Diputacio Requisits de seguretat alimentaria per ala ‘ @
Barcelona venda no sedentaria (fires i mercats)

Volem participar en un mercat de venda no
Xurreries sedentaria 0 una fira de productes alimentaris.
Queé necessitem?

@ La parada @ La seguretat dels aliments

Les condicions de les parades han de permetre treballar Els aliments destinats a la venda han de tenir garanties
higienicament i conservar els aliments de manera adequada. sanitaries i no poden suposar un risc per a la salut.
* Hiha d’haver un vehicle, una carpa o un tendal per daigua calenta, una aixeta daccionament * Els aliments han destar guardats en un magatzem, un espai o en equips
protegir els aliments del sol, la pluja o el vent. no manual, un dosificador de sabd i paper de fred adequats abans de vendre'ls. Aquests locals han de disposar del
« Les superficies, els equips i els estris de treball han eixugamans d'un sol Us. registre sanitari que correspongui.
de ser facils de netejar i desinfectar, lisos, fets dun ¢ Sino hi ha cap connexid per abocar-hiles * Els aliments s'han de transportar en un vehicle net, dus exclusiu per
material que no es rovelliino toxics. No es poden aigUes residuals, hi ha dhaver un diposit al transport daliments els dies de mercat, i amb les temperatures
utilitzar superficies o utensilis de fusta. daiglies brutes de =25 litres, o un 10 % adequades.
* No hi ha dhaver objectes aliens a lactivitat que superior al daiglies netes, si €s més gran * Elsaliments shan de protegir de possibles contaminacions i de labast del
puguin contaminar els aliments (decoracions, de 20 itres, que cal buidar com a minim un public amb pantalles, vitrines, expositors o altres sistemes.
vehicles, roba, objectes personals,..). cop al dia, i netejar i desinfectar com a minim * Els aliments shan de mantenir en tot moment a la temperatura que el
) , o . cada tres dies. : - s
* Hiha d’haver vitrines, pantalles o altres sistemes fabricant hagi indicat a letiqueta.
que protegeixin els aliments de possibles " Hiha dhaver cubells amb tapai pedal per a * Els productes farcits han destar refrigerats a una temperatura maxima
contaminacions i de fabast del plblic. les deballes. de 4 0C, excepte si ho indica el fabricant o si sén estables a temperatura
+ Cal disposar dequips de fred per als aliments * Elsembolcallsi envasos per als aliments ambient.
que ho necessiten, iaquests equips han de tenir han de ser aptes per a fUs alimentar, » Elsaliments han de provenir de proveidors que disposin del registre que
termometres per controlar la temperatura ' han destar protegits de possibles correspongui (registre sanitari municipal, RSIPAC, RGSEAA, RIAAC, efc).
. , contaminacions i en bon estat higienic.
* Hiha dhaver un rentamans connectat a la xarxa , o * Sha de disposar de la informacié dels aliments per a les persones
general daigua o, si aixd no és possible, a diposits ~ * Cal disposar de productes de netejal consumidores segons la normativa vigent, inclosos els alérgens
daigua d'us alimentari de 20 litres, als quals desinfecci6 dis alimentari, els quals han (etiquetatge, rétols, etc). Si es tracta Jaliments que es fraccionen, aquesta
cal canviar laigua potable com a minim cada destar etiquetats ialllats dels aliments. informacié sha de conservar fins que Sacabi el producte i cal indlcar la
tres dies, sempre havent netejat i desinfectat el data dobertura de lenvas.
diposit previament. El rentamans ha de disposar
RSIPAC: Registre Sanitari d'Industries i Productes Alimentaris de Catalunya _ RGSEAA: Registre General Sanitari d Empreses Alimentaries i Aliments _ www.diba.cat /web/salutpublica /seguretat-alimentaria

RIAAC: Registre d'Industries Agraries i Alimentaries de Catalunya



Xurreries

@ Les bones practiques d’higiene i manipulacio

Mantenir la higiene personal i manipular adequadament
els productes evita la contaminacio dels aliments.

* Shan de netejar i desinfectar les superficies
de la paradai els estris que entrin en contacte
amb els aliments a fnicii al final de la jornada de
treball, i tambeé després de cada manipulacio.

* Els aliments iles materies primeres (farina,
preparats per elaborar xurros, etc.) no
poden entrar en contacte amb el terra
durant la descarrega, lemmagatzematge i la
venda. |, mentre estan exposats, han destar
suficientment algats i no poden quedar a labast
del public.

* Shan demprar pinces o altres estris per servir
els productes.

Els estris utilitzats (ganivets, pales, pinces, taules
de tall, etc)) shan de guardar protegits.

* Cal fer un control de loli de les fregidores, i sha
de canviar i filtrar quan conveé per assegurar
que no se supera el 25 % de compostos polars
totals.

* Sha de fer una gestié correcta de l'oli usat com
aresidu.

* Alaparadano hiha d’haver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.
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* S’han de complir les normes d’higiene personal
seguents:

» Les persones que manipulen els aliments no
poden presentar simptomes de malaