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La guia que les presentamos a continuacion es una revision de los puntos mas importantes a tener en cuenta
cuando se decide abrir un comercio minorista de alimentacion en Santa Coloma de Gramenet. Como su nombre
indica solo es una guia de la normativa sanitaria que debe cumplir el titular del establecimiento para poder
abrir, pero conseguir los puntos de la guia no exime del cumplimento de toda la normativa. El objetivo de la
gUia es orientar a la persona interesada en iniciar una actividad alimentaria en la normativa actual que regula
estos establecimientos.

‘La idea de elaborar una guia de estas caracteristicas surge a raiz de |a aprobacion de la nueva normativa
europea, la cual es amplia y densa. Unos de los objetivos de la Union Europea fue unificar unos criterios de
seguridad alimentaria validos para todos los establecimientos de los estados miembros. Bajo esta premisa el
~ Parlamento Europeo y el Consejo legislaron una serie de reglamentos, mas conocidos popularmente como el
 paguete higiénico. Esta normativa se aplica a todos los operadores economicos de toda la cadena alimentaria,
para garantizar que los alimentos son seguros desde el productor hasta el consumidor -de a granja a la mesa.

© ¢Como se utiliza? No hace falta leerla toda, solo se tendrdn gue dirigir a la seccion de la actividad que tengan
“idea de abyir. Se ha de tener presente que la guid pretende desvelar las principales diferencias entre las
actividades alimentarias que mas se asemejan. Por ejemplo si estan pensando en abrir un Bar con menus de
mediodfa, tendrian que consultar el apartado de Bary el de Restaurante. Dado que hay elaboracion de comidas
se clasificaria como Restaurante y por lo tanto, a diferencia del Bar, requeriria de un espacio destinado a cocina.

Esperamos gue les sea de utilidad.
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En el rerataulell: Superficies de treball
en nombre suficient i de material de facil
neteja i desinfeccio.

Detras de la bara: Superficies de trabajo
en nimero suficiente y de material facil
de limpiar y.desinfectar.

Rentamans d’accionament no manual,
dotat de sabé, desificador i eixugamans
d’un sol is.

Pila de accionagfiiento no manual, dotado
de jabén, désificadoply secamanos de
un sélo uso. —

ado de utensilios.

Magatzem: Els aliments estaran en caixes,
sense tocar el terra i en estants de material
impermeable, no absorbent i de facil neteja,
ubicades de manera gue permetin la neteja
i desinfecci6 de les parets i el terra.

Los alimentos estaran en cajas,
sin tocarelsuelo y en estantes de material
impermeable, no absorbente y de facil
limpieza, ubicaas dé:forma que permitan
la limpieza y desinfeccion de paredes y
suelo.

Refrigerador i congelador
en nombre suficient, amb il-luminacié
protegida i amb termdmetre per
poder comprovar la temperatura
adequada dels aliments.
Refrigerador y congelador

en nimero suficjente ildmipacio

‘protegida y'€ 101118

poder comprobar la coreéta temperatura
de los alimentos.

Sistema mecanic d’higienitzacio de la
vaixella i els coberts.
Sistema mecanicq de higienizacion de
ajilla y los cubiertos.

Para los clientes es muy importante que
los servicios dispongan sigmpre de papel
higiénico, jabdn y secamanes de un solo

us@ 4 automatico.

neteja i desinfecci
de manipulador d’

desinfeggion del

aniputadores de
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Altres punts que cal tenir en compte:
Otros puntos a tener en cuenta:

Instal-lacié d’aigua potable calenta i freda per a la neteja del local, equips
i estris de treball.
% Instalacion de agua potable caliente y fria para la limpieza del local, equipos
'y herramientas de trabajo.

+ Les finestres i obertures han d’estar dotades de pantalles antiinsectes
| facilment desmuntables per a la seva neteja.

% Las ventanas y oberturas estaran dotadas de pantallas contra insectos
. facilmente desmontables para su limpieza.

