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INSTAL·LACIONS

–– Instal·lació d’aigua potable calenta i freda 
per a la neteja del local, els equips i els estris 
de treball.

–– Rentamans d’accionament no manual 
(es recomana de pedal o de genoll), dotat 
d’aigua calenta i freda, dosificador de sabó i 
dispensador de paper eixugamans d’un ús.

–– Pica per rentar els estris.
–– Terra i parets de superfícies llises, de ma-

terials impermeables, no absorbents, de fàcil 
neteja i desinfecció, que evitin l’acumulació 
de brutícia i la formació de condensacions i 
fongs.

–– Pantalles contra insectes (tela mosquite-
ra) a finestres i obertures que donin a l’exte-
rior, fàcilment desmuntables per a la neteja.

–– Superfícies de treball en nombre suficient 
i de material de fàcil neteja i desinfecció, prin-
cipalment aquelles que estiguin en contacte 
amb els aliments.

–– Magatzem no frigorífic que permeti em-
magatzemar els aliments o les caixes que els 
continguin sense tocar el terra.

–– Prestatges on s’emmagatzema producte 
alimentari (magatzem, zona de manipulació 
i interior de cambres de refrigeració), de ma-
terial impermeable, no absorbent i de fàcil 
neteja, ubicats de manera que permetin la 
neteja i la desinfecció de les parets i el terra, i 
que alhora evitin l’acumulació de brutícia. 

–– Espai utilitzat com a vestuari del personal 
en un lloc que permeti mantenir la indumen-
tària aïllada i tancada.

–– Serveis higiènics per al públic que dispo-
sin de sabó, eixugamans d’un sol ús o auto-
màtic i paper higiènic.

–– Serveis higiènics per als manipuladors 
que, en cas de ser compartits amb el públic, 
han de tenir l’aixeta de tancament no manu-
al.

–– Sostre fals –si se’n té– dissenyat, construït i 
acabat de manera que impedeixi l’acumula-
ció de brutícia, i redueixi la condensació i la 
formació de fongs i el despreniment de partí-
cules.

MATERIALS I ESTRIS

–– Sistema mecànic d’higienització de la 
vaixella i els coberts.

–– Recipient estanc d’obertura no manual per a 
les escombraries.

–– Armari o zona específica que es pugui tancar 
amb clau per emmagatzemar-hi els produc-
tes tòxics (productes de neteja, etc.) sense 
risc de contaminar els aliments. 

–– Armari o espai per guardar els estris, la vai-
xella i els envasos, amb prestatges de material 
impermeable, no absorbent i de fàcil neteja, 
ubicats de manera que permetin la neteja i la 
desinfecció de les parets i el terra, i que alho-
ra evitin l’acumulació de brutícia. 

–– Punts de llum protegits contra possibles 
trencaments.

PERSONES QUE MANIPULEN

–– Roba d’ús exclusiu per desenvolupar l’acti-
vitat.

–– Formació en matèria d’higiene i seguretat 
alimentàries.

Establiment que disposa de barra i que pot tenir servei de 
taula per proporcionar begudes, tapes i entrepans.



PLANS D’AUTOCONTROL O 
PREREQUISITS

Un cop estigui en funcionament, l’establiment ha 
de tenir al mateix local uns plans d’autocon-
trol amb els registres corresponents:

•	 Neteja i desinfecció.
•	 Plagues i animals indesitjables.
•	 Aigua.
•	 Formació i capacitació del personal en se-

guretat alimentària.
•	 Proveïdors i traçabilitat.
•	 Temperatures.
•	 Al·lèrgens.

Per a més informació sobre els plans d’auto-
control o prerequisits, podeu consultar:  
http://bit.ly/autocontrols

NORMATIVA APLICABLE

•	 Reglament (CE) núm. 852/2004, de 29 d’abril, rela-
tiu a la higiene dels productes alimentaris.

•	 Reial decret 381/1984, de 25 de gener, pel qual 
s’aprova la Reglamentació tecnicosanitària (RTS) del 
comerç detallista d’alimentació (BOE núm. 49, de 27 
de febrer de 1984).

•	 Reglament (UE) núm. 1169/2011, de 25 d’octubre, 
sobre informació alimentària facilitada al consumi-
dor.

•	 Reial decret 140/2003, de 7 de febrer de 2003, pel 
qual s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat 
de l’aigua per al consum humà (BOE núm. 45, de 21 
de febrer de 2003).

•	 Reial decret 486/1997, de 14 d’abril, pel qual s’esta-
bleixen les disposicions mínimes de seguretat i salut 
als llocs de treball.

•	 Llei 42/2010, de 30 de desembre, per la qual es mo-
difica la 28/2005, de 26 de desembre, de mesures 
sanitàries davant el tabaquisme i reguladora de la 
venda, el subministrament, el consum i la publicitat 
dels productes del tabac. (BOE núm. 309, de 27 de 
desembre de 2005).

•	 Decret 317/1994, de 4 de novembre, d’ordenació 
i classificació d’establiments de restauració (DOGC 
núm. 1983, de 9 de desembre de 1994).

•	 Reial decret 15/1992, de 17 de gener, pel qual 
s’aprova la Reglamentació tecnicosanitària (RTS) per 
a l’elaboració, la circulació i la venda de begudes 
refrescants (BOE núm. 23, de 27 de gener de 1992).

•	 Reial decret 1254/1991, de 2 d’agost, pel qual es 
dicten les normes per a la preparació i la conservació 
de la maionesa d’elaboració pròpia i d’altres produc-
tes de consum immediat en els quals figuri l’ou com 
a ingredient (BOE núm. 185, de 3 d’agost de 1991).

•	 Ordre de 9 de febrer de 1987, sobre normes espe-
cífiques per a la conservació de la maionesa d’ela-
boració pròpia i d’altres aliments amb ovoproductes 
(DOGC núm. 804, de 16 de febrer de 1987).

•	 En el cas que l’establiment es dediqui a l’elaboració 
de tapes o entrepans, ha de complir el Reial decret 
3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’establei-
xen les normes d’higiene per a l’elaboració, la distri-
bució i el comerç de menjars preparats, que exigeix 
una autorització sanitària de funcionament emesa 
per l’Agència de Protecció de la Salut del Barcelonès 
Nord de la Generalitat de Catalunya.
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