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PRESENTACIO
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INTRODUCCIO

Les fires i els mercats que es fan als carrers de la nostra ciutat animen i dinamitzen
I'espai public, el comerg i 'economia. Esdevenen un espai de trobada i de relacio
intergeneracional. També ens ajuden a coneixer la cultura de la ciutat i a endinsar-nos
en el seu dia a dia.

Un dels objectius de la celebracio de les fires i els mercats és impulsar el consum de
producte fresc de proximitat i de qualitat, donant I'oportunitat als visitants de coneixer
nous productors locals. Durant la jornada hi ha requisits basics que cal complir per
garantir la seguretat alimentaria dels productes que s'ofereixen.

Els requisits aplicables a aquest tipus d'activitats estan definits en el capitol Il de 'annex
Il del Reglament (CE) 852/2004, del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de
2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris, i en la resta de legislacio aplicable.

Presentem la nova guia per informar i facilitar informacio sobre les condicions higiénico-
sanitaries a complir pels paradistes de fires i mercats dels carrers de Santa Coloma de
Gramenet.

Donada la disparitat de productes que s'hi poden trobar, per elaborar la guia s’ha agafat
com a document base la “Guia per a I'aplicacio dels autocontrols als establiments
minoristes d’alimentacio”, elaborat pel Departament de Salut de la Generalitat de
Catalunya i s’ha adaptat a les fires i als mercats no ambulants que tenen lloc

a la nostra ciutat.

L'estructura de la guia es divideix en:

01. DOCUMENTACIO EXIGIBLE PER LAJUNTAMENT
02. REQUISITS COMUNS PER A TOTES LES PARADES
03. REQUISITS SANITARIS ESPECIFICS PER SECTORS

04. REGISTRES A COMPLIMENTAR

05. NORMATIVA APLICABLE

El Servei de Salut Publica de I'Ajuntament de Santa Coloma de Gramenet anima
tots els paradistes a continuar treballant de la manera més higiénica possible.


https://www.gramenet.cat/fileadmin/Files/Ajuntament/sanitat/guia_autocontrols_alimentacio.pdf
https://www.gramenet.cat/fileadmin/Files/Ajuntament/sanitat/guia_autocontrols_alimentacio.pdf
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ACTIVITATS ALIMENTARIES
A LA VIA PUBLICA AMB INTERCANVI
ECONOMIC

MODALITATS D'ACTIVITATS ALIMENTARIES

» Mercats ambulants periodics (“mercadillos”).
« Mercats ocasionals.

* Fires (de Nadal, de Sant Pons...).

DOCUMENTACIO NECESSARIA

» La declaracio responsable inici d’activitat alimentaria ambulant (SA2).

» Copia del certificat de formacid en manipulacioé d’aliments de totes les persones que
participen en la manipulacié d'aliments durant I'activitat (obtingut en els ultims trenta-
Sis mesos).

» Copia del DNI/NIE/Passaport.

Cal aportar la documentacio com a minim quinze dies habils abans de l'inici de la
fira/mercat, per poder comptar amb un informe favorable del Servei de Salut publica.
La informacié complerta del tramit la trobareu en el seglient enllag:

+ INFO


https://oiac.gramenet.cat:10003/RegistreTelematic/Ajuda.aspx?cf=aac&h=False&lang=CA
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COM ES POT DEMANAR

¢ Presencialment:

A I'Oficina d'Informacid i Atencié Ciutadana (OIAC) amb cita prévia obligatoria.
La cita es podra concertar a través del web o trucant al 93 462 40 90.

( CITA PREVIA )

¢ Per internet:

Tramitacio en linia amb el certificat digital aqui:

( TRAMITACIO EN LiNIA >

e Per correu postal:

Ajuntament de Santa Coloma de Gramenet
Pl. de la Vila, 1
08921 Santa Coloma de Gramenet

¢ Per correu administratiu:

Oficina de Correus a Santa Coloma de Gramenet
Av. de Francesc Macia, 34-36,
08921 Santa Coloma de Gramenet



https://oiac.gramenet.cat:10003/RegistreTelematic/CercadorTramits.aspx?&lang=CAT&h=1
https://www.gramenet.cat/seu-electronica/cita-previa/
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REQUISITS
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DISPOSAR DEL CERTIFICAT
DE FORMACIO

Totes les persones que manipulen productes alimentaris han de demostrar la seva
formacio en guestions d’higiene alimentaria, de conformitat amb el capitol Xl de
I'annex Il del Reglament (CE) 852/2004, de 29 d'abril de 2004. La formacio rebuda s’ha
d’'adaptar a 'activitat que es du a terme.

El personal manipulador ha de ser capag d'aplicar els coneixements adquirits i estar
compromes i implicat en el paper que els correspon en la seguretat alimentaria.

El manteniment d’'unes bones practiques d’higiene i manipulacio al llarg de la cadena
alimentaria és fonamental per a garantir la seguretat dels productes.

Es recorda que cal disposar del certificat de formacio en el moment de dur a terme

I'activitat/esdeveniment a via publica amb una vigéncia de maxim trenta-sis mesos. Pot
ser requerit en cas d'inspeccio sanitaria.

RECORDA!

Cal disposar in situ dels certificats de formacio de tot el personal manipulador on consti:
* Nom de I’empresa/persona formadora

» Data de la formacio

* Nomilloc de treball de la persona que ha rebut la formacio

¢ Continguts
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HABITS HIGIENICS

Es imprescindible mantenir uns bons habits de treball per garantir al maxim la higiene i
la seguretat alimentaria dels productes que es venen a les fires i als mercats de la ciutat.

Els aliments exposats han d’estar ben protegits (per pantalles o vitrines) per evitar
riscos de contaminacio (insectes, animals indesitjables, manipulacio directa de la
clientela, etc.). La manipulacio dels aliments s’ha de fer amb utensilis (pinces, culleres,
etc.) i no amb les mans.

En cas de tenir ferides, hem de protegir-les i emprar guants d’un sol us (vinil o
nitril) per manipular els aliments. Cal evitar els guants de latex, ja que hi ha persones
que poden tenir-hi al-lérgia. Tinguem en compte que, en ser guants d'un sol us, s’han de
canviar sovint. El cobrament de I'import de la venda també I'hem de fer amb guants d’'un
sol us.

Entre els habits higiénics que ens ajudaran a reduir perills que podrien contaminar els
aliments exposats, tambeé cal:

Portar les ungles curtes, netes i sense pintar.

» Treure’s les joies, els penjolls i les polseres quan s'esta a la parada.

» Disposar de paper d'un sol Us per eixugar-se les mans, les superficies i els estris.
Evitar utilitzar draps de tela perqué retenen molta bruticia.

* Dur una indumentaria neta i exclusiva per al treball.
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PUNT D’AIGUA O SISTEMA
D'HIGIENITZACIO

Tenir un punt d’aigua per rentar-se les mans és molt convenient amb vista a mantenir
una bona higiene en les manipulacions.

Si no fos factible la instal-lacié de punts d'aigua, donada la diversitat d’espais a la ciutat
on s'instal-len les fires i els mercats, cal disposar de gel hidroalcoholic o tovalloletes
antiséptiques a la parada per garantir una higiene continuada a les mans.

00
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CONTROL DE TEMPERATURES

La temperatura és un dels factors que més influeix en el deteriorament dels aliments.
Com que l'augment de la temperatura facilita el creixement bacteria, és important:

 Evitar I'exposicio solar directa de tots els aliments.

e Evitar deixar a temperatura ambient els productes que necessitin fred
perque es conservin en bon estat (productes lactis, carnis, pesquers, etc.).

3k CONSERVACIO EN FRED

Els equips de conservacio en fred (vitrines, neveres, congeladors, expositors frigorifics,
etc.) han de tenir un lector de temperatures (termometre) que en permeti el control.
Les temperatures optimes dels equips de fred son:

» Equips de refrigeracio: de 0 a 4 °C
» Equips de congelacio: igual o inferior a —18 °C

La col-locacid dels aliments als equips en fred de la parada s’ha de fer com més aviat
millor.

Per garantir una bona circulacio del fred es recomana no saturar d'aliments els equips
en fred.

Cal evitar posar estovalles decoratives de tela o superficies de vimet a I'interior de les

vitrines i neveres, ja que son materials dificils de netejar i dificulten la transmissio del
fred als productes.

@ CONSERVACIO EN CALENT

En cas d'oferir productes alimentaris en calent, cal disposar d’equips de manteniment
de temperatura (banys maria, armaris calents, etc.) per garantir que els productes

es mantinguin com a minim a 65 °C, ja que és la temperatura minima per evitar el
creixement bacteria.

Es recomana utilitzar utillatge d’acer inoxidable i evitar el d’alumini atés que amb la calor
es desprenen substancies toxiques cap als aliments.
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CONTROLDE LA TRACABILITAT

La tracabilitat es defineix com la capacitat de seguir el rastre d’un aliment des que es
produeix fins a la venda al consumidor final.