¢ Els productes de neteja i desinfeccid no es poden emmagatzemar a les
_ - zones on es manipulen aliments.
Los productos de limpieza y desinfeccion no podran almacenarse en las
zonas donde se manipulen alimentos.

~ Cal mostrar els preus a interior del local i la placa
- homologada que identifica el tipus d’establiment.
~ Bar: una B blanca sobre fons blau.
% Tendra que exhibir los precios en el interior del local
~ y la placa homologada que identifique el tipo de
.. establecimiento. Bar: una B blanca scbre fondo azul.

180

~ Cal expedir tiquet per les consumicions i cal disposar de fulls oficials de
.= reclamacio.
% Es obligado emitir tiquet por las consumiciones y se tiene que disponer de
. hojas oficiales de reclamacion.

.
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~ Per elaborar entrepans ifo tapes ha de tenir PAUTORITZACIO SANITARIA que
* ha de demanar al Servei de Salut Pablica i Consum municipal.
~ % Para elaborar bocadillos y/o tapas tendra que tener la AUTORIZACION SANITARIA
* | que deberan solicitar al Servicio de Salud Pblica y Consumo municipal.

o Les tapes i entrepans preparats han d’estar exposats al piblic amb una

. protecci6 i a la temperatura corresponent:

"~ Productes refrigerats fets amb menys de 24h<8°C

- =2 Productes refrigerats fets amb més de 24h<4°C

© 3| es tapes calentes s’han de servir a 2 652C

B Las tapas y bocadillos preparados tendran que estar expuestos al piblico
* protegidos y a la temperatura correspondiente:

| Refrigerados hechos en menos de 24h< 8°C

| - Refrigerados hechos en mas de 24h<4°2C

& -7 Las tapas calientes se tiene que servir65°C

RIS

+ = Els bars amb una superficie Gtil de menys de 100 m* Ha de decidir

© si es pot fumar o no, i informar els clients de la seva desicid.

" 3 Els bars amb una superficie (til de més de 100 m*: Esta prohibit fumar,
excepte als espais que ha habilitat adequadament.

& ! Los bares con una superfiecie atil de menos de 100 m*: deberan decidir

£ si permiten fumar o no, e informar a los clientes de su decision.

| -7 Los bares con una superfiecie (itil de mas de 100 m*: Esta prohibido

£ fumar, excepto en aquellos espacios que habilite adecuadamente.
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En la cocina: Superficies de trabajo en
nimero suficiente y de material facil de
limpiar y desinfectar, especialmente las

Refrigerador y congelador °

en namero suficiente, con iluminacion
protegida y con termometro para
poder comprobar la correcta temperatura

que estan en contacto con los alimentos. de los alimentos.

Pila de accionamiento no manual, dotado
de jabon, dosificador y secamanos de
un sélo uso.

El men( tiene gue incluir pan, bebida y
postre dentro del precio global, aunque
el consumidor renuncie a alguno de
estos servicios.

180
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Dos pilas: una para la limpieza de

; Los servicios tendran que disponer
alimentos y la otra para el lavado de

£ siempre de papel higiénico, jabon y
utensilios. secamanos de un uso o automatico y
en el de los manipuladores el grifo tendra

que ser de cierre no manual.

Sistema mecanico de higienizacion de la

- vajilla y los cubiertos.

El responsable del establecimiento tiene
que llevar a cabo los planes de
autocontrol: limpieza y desinfeccion del
local, formacion en manipuladores de
alimentos, D+D+D...




Altres punts que cal tenir en compte: eﬁb&“

Instal-lacio d’aigua potable calenta i freda per a la neteja del local, equips i
estris de: treball.

~ Els productes de neteja i desinfeccié no es poden emmagatzemar a les zones
on es manipulen aliments.
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Les finestres i obertures, sobretot a la cuina, han d’estar dotades de pantalles
antiinsectes facilment desmuntables per a la seva neteja.

