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INSTAL-LACIONS

— Instal-laci6 d’aigua potable calenta i freda
per a la neteja del local, equips i estris de tre-
ball.

— Rentamans d’accionament no manual (es
recomana de pedal o de genoll), dotat d"ai-
gua calenta i freda, dosificador de sab¢6 i dis-
pensador de paper eixugamans d’un sol Us.

- Terra i parets de superficies llises, de ma-
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Establiment de venda de llegums o gra cuit que no s’elabo-
ren al mateix local.

Espai utilitzat com a vestuari del personal
en un lloc que permeti mantenir la indumen-
taria aillada i tancada.

Serveis higienics per als manipuladors,
amb aixeta de tancament no manual, sabo,
eixugamans d’un sol Gs o automatic i paper
higienic.

Aparells frigorifics i de congelacié, amb
la il-luminaci6 protegida i termometres per
poder comprovar que la temperatura de con-
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terials impermeables, no absorbents, de facil servacio dels aliments és |'adequada.

neteja i desinfeccid, que evitin I'acumulacio
de bruticia i la formacié de condensacions i
fongs.

— Sostre fals —si se’n té- dissenyat, construit i
acabat de manera que impedeixi I'acumula-

ACTIVITAT ALIMENTARIA

Els productes exposats en refrigeracio po-

C nane n mu den assolir els 8 °C sempre que s’hagin de con-
Clo de brutICIa, | redueIXI |a CondensaCIO | Ia Sumir en menys de 24 h' En cas d'un consum
formacio de fongs i el despreniment de parti-  syperior a les 24 hores, han de conservar-se com
cules. a maxim a 4 °C.

— Pantalles contra insectes (tela mosquitera) | [legums i gra només es poden coure i condi-
a flneStreS | Obertures, faCI|ment desmuntables mentar' En Cap cas Slhi ha d'afegir altres tipus de
per a la neteja. productes vegetals o animals.

— Superficies de treball en nombre suficient
i de material de facil neteja i desinfeccio, prin-
cipalment aquelles que estiguin en contacte
amb els aliments.

- Zona d’emmagatzematge per a les ma-
teries primeres (llegums secs), ubicada en un
lloc amb condicions ambientals correctes,
sense humitats, ni llum solar directa, sufici-
entment ventilat i protegit contra insectes i
rosegadors.

- Magatzem i zona de venda amb prestat-
ges de material impermeable, no absorbent
i de facil neteja, ubicats de manera que per-
metin la neteja i la desinfecci6 de les parets
i el terra, i que alhora evitin I'acumulacié de
bruticia.

PERSONES QUE MANIPULEN

— Roba d’as exclusiu per desenvolupar I'acti-
vitat.

- Formacioé en materia d'higiene i seguretat
alimentaries.



PLANS D’'AUTOCONTROL O
PREREQUISITS

Un cop estigui en funcionament, |'establiment ha

de tenir al mateix local uns plans d’autocon-
trol amb els registres corresponents:

* Neteja i desinfeccié.
¢ Plagues i animals indesitjables.
¢ Aigua.

e Formacié i capacitacié del personal en se-

guretat alimentaria.
* Proveidors i tracabilitat.
e Temperatures.
e Al-lergens.
Per a més informacio sobre els plans d'auto-

control o prerequisits, podeu consultar: http://bit.

ly/autocontrols
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NORMATIVA APLICABLE

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

Reglament (UE) ndm. 1169/2011, de 25 d’octubre,
sobre informacié alimentaria facilitada al consumidor.

Reial decret 381/1984, de 25 de gener, pel qual
s'aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria (RTS) del
comerg detallista d’alimentacié (BOE nim. 49, de 27
de febrer de 1984).

Reial decret 140/2003, de 7 de febrer de 2003, pel
qual s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de
I'aigua per al consum huma (BOE ndm. 45, de 21 de
febrer de 2003).

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

Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual
s’estableixen les normes d’higiene per a |’elaboraci6,
la distribuci6 i el comer¢ de menijars preparats.

Reial decret 640/2006, de 26 de maig, pel qual es
regulen determinades condicions d’aplicaci6 de les
disposicions comunitaries en matéria d’higiene, pro-
duccié i comercialitzacié dels productes alimentaris.