Les parades de les fires i dels mercats al carrer han de poder acreditar I'origen de tots
els productes que tenen a la venda per informar-ne la clientela i perquée la tracabilitat
permet retirar, en cas d'alerta, els productes que poden suposar un perill sanitari.

La manera de garantir la tragcabilitat és:

* Fer constar les dades del fabricant o distribuidor a les etiquetes dels productes
envasats, a més dels ingredients.

* Mantenir I'etiqueta original de I'envas fins al final de la venda en cas de fraccionar
aliments (emboaotits, formatges, etc.).

Quan els productes son a granel, cal:
« Indicar la denominacio del producte, la varietat i I'origen.

« Disposar a la parada de l'albara o de la factura de compra en que aparegui el lot del
producte.

« Indicar els ingredients i destacar tipograficament els al-lérgens que contingui el
producte.

Molta de la informacié necessaria per controlar la tracabilitat és al rebut o a la factura
de compra. Per tant, en cas que hi hagi qualsevol reclamacio o incidencia, és important
conservar aquesta documentacio fins a la venda o el final de la vida util (caducitat) del
producte.

51 ‘ 56

113397046
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GESTIO DELS RESIDUS

Cada parada ha de disposar d'un cubell d’'escombraries amb tapa i amb sistema
d’accionament. Cal evitar que I'acumulacio d'escombraries sigui una font de
contaminacio pels aliments.

RESIDUS ORGANICS

Es disposara de contenidors adequats (tapa, pedal i bossa a I'interior) a I'espai, en
nombre suficient per a la retirada de brossa organica.

El volum de les deixalles acumulades a I'espai, aixi com les seves condicions no podran
comprometre les condicions higiéniques sanitaries de I'entorn ni la dels productes posats

a la venda o consum.

La brossa s’ha d’eliminar, sempre dins d’'una bossa tancada, en el contenidor public
adequat. Mai en una paperera del carrer.

En finalitzar 'esdeveniment, s’han de netejar amb producte desinfectant.

RESIDUS ESPECIALS — OLIS

En el cas dels olis per fregir, han de ser retirats per un gestor autoritzat o bé dipositats
en un punt verd autoritzat.
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NETEJA | DESINFECCIO

Cal assegurar la neteja i desinfeccio de la zona on s’executa I'activitat alimentaria.

Per netejar, primer cal retirar la brossa i les restes d’aliments i a continuacié aplicar el
detergent o desinfectant en la concentracio que marca el fabricant. Els desinfectants de
clor en la dilucid correcta s6n una bona opcio.

Els envasos o polvoritzadors de neteja, han d’estar degudament identificats i
guardats de forma aillada dels aliments. Es recomana a I'interior de caixes de
plastic amb tapa.

Els estris amb els quals netegis (fregalls, baietes de microfibra, etc.), cal netejar-los
abans d'utilitzar-los i després i cal evitar els fregalls tipus “nana” per evitar possibles
riscos fisics de trossos d’alumini que es desprenen. Et recomanem que utilitzis els
fregalls de micro punta d’acer inoxidable:
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Es important entendre la diferéncia entre neteja i desinfeccio. No és el mateix netejar

que desinfectar.

NETEJA
01

Consisteix en I'eliminacio de la bruticia que es veu a simple vista sobre

superficies i utensilis. Amb la neteja, encara que no és el seu objectiu, també
s'eliminen part dels microorganismes que hi ha per efecte de I'arrossegament

DESINFECCIO

Consisteix a destruir tots els microorganismes patogens i la majoria dels no
02 patdgens que hi ha a les superficies i utensilis. Un desinfectant no actua
correctament sense una bona neteja previa

RECORDA!

+ Es important que els productes que uti-
litzeu siguin aptes per I'Us en empreses
alimentaries.

» Cal disposar d'un bon desinfectant amb
accio viricida.

» Cal que els productes de neteja i desin-
feccio estiguin separats dels aliments.

El productes de neteja sempre han
d’estar ben identificats (ex. etiqueta),
encara que es traspassin a altre envas.

Els cubells d’escombraries han de ser
amb pedal i amb tapa.
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INFORMAR DELS AL-LERGENS

Es obligatori informar el consumidor —mitjancant cartells o etiquetes— dels ingredients
de tots els productes que estan a la venda (siguin a granel o envasats).

En cas que algun dels productes que es vengui a la parada —envasats o0 no— contingui
un o meés ingredients al-lergdgens, cal destacar visualment aquesta informacio a
I'etiqueta (en negreta, en cursiva, amb un color diferent, etc.)

Els 14 ingredients al-lergdgens son aquests:

Cereals que continguin gluten com blat, ségol, ordi, civada, espelta,
kamut o les varietats hibrides que tinguin i productes derivats.

Crustacis i productes a base de crustacis.
Ous i productes a base d’'ou.

Peix i productes a base de peix.
Cacauets i productes a base de cacauets.
Soja i productes a base de soja.

Llet i derivats (inclosa la lactosa).

Fruita seca de clofolla com ametlles, avellanes, nous, anacards, pacanes,
nous del Brasil, festucs, macadamies i nous d’Australia i productes derivats.

Api i productes derivats.

Mostassa i productes derivats.

IS DH P O« %
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Grans de sésam i productes a base de grans de sesam.

Anhidrid sulfurés i sulfits en concentracions superiors a 10 mg/kg
0 10 mg/L expressat com SO..

Tramussos i productes a base de tramussos.

© & 0= ¢

Mol-luscs i productes a base de mol-luscs.
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TRANSPORTAR
DE MANERA SEGURA

Els vehicles que s'utilitzen per transportar aliments han de tenir I'autoritzacio
corresponent i s’han de mantenir en un bon estat de neteja.

Cal evitar tant que els productes alimentaris estiguin en contacte directe amb el terra
del vehicle com transportar simultaniament productes alimentaris amb productes de
neteja.

Si el vehicle té sistema de refrigeracio, haurem de comprovar-ne periodicament que el
funcionament sigui correcte.

Per mantenir la temperatura dels aliments que es transporten és convenient fer servir
recipients isotérmics (caixes, contenidors, etc.).
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FRUITA, VERDURA, BOLETS
O CARGOLS

 Els estris amb qué es manipula el genere han d’estar ben nets.

e Les fruites i verdures tallades o pelades (meld, sindria, pinya, papaia, etc.) es poden
mantenir a temperatura ambient (20-25 °C) durant un maxim de 3 h.

e Caldria registrar I'hora de tall i indica per cartell visual a client que haura de refrigerar la
fruita.

e En cas de vendre vegetals preparats (amanides, macedonies, broquetes de fruita, etc.),
cal disposar d'un equip de manteniment de fred (vitrines, expositors, etc.) per garantir-
ne la conservacio.

QUAN ES VENEN BOLETS CULTIVATS FRESCOS:

* Se n'ha d’indicar, en tots els casos, el nom cientific, el nom comu en catala en mida igual
o inferior, el tipus de conreu “cultivat” i I'origen o la procedéncia.

e Hand'estar en bones condicions de conservacio (no han de presentar lesions, podridures,
etc.).

e Cal comprovar que han estat collits amb un tall net.
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QUAN ES VENEN BOLETS SILVESTRES FRESCOS:

S’han de presentar sencers.

Cal evitar barrejar especies.

e Se n’ha d’'acreditar I'origen.

S’han de vendre sense rentar.

QUAN ES VENEN CARGOLS:

¢ S’ha d'intentar que no contactin amb altres aliments per evitar contaminacions
creuades.

¢ Han d’estar vius, nets i en bones condicions de conservacio i sense closques
trencades ni brutes.

e Han d’'estar col-locats en malles, de manera que els situats en el centre de la malla
també puguin respirar.

e S’ha d'evitar barrejar-ne varietats i calibres.

e Se n’ha d'indicar, en tots els casos, I'espécie i I'origen o procedéncia.
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CARN FRESCA

| PREPARATS CARNIS

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere

exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d’'insectes o animals indesitjables i la manipulacio directa per part dels clients.

« Tant les vitrines com els expositors frigorifics han de disposar de termometres

facilment visibles.

e S’ha d’evitar I'Gs de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i

dificultat de neteja.

* Els papers per embolcallar els productes han de ser d'us alimentari i han d'estar

protegits de fonts de contaminacio.

¢ Tots els productes que es comercialitzen han de procedir d’establiments autoritzats per

garantir-ne la tracgabilitat.

e La temperatura de transport dels productes carnis cuits ha de ser la que recomana el
fabricant a I'etiqueta.
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« S’han de respectar les seglients temperatures, tant en el transport com en la
conservacio 0 exposicio, per garantir la cadena del fred:

— 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.

» Per evitar contaminacions creuades, s’han de separar fisicament les carns fresques
d'aviram de la resta d'espécies.

 Els cartells indicadors de preus o d'alguna altra informacid han d'evitar deteriorar els
envasos o els aliments (per exemple clavant I'etiqueta al producte).
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PRODUCTES CARNIS
CUITS | CURATS

« Tant les vitrines com els expositors frigorifics han de disposar de termometres
facilment visibles.

e Cal evitar I'us de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i dificultat
de neteja.