Restaurants
SIUBINEISI

i la placa homologada que identifica el tipus d’establiment.

Cal mostrar els preus a linterior i a Pexterior del local R

Restaurant: una R blanca sobre fons blau.

| : Restaurant-Bar: una R i una B blangues sobre fons blau. e 3
:E 3 Ten CuUe r los pr interior v en el exteri TR, | ﬁ
| B X
1
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b ‘ R | (34
" (al expedir factura pels apats i sha de disposar de fulls oficials de reclamacio. Fas ' L ! g -
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- Per elaborar entrepans i/o tapes ha de tenir PAUTORITZACIO SANITARIA que G e s (38 < Rele 24 e B A Bl 83 el 2 SN | o
" ha de demanar al Servei de Salut Piiblica i Consum municipal. L s B ek A s e el sk ‘L
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i : - Sj disposa de menjars préparats ha de disposar d’un sistema de manteniment
e  en fred i calent amb lector de temperatura:
- Productes refrigerats amb duracio inferior a 24h< 8C

bomlv |
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& : 7 Productes refrigerats amb duracio superior a 24h€ 4°C 5]

e ¥ Productes calents 2 652C 2
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© - Els restaurants amb una superficie til de menys de 100 m?: Ha de decidir
'~ si es pot fumar o no, i informar els clients de la seva decisio.

. Els restaurants amb una superficie Gtil de més de 100 m?: Esta prohibit

*  fumar, excepte als espais que ha habilitat adequadament.
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The manager of the establishment has to implement the Seif-monitori'r'l.g Plans: Cleaning and
disinfection of the premises, food handler training, D+D+D...J_

Ahot and cold potable water installation for cleaning the premises, equipment and work utensils.

Cleaning and disinfection products may not be stored in areas where food is handled.

Windows and openings, especially in the kitchen, shall be equipped with screens against
insects, easily removed for cleaning.

The prices must be posted in the interior and on the exterior of the premises, and the officially
approved plague that identifies the type of establishment must be posted. Restaurant: a
white R on a blue background. Restaurant-Bar: a white R and white B on a blue background.

It is mandatory to give a receipt for meals, and Official Complaint Sheets must be available.

To prepare sandwiches and/or appetisers, you must have HEALTH AUTHORISATION, which
should be applied for through the municipal Public Health and Consumer Service.

If prepared meals are available, there must be a system for keeping them hot or cold, with
a temperature reader:

- Refrigerated meals with a duration of less than 24h € 82 C

s Refrigerated meals with a duration of more than 24h £ 4°C

% Hot meals 2 65°C

Restaurants with a useful surface area of less than 100 ma2: they must decide if they allow
smoking o not and must inform the customers of their decision.

Restaurants with a useful surface area of more than 100 m2: Smoking is prohibited,
except in those spaces adequately provided for such purpose.
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Refrigerador lador

en nombre suficient, amb il-tuminacio
protegida i @ armometre per poder
comprovar la te ratura adequada
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El responsable defl
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Altres punts que cal tenir en compte:

" Instal-lacié d’aigua pofable calenta i freda per a la neteja del loca'l, equips
i estris de treball. :

~ El terra, el sostre i les parets de Uestabliment han de ser superficies llises,
de materials impermeables, no absorbents, de facil neteja i desinfeccio, -
que evitin Pacumulacié de bruticia i la formaci6 de condensacions i fongs.

" Magatzem: Els aliments estaran en caixes, sense tocar el terra i en prestatges
| ' de material impermeable, no absorbent i de neteja facil. Ha de permetre
la neteja i desinfeccio de les parets i el terra.

811053 @

" Les finestres i obertures, sobretot a la cuina, han d’estar dotades de -
pantalles antiinsectes facilment desmuntables per a la seva neteja.

.
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" Els productes de neteja i desinfeccid no es poden emmagatzemar a les
" zones on es manipulen aliments. - : .

- cal expedi-r tiqu;cz.tlde compra i h.a de di;f,po;f,ar de fulls oficials de reclamaci6. ; Prel)ared mealq -

Tots els estabiimenfs que elaborin menjars pre;ﬁarats han de tenir
PAUTORITZACIO SANITARIA que han de sol-licitar al Servei de Salut Piblica

i Consum Municipal.

. Ha de disposar d’envasos i embalatges contenidors per vendre els plats
preparats en condicions higiéniques adequades.
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instalacion de agiz poiabie csiiente v
fria para la limpieza del local, de los
equipos y de los utensilios de rabajo.

El suelo, el techo y las paredes serdn
superficies lisas, de materiales
impermeables, no absorbentes, de facil
limpieza y desinfeccién, que eviten la
acumulacion de suciedad, y la formacion
de condesanciones y hongos.

No se puede utilizar la via pﬁbiica como
sala de venta.

Almacén no frigorifico en el gue ninguno de
los alimentos almacenados tendra contacto
directo con el suelo. Este no tendra humedad,
ni luz solar directa y tiene que estar protegido
contra insectos y roedores.

Un autoservicio (un solo vendedor)

solo podra vender sin envasar las frutas

' con piel dura y no comestible.
El resto debera ir envasado.

Todos los aparatos frigorificos,
refrigeradores, congelados, murales y
vitrinas tendran limite de

carga y termometro.

Estantes para exponer los alimentos sin
tocar el suelo seran de material
impermeable, no absorbente y de facil
limpieza, ubicados de manera que permitan
la limpieza y desinfeccion de

las paredes y el suelo.

El responsable del establecimiento tiene
que llevar a cabo los planes de
autocontrol: limpieza y desinfeccion del
local, formacion en manipuladores de
alimentos, D+D+D...




A;Itres punts que cal tenir en compte: A daadd) c)d s P von ey C O

El local ha de dis
~ oberts per alaci
__ patis centrals.

yia pablica o a espais
i directa al carrer o

" No es:permet exposar | emmasatzemar producies en aparells frigorifies
sense la separacio adequada: peix, productes camis, productes lactis,
aus i menjars preparats,

Els-serveis higiénics han d'estar equipats correctament: el rentamans
amb sabo, assecador de mans d’un sol (s o automatic i paper higienic.

Les finestres i obertures han d’estar dotades de pantalles antiinsectes
~ facilment desmuntablés per a la seva neteja. Sk

- Els productes de neteja i desinfeccié no es poden emmagatzemar a
les zones on es manipulin aliments.
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Un supermercado que venda productos
frescos sin envasar debera tener mas de
un vendedor a {a vez.

Vitrinas expositoras para los alimentos
sin envasar de forma gue el pablico
no pueda tocarlas.

"y
il

Los alimentos sin envasar estaran a un
metro de los productos no alimentarios
(limpieza, higiene personal...) o habra en
\ medio una zona de exposicion de alimentos

envasados.

En caso de manipular alimentos frescos
sin envasar dispondra de un lavamanos
de accionamiento no manual, dotado de
jabon dosificador y secamanos de un solo
uso, detras del mostrador.

Almacén no frigorifico en el gue ninguno
de los alimentos almacenados tendra
contacto directo con el suelo. Este no tendra
que tener humedad, ni luz solar directa y
tiene que estar protegido contra insectos
y roedores.

Todos los aparatos frigorificos,
refrigeradores, congelados, murales y
vitrinas tendran limite de

carga y termometro.

Estantes para exponer los alimentos sin
tocar el suelo seran de material
impermeable, no absorbente y de facil
limpieza, ubicados de manera que permitan
la limpieza y desinfeccion de

las paredes y el suelo.

El responsable del establecimiento tiene
que llevar a cabo los planes de
autocontrol: limpieza y desinfeccion del
local, formacién en manipuladores de
alimentos, D+D+D...




Otros puntos a tener en cuenta:

Instalacion de agua potable caliente y fria para la limpieza del local,
de los equipos y de los utensilios de trabajo.

