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Establiment dedicat a la carnisseria, amb elaboracié en un
obrador de carnis tractats amb calor, altres productes d’ori-
gen animal (greixos fosos i llardons), plats cuinats i els per-
mesos en una cansaladeria (preparats de carn frescos o crus
adobats, embotits de sang i tradicionals).

L'obrador pot estar junt o separat de les dependencies de
venda, perd sempre tancat al pablic.

INSTAL-LACIONS

Instal-laci6 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"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-
terials impermeables, no absorbents, de facil
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-
ci6 de bruticia, i redueixi la condensacié i la
formacié de fongs i el despreniment de parti-
cules.

Instal-lacions frigorifiques (refrigerador

i congelador) en nombre suficient, dotades
d’il-luminacié protegida i de termometre per
poder comprovar que la temperatura de con-
servacio dels aliments és |'adequada.

Magatzem no frigorific que permeti em-
magatzemar els aliments o les caixes que els
continguin sense tocar el terra, sense humitats
ni llum solar directa, i protegit contra insectes
i rosegadors.

Prestatges on s"'emmagatzema producte
alimentari (magatzem, zona de manipulacio i
interior de cambres de refrigeracio), de mate-
rial impermeable, no absorbent i de facil nete-
ja, ubicats de manera que permetin la neteja

i la desinfeccié de les parets i el terra, i que
alhora evitin 'acumulacié de bruticia.

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 aigua calenta, aixeta de tancament no
manual, sabd, eixugamans d’un sol Us o auto-
matic i paper higienic.

Pantalles contra insectes a finestres i ober-
tures, facilment desmuntables per a la neteja.

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

ESTRUCTURES

SALA DE VENDA

Mostradors, vitrines de refrigeracio i
altres elements frigorifics per exposar els ali-
ments que necessitin refrigeracio.

Proteccio dels raigs solars per assegurar
que els productes de venda no hi estan expo-
sats directament.

Taula o un altre element de caracteristiques
similars destinat a la manipulacié i la prepara-
ci6 dels productes carnis, fabricat amb materi-
al autoritzat i de facil neteja i desinfecci6.

Rentamans d’accionament no manual a
prop de la taula, dotat d’aigua calenta i freda,
dosificador de sabé i dispensador de paper
eixugamans d’un sol Us.

Equips, recipients i estris de treball de
material de facil neteja i desinfeccié, i resis-
tents a la corrosié.

Recipient estanc amb tapa, de material inalte-
rable de facil neteja i desinfeccié, per diposi-
tar-hi els productes de rebuig.
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ll-luminacié protegida als aparells frigori-
fics i termometres per poder comprovar que
la temperatura de conservacié dels aliments
és I'adequada.

Punts d’il-luminacio de la sala de venda i el
magatzem protegits contra possibles trenca-
ments.

OBRADOR

Temperatura dels locals on es manipulen
les carns, les materies primeres i els productes
carnis que garanteixi una produccié higiénica.
Aquests locals hauran d’estar dotats de siste-
ma de refrigeracié.

Per aconseguir-la pot ser necessari muntar un
dispositiu d’aire condicionat.

Equips, recipients i estris de treball de
material de facil neteja i desinfeccid, i resis-
tents a la corrosié.

Equips adients per picar, pastar i embotir els
productes.

Rentamans d’accionament no manual, dotat
d’aigua calenta i freda, dosificador de sabé i
dispensador de paper eixugamans d’un sol Us.

Armari o espai per emmagatzemar-hi les es-
pécies, els condiments i els additius en bones
condicions.

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

Punts d’il-luminacié de I'obrador protegits
contra possibles trencaments.

TEMPERATURES | CONDICIONS

Temperatures d’emmagatzematge, conservacio,
transport i venda:

Producte Graus

Carn fresca refrigerada bovina, Max. 7 °C
porcina, ovina, caprina i equina
Mamifers terrestres, criats i sacri-
ficats

Caca major silvestre

Carn fresca refrigerada de gallina, | Max. 4 °C
gall dindi, au, anec, oca, conill

Carn picada* i preparats de carn | Maxim 2 °C
picada

Preparats de carn segons la mate- |[De 2a 7 °C
ria primera i I’'especie animal

Despulles refrigerades Max. 3 °C

Carns i despulles congelades Min.-12 °C

Es pot elaborar carn picada sempre que es vengui
el mateix dia de I’ elaboracid, no es condimenti ni
porti cap tipus d’additiu.

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 desinfecci6.

Plagues i animals indesitjables.

Aigua

Formacié i capacitaci6 del personal en se-
guretat alimentaria

Proveidors i tracabilitat

Temperatures

Al-lergens

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




PERSONES QUE MANIPULEN NORMATIVA APLICABLE

— Roba d’as exclusiu per desenvolupar I'acti- e Reglament (CE) nim. 852/2004, de 29 d’abril, relatiu
vitat. a la higiene dels productes alimentaris.

e Reglament (CE) nim. 853/2004, de 29 d‘abril, pel
qual s’estableixen les normes especifiques d’higiene
dels aliments d’origen animal.

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

e 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.

e Reial decret 381/1984, de 25 de gener, pel qual
s’aprova la Reglamentaci6 tecnicosanitaria (RTS) del
comerg detallista d’alimentacié (BOE ndm. 49, de 27
de febrer de 1984).

e Reial decret 474/2014, de 3 de juny, pel qual s"apro-

- Formacio en materia d’higiene i seguretat
alimentaries.

Servei de Salut Publica

Placa de la vila, 1 va la norma de qualitat de derivats carnis.

08921 Santa Coloma de Gramenet e Reial decret 140/2003, de 7 de febrer de 2003, pel
tel. 93 462 40 00 qual s’estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de
salutpublica@qramenet.cat I'aigua per al consum huma (BOE ndm. 45, de 21 de

febrer de 2003).

e Reial decret 1376/2003, de 7 de novembre, pel qual
s’estableixen les condicions sanitaries de produccié,
emmagatzematge i comercialitzaci6 de carns fres-
ques i els seus derivats en els establiments de comer-
cialitzacié al detall (BOE nim. 273, de 14 de novem-
bre de 2003).

e Reial decret 191/2011, de 18 de febrer, sobre el
Registre general sanitari d’empreses alimentaries i
aliments.

e Ordre ARP/304/2005, d’1 de juliol, per la qual es de-
terminen els productes tipics tradicionals que poden
elaborar les carnisseries-xarcuteries de Catalunya.

e Ordre de 14 de gener de 1985, per la qual s’aprova
la norma de qualitat de les carns picades de bovi, ovi
i porci destinades al mercat interior (BOE nim. 18,
de 21 de gener de 1986).

e Ordre de 21 de gener de 1985, per la qual es libera-
litza el sacrifici d’equins i I'obertura d’establiments de
venda de carns d’aquests animals (BOE nim. 24, de
28 de gener de 1985).

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