« Els papers per embolcallar els productes han de ser d'Us alimentari i han d'estar
protegits de fonts de contaminacio.

« Tots els productes que es comercialitzen han de procedir d’establiments autoritzats per
garantir-ne la tracgabilitat.

* En el cas de disposar d’embotits penjats, han d'estar fora de I'abast del public.

« S’han de mantenir en tot moment els productes que necessitin refrigeracio en
expositors o vitrines refrigerats a la temperatura adequada.

« Es recorda que la temperatura de transport dels productes carnis cuits ha de ser la
que recomana el fabricant a I'etiqueta.

* En cas de fraccionar algun producte, és necessari conservar I'etiqueta original fins a la
finalitzacio de la venda.
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¢ Tots els productes exposats han d'estar identificats amb un réetol visible que
especifiqui:

“Elaboracio propia” (si el producte I'heu elaborat vosaltres mateixos)
— Nom del producte

— Ingredients (cal destacar els que provoquin al-lérgia)

e Cal manipular els productes (tallada, trossejament, etc.) de manera que es previngui la
contaminacio de I'aliment.

 Si fraccioneu productes cuits, heu de disposar d'aigua calenta per rentar-vos les mans
i els utensilis.

* Els cartells indicadors de preus o d’alguna altra informacié no han de deteriorar els
envasos o els aliments (per exemple clavant I'etiqueta al producte).




N
($)]

03. REQUISITS SANITARIS ESPECIFICS PER SECTORS

GUIA DE PRACTIQUES CORRECTES D’HIGIENE PER AL DESENVOLUPAMENT DE FIRES | MERCATS ALIMENTARIS A LA VIA PUBLICA

FORMATGES
| DERIVATS LACTICS

« Tant les vitrines com els expositors frigorifics han de disposar de termometres

facilment visibles.

e Cal evitar I'us de superficies de fusta per tallar el producte, donada la seva alta

porositat i dificultat de neteja.

* S’han de mantenir tots els utensilis amb bon estat de neteja i desinfeccio.

¢ Els papers per embolcallar els productes han de ser d'us alimentari i han d'estar

protegits de fonts de contaminacio.

¢ Tots els productes que es comercialitzen han de procedir d’establiments autoritzats.
« Els productes que no necessitin fred s’han de mantenir en un lloc net, fresc i sec.

* S’ha de conservar |'etiqueta original dels productes elaborats fins a la finalitzacio de la

venda del producte.

e Cal manipular els productes (tallada, trossejament, etc.) de manera que es previngui la

contaminacio de 'aliment.

 Els cartells indicadors de preus o d’alguna altra informacid no han de deteriorar els
envasos o els aliments (per exemple clavant I'etiqueta al producte).
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LLET | PRODUCTES
LACTICS ENVASATS

« Tant les vitrines com els expositors frigorifics han de disposar de termometres
facilment visibles per al venedor.

» La mercaderia ha d'estar protegida si les condicions atmosferiques de sol, pluja o vent
la poden malmetre.

e Cal evitar I'is de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i dificultat
de neteja.

e Cal mantenir la parada neta i desinfectar tots els elements que entrin en contacte amb
els aliments (ganivets, estris, tallants, etc.) abans d'iniciar la jornada laboral.

* Els papers per embolcallar els productes han de ser d'us alimentari i han d'estar
protegits de fonts de contaminacio.

* No és permeés de vendre llet a granel.

* Només es poden comercialitzar productes que procedeixin d’establiments autoritzats i
s’han de vendre envasats.

e Ala parada i durant el transport cal mantenir la llet crua certificada, la llet pasteuritzada
i els iogurts a una temperatura inferior a 8 °C.

» Els papers per embolcallar els productes han de ser d'Us alimentari i han d'estar
protegits de fonts de contaminacio.

 Els cartells indicadors de preus o d’alguna altra informacio no han de deteriorar els
envasos o els aliments (per exemple clavant 'etiqueta al producte).
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PA, PASTISSERIA
| BRIOIXERIA

e La mercaderia ha d'estar protegida si les condicions atmosfériques de sol, pluja o vent
la poden malmetre.

¢ Cal mantenir les superficies i els estris ben nets abans que entrin en contacte amb els
aliments.

« Els papers per embolcallar els productes han de ser d'Us alimentari i han d'estar
protegits de fonts de contaminacio.

« Tots aquells productes que requereixin fred, es conservaran en vitrines o expositors
frigorifics amb el corresponent lector de temperatura.