El suelo, el techo y las paredes seran superficies lisas, de materiales
impermeables, no absorbentes, de facil limpieza y desinfeccion, que

eviten la acumulacion de suciedad, y la formacién de condesanciones
y hengos.

No se permite exponer y almazenar en aparatos frigorificos sin la
separacion adecuada: pescado, productos carnicos, productos lacteos,
aves y comidas preparadas.

Los servicios higiénicos en caso de manipular alimentos sin envasar
tendran el grifo de accionamiento no manual (pulsador) y estaran
equipados correctamente.

Las ventanas y aperturas estaran dotadas de pantallas contra insectos
facilmente desmontables para su limpieza.

Los productos de limpieza y desinfeccion no podran almacenarse en las
zonas donde se manipulen alimentos.

sbens dnly s e 81 i g G Ul sl o o g Sl S e A FON F v |

gl s A
Lot sraall kit s daledl g o Sl s e Sl 322

A ) AR RS Bl b i e dally e S e Aibealll s Aedall 5585 Ol o -3
Al Ay o el i lac gl 3 g ) e (2

. e T e e
G pe ARyl e S ok el sl Bl )i}uv'-éduimﬂ)f— Co q-%-b\-‘.;-‘u‘—‘-l‘—h s _.,34
hljf}fﬁ_’)ﬂ.‘.ﬁﬂ..i#ﬂo!;lj_'j};‘.,.aﬂ-..n’\.n.lol;‘,f-:‘ﬁ_f..,q‘_;jg_‘__ﬂj

iy el e i Sl

DS AR Yy Al Ak e 5 ey VLA e gl Al et Y e 8 e A5 -5
ol gl g il aes Lane )5 5 55 e el

O et 3a dailall ey pallnia o g Raliall 50 pall Al el 38 5ea O8I 58 o) e 6
Sraiga 335 50 0y 650 Gl 5 A pand

sl iy S S 2 g e A stean i Y eal 58 S S el Jats ) S Ol T
G Mg o sanl aad g i ma S Al et Lpaa g g il A

Y el e AL A1 A ) s 3 bl analt e el e e - 8
DD Sl A e plelan

el
i

aald il ot 2t uead s el Cadas Jal a3l Sall gl el S8 5D
L Al 2 Y 3 e (e R sty eleinal o B e Sl Gl en sl S Ol 10

latally LA SE s A ST ias Al el y RS ey abs

clasiall capadlf ctatie oledl e lall doadlls aldlh 540 Aﬁaﬁ'£JF|,_¢yuw R ]
Soalall el ) el Siadie (sl G e piad

R e e e e e

e s e B N S e ey
Aol By palls jine O g (Ade baall DS ey gl pe A s

Ui g sl i SLELE |l 553 g sall Al oy il il 2 255 0l e - 13
Jeelan Gl el s

A e Jalatl) 2l Sk 8 el AL i 385 0

e addids sl clatiadidls 3 adidn s el Siladial LA a5 all A il et il 8l 2 15
et daall daail cleasl] e ey S s é'ﬂ‘ g.s..ail G’J“d\ gt b sl e

Al s gl 1 Py Sl - N2 A L (] (N Al
b jaaliag A4 il das s 8 Gl oag B I dalial) it S e sl SSlac dlla 2L 16

5 il Jsar pmihall Bl L S de S 3 el 5 B

1 Asupermarket that sells fresh, unpackaged products must have more than one salesperson

Cumpliran la normativa especifica de los productos que tengan a la venta. at a time.

En caso de productos carnicos frescos deberan tener la AUTORIZACION ,

ST o St 2 Displ ses for unpackaged foods such that the public cannot touch the foods.
SANITARIA que solicitardn al Servicio de Salud Piblica i Consumo municipal. 2 D toeRn il

i 3 Unpackaged foods shall be one metre from nan-Food.products (cleaning, personal hygiene..)
; or there must be a display area of packaged goods in between.