« S’ha de garantir la neteja i desinfeccio dels ganivets i altres estris de treball.

e Cal evitar I'is de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i dificultat
de neteja.

« Tots els productes amb crema, nata i rovell d’ou s’han de mantenir en expositors
frigorifics a una temperatura d’'entre 0i 2 °C.

* No és permeés el fraccionament de productes refrigerats durant la venda.
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MASSES DE XURROS
| PATATES FREGIDES

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere
exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d’'insectes o animals indesitjables i la manipulacio directa per part dels clients.

e Cal evitar I'is de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i dificultat
de neteja.

e S’han de tenir espais separats per emmagatzemar les matéries primeres (farina, sal,
sucre, etc.) i els productes auxiliars de venda (paperines, tovallons, forquilles, etc.).

e Cal assegurar una bona combustio per evitar riscos d'inflamacio.

¢ Tots els productes que es comercialitzen han de procedir d’establiments autoritzats.

e Cal canviar 'oli de fregir de manera frequent (en funcio de I's) per evitar la formacio
de residus toxics com ara els compostos polars, ja que es consideren substancies
cancerigenes.
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CONTROL DE L'OLI DE LA FREGIDORA

Amb I'is de I'oli per fregir, es formen subproductes de degradacié de I'oli (compostos
polars) que poden provocar problemes de salut. Es permet un maxim del 25% dels
compostos polars.

Per evitar la formacié d’aquests compostos polars es recomana:

* Renovar periodicament I'oli de les fregidores.
« Filtreu I'oli abans de reutilitzar-lo, per eliminar les restes de fregits anteriors.

* No escalfeu I'oli excessivament (mai per sobre de 180 °C), per evitar que es cremi
i fumegi.

* No barregeu diferents olis. Cadascun té temperatures d'escalfament diferent.
« Utilitzeu olis especials per fregir.

» Controleu visualment I'estat de I'oli. No ha de ser fosc, ni viscos, ni fer escuma,
son signes de deteriorament.

e En tractar-se d'un residu especial, consulta I'apartat “Gestio dels residus i reciclatge”
on s'informa de com reciclar-ho.
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POLLASTRES A LAST

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere

exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d'insectes o animals indesitjats i la manipulacio directa per part dels clients.

e Cal evitar I'is de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i dificultat

de neteja.

e Cal disposar d'un equip frigorific per mantenir el pollastre cru a una temperatura

d’entre 0-4 °C fins al moment d’elaborar-lo.

 Es necessari tenir una superficie especifica de treball per manipular el pollastre cru i

una altra per al cuit.

e Cal tenir especial cura a I’hora de manipular-lo, per evitar contaminacions creuades

entre el pollastre cru i el cuinat.

« Els pollastres elaborats s’han de mantenir amb el cremador de I'aparell de rostir ences

fins al moment de vendre'ls.

e Cal emmagatzemar els olis escalfats en recipients homologats i d'us exclusiu. En cap

cas els heu de llencar al clavegueram public o als contenidors urbans que no siguin
especifics per a l'oli.

e La recollida dels residus s’ha de portar a un punt verd o gestor de residus autoritzat
per I'Agéncia Catalana de Residus.
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CARAMELS, CONFITS,
LLAMINADURES | FRUITA SECA

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere
exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d’'insectes o animals indesitjats i la manipulacio directa per part dels clients.

e Cal evitar I'is de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i dificultat
de neteja.

« S’ha de facilitar, a qui ho demani, la informacié seglent:

— Ladenominacio del producte
— Lallista d’ingredients

— El nom o la rad social i domicili del fabricant, ’envasador o el venedor

e L'autoservei d'aquests productes es pot permetre sempre que estiguin degudament
envasats i etiquetats.
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INFUSIONS, ESPECIES,
PLANTES AROMATIQUES | MEL

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere
exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d’'insectes o animals indesitjats i la manipulacio directa per part dels clients.

« S’ha de facilitar, a qui ho demani, la informacié segient:

— La denominacio del producte
— Lallista d’'ingredients

— El nom o la rao social i domicili del fabricant, I'envasador o el venedor

e L'autoservei d'aquests productes es pot permetre sempre que estiguin degudament
envasats i etiquetats.

« La mel ha d'estar etiqguetada amb el nimero de registre sanitari de qui I'envasa.
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La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el genere
exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d'insectes o animals indesitjats i la manipulacio directa per part dels clients.

Cal evitar I'exposicio solar directa dels ous i que estiguin a temperatures fredes
(mitjangant refrigeracio), ja que necessiten una temperatura constant de conservacio.

Nomeés els ous provinents de petits productors de gallines (un maxim de 50) estan
exempts de tenir el codi del productor. En aquest cas, s’ha d'indicar en un retol o
etiqueta la seva rao social i adreca.

No és convenient barrejar ous de diferents postes. La vida util d’'un ou és de vint-i-vuit
dies després de la posta.

Els ous venuts a I'engros han d’anar acompanyats d’'un rétol on es vegi de manera
clara, indeleble i facilment llegible la informacié segient:

— Categoria de qualitat
— Categoria de pes

— Indicacié del sistema de cria de les gallines ponedores
(ecologiques, camperes, criades a terra 0 en gabia)

— Data de durada minima

Si estan préviament envasats, cal que estiguin degudament etiquetats amb les dades
de I'envasador.
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OLIVES

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere
exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d’'insectes o animals indesitjables i la manipulacio directa per part dels clients.

 Els recipients on s’emmagatzemen han d'estar nets i ser de materials de facil neteja
(plastic, acer inoxidable, etc.).

¢ La venda a granel tant d’olives com de preparats ha d’incloure la denominacio de les
varietats i els ingredients.

¢ Per servir les olives s’han d'utilitzar utensilis d’acer inoxidable o plastic i evitar els de
fusta.
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PRODUCTES DE LA PESCA
| PESCA SALADA

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere
exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d’'insectes o animals indesitjables i la manipulacio directa pels clients.

* Els productes que es comercialitzen han de procedir d'establiments autoritzats.

e Si voleu vendre anxoves o altres semiconserves, cal disposar d’aparells de refrigeracio
que mantinguin la temperatura per sota de 4 °C.

* En cas de vendre productes de pesca descongelats, s’ha d’indicar en un rétol
d’'identificacio per tal que ho sapiga el consumidor i no el congeli de nou.

¢ En cas de vendre mol-luscs bivalves, han d'estar vius.

* S’han de conservar les etiquetes d'origen dels productes venuts; en el cas dels
mol-luscs bivalves durant seixanta dies.

« Si es disposa de peix congelat i ultracongelat, cal mantenir la temperatura dels
aparells de congelacio per sota de —18 °C.

 El peix s’ha de mantenir amb gel sobre una superficie amb una inclinacié adequada i
un desguas per eliminar les aiglies originades per la seva fusio.
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¢ No esta permesa la comercialitzacié de peixos o parts de peixos si detecteu la
preséncia manifesta de parasits.

« El gel amb qué es conserva el peix només es pot adquirir en establiments autoritzats.

* Les etiquetes de venda al detall han d'incloure obligatoriament la informacio segient:

— Nom comercial de I'espécie
— Preu per unitat de pes

— Zona de captura o de cria
— Metode de produccio

— Forma de presentacio
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BAR

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere

exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d’'insectes o animals indesitjables i la manipulacio directa per part dels clients.

e Cal evitar I'is de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i dificultat

de neteja.

* Sino es disposa de rentavaixelles, s’ha d'utilitzar material d'un sol Us (gots, plats,

coberts, paper per embolcallar, etc.). En tots els casos el material ha d'estar protegit.

e En cas de disposar d'expositors o de vitrines refrigerades, cal mantenir una

temperatura igual o inferior a 4 °C.

¢ Preparats calents: només es poden servir preparacions elaborades al moment

(planxa).

* Preparats freds: en cas de servir vegetals de consum en cru, hauran de ser de quarta
gamma (envasats tallats i desinfectats) per reduir al maxim els riscos microbiologics.
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MENJARS PREPARATS
ENVASATS

e La parada ha de disposar de vitrines o pantalles protectores per protegir el génere
exposat i evitar tant el risc de contaminacio dels productes, com la presencia
d’'insectes o animals indesitjables i la manipulacio directa per part dels clients.

e Cal evitar I'is de superficies i utensilis de fusta, donada la seva alta porositat i dificultat
de neteja.

e S’han de protegir de la intempérie les bosses per lliurar els productes.

e Cal comercialitzar nomeés productes procedents d'establiments autoritzats amb
numero de registre sanitari.

» La temperatura dels expositors o de les vitrines refrigerades que contenen els
productes que necessiten refrigeracid ha de ser igual o inferior a 4 °C.

* Nomeés es poden comercialitzar menjars preparats envasats i etiquetats a la parada.

* No és permes fer cap mena de manipulacio dels productes (com ara un
fraccionament).