4 |If fresh, unpackaged foods are handled, there shall be a non-manually activated hand wash
available, equipped with a soap dispenser and a single-use hand dryer behind the counter.

En caso de un supermercado de gran superficie debera solicitar la licencia
comercial que otorga el departamento de la Generealitat competente
en materia de comercio.

5 Non-refrigerated storage in which no stored foods shall be in direct contact with the floor.
It must not be humid or be exposed to direct sunlight, and it has to be protected against
insects and rodents.



6 All chillers, refrigerators, freezers, wall units and show cases shall have a load limit and a

thermometer. v

7 Shelves for displaying foods must not touch the floor and shall be made of impermeable,
non-absorbent and easily-cleaned materials, located so that they allow cleaning and disaffection

of the walls and floor.

8 The manager of the establishment has to implement the Self-monitoring Plans: Cleaning and

disinfection of the premises, food handler training, D+D+D...

9 Ahot and cold potable water installation for cleaning the premises, equipment and work tools.

10 The floor, ceiling and walls must be smooth surfaces and be made of impermeable, non-

absorbent and easily-cleaned and disinfected materials that prevent the accumulation of dirt

and the formation of condensation and fungi.

11 Display or storage in refrigerator appliances without adequate separation is not allowed:
. fish, meat products, milk products, poultry and prepared foods.

12 If unpackaged food Is handled, toilets shall have a non-manually operated faucet (button)

and shall be equipped correctly.

13 Windows and openings shall be equipped with screens against insects, easily removed for cleaning.

14 Cleaning and disinfection products may not be stored in areas where food is handled.

15 They shall comply with the specific legislation on the products that they have for sale. In
the case of fresh meat products, they must have HEALTH AUTHORISATION, which can be
applied for at the Municipal Public Health Service.

16 In the case of a large supermarket, it must apply for the commercial licence given by the
responsible business Department of the Generalitat.
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Tots els establiments alimentaris:

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

RD 381/1984, de 25 de gener, pel qual s'aprova
la Reglamentacio tecnicosanitaria del comerc
d’alimentacié al detall (BOE ndm. 49 de
27-02-1984).

RD 202/2000, d’11 de febrer, pel qual s'estableixen
les normes relatives als manipuladors d’aliments
(BOE ndim. 48 de 25-02-2000).

RD 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s'estableixen
els criteris sanitaris de la qualitat de l'aigua de
consum huma (BOE nim. 45 de 21-02-2003).

RD 486/1997, de 14 d'abril, pel qual s'estableixen
les disposicions minimes de seguretat i salut als
llocs de treball (BOE nGm. 97 de 24-4-1997).

RD 640/2006, de 26 de maig, pel qual es regulen
determinades condicions d'aplicacié de les
disposicions comunitaries en materia d'higiene, de
la produccid i comercialitzacio dels productes
alimentaris (BOE nim. 126 de 27-05-2006).

Els establiments que manipulen aliments (bars amb tapes, restaurants i establiment
de plats preparats) a més de les normes anteriors, també han de complir:

RD 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual
s'estableixen les normes d’higiene per I'elaboracio,
distribucié i comer¢ de menjars preparats (BOE
ndm. 11 de 12-01-2001).

Reglament 317/1994, de 4 de novembre, d'ordenacio
i classificacio d’establiments de restauracia (DOGC
nam. 1983 del 9-12-1994).

Llei 28/2005, de 26 de desembre, de mesures
sanitaries enfront del tabaguisme i reguladora de
la venta, el subministrament, el consum i la publicitat
dels productes de tabac.

Els establiments i supermercats que manipulen productes carnis sense envasar,
a meés de les normes generals, també han de conplir:

RD 1376/2003, de 7 de novembre, pel qual
s'estableixen les condicions sanitaries de
produccié, emmagatzematge i comercialitzacio
de carns fresques i els seus derivats en els
establiments de comercialitzacio al detall
(BOE ntim. 273 de 14-11-2003).

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