REGISTRES A
COMPLIMENTAR
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REGISTRES A COMPLIMENTAR

D’acord amb el compliment de la normativa europea, el Reglament (CE) num. 852/2004
de 29 d’abril de 2004, relatiu a la higiene dels productes alimentaris, estableix que

els i les operadores del sector alimentari son responsables tant de la higiene de les
instal-lacions com dels productes que posen a I'abast de la persona consumidora.

Per aquest motiu tenen I'obligacio de dur a terme activitats d’autocontrol basades
en el sistema d’Analisi de Perills i Punts de Control Critic (APPCC).

Des del Servei de Salut publica de I'’Ajuntament de Santa Coloma de Gramenet s’ha
elaborat un document de referéncia i consulta sobre els autocontrols que per normativa

han de tenir i omplir els establiments alimentaris (per ampliar informacio podeu consultar
el web).

o5@®
© 8 ¥

GUIA PER A LAPLICACIO
DELS AUTOCONTROLS ALS
ESTABLIMENTS MINORISTES
D’ALIMENTACIO

SALUT PUBLICA

s . ™ Lll"“l)?w:;-;m

( DESCARREGA LA GUIA )

En concret, les activitats d’autocontrol que s’ajusten a I'activitat de fires i mercats
no sedentaries se centren basicament en el compliment dels segiients registres:


https://www.gramenet.cat/fileadmin/Files/Ajuntament/sanitat/Seguretat_alimentaria/Guies/GUIA_VERSIO_CATALANA.PDF
https://www.gramenet.cat/fileadmin/Files/Ajuntament/sanitat/Seguretat_alimentaria/Guies/GUIA_VERSIO_CATALANA.PDF
https://www.gramenet.cat/ajuntament/arees-municipals/salut-publica/
https://www.gramenet.cat/fileadmin/Files/Ajuntament/sanitat/guia_autocontrols_alimentacio.pdf
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REGISTRE CONTROL DE Mes RECORDA!
Les neveres han d'estar <4°C + 2°C
TE M PE RATU R ES EOU I PS FR E D Any Els congeladors han d’estar <-18°C + 2°C
Indiqueu en el requadre corresponent al dia del mes la T2 de I'aparell.
Nom Equip 1|2 |3 |4 |5 |6 |7 |8 |9 |10|11|12|13|14|15 |16 |17 |18 |19 |20 |21 |22 |23 |23 |25 |26 |27 |28 |29 |30 |31

Departament de Proteccio de la Salut,
Seguretat Alimentaria i Atencio als Consumidors.
Servei de Salut Publica i Atencio al Consumidors.

il “ Ajuntament
h" de Santa Coloma
PN de Gramenet




PLA DE NETEJA I DES'NFECCIO Cal que indiqueu els productes que feu servir per a la neteja

i desinfeccid de la instal-lacid, omplint tantes files com productes,

RELAC'O DE PRODUCTES Us i frequencia que ho feu:
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Nom de I'establiment Data actualitzacio
Nom producte On s’utilitza Frequénciad’us
Departament de Proteccié de la Salut, . Ajuntament
Seguretat Alimentaria i Atencio als Consumidors. lb de Santa Coloma
Servei de Salut Publica i Atencié al Consumidors. S de Gramenet



NORMATIVA
APLICABLE
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REFERENCIES LEGALS

* Reglament (CE) num. 852/2004, de 29 d'abril,
relatiu a la higiene dels productes alimentaris.

* Reglament (CE) num. 853/2004, de 29 d'abril,
i per aixd s’estableixen normes especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal.

* Reglament (CE) num. 1169/2011, de 25 d'octubre,
sobre la informacio alimentaria facilitada al consumidor.

* Reglament (CE) num. 178/2002, de 28 de gener,
per la qual cosa s’estableixen els principis i requisits generals
de la legislaci6 alimentaria.

- Reial decret 126/2015, de 27 de febrer,
pel qual s’aprova la norma general relativa a la informacio alimentaria
dels aliments que es presenten sense envasar per a la venda al consumidor final
i a les col-lectivitats, dels envasats en el lloc de venda a peticié del comprador,
i dels envasats pels titulars del comerc detallista.

* Reial decret 1021/2022, de 13 de desembre,

per al que es regulen determinats requisits en matéria d’higiene de la produccio
i comercialitzacio dels productes alimentaris en establiments al detall.

« Llei 18/2009, de 22 d’'octubre, de Salut Publica.



Ajuntament
de Santa Coloma
de Gramenet

Departament de Proteccio de la Salut i Seguretat Alimentaria
Servei de Salut Publica i Atencio als Consumidors
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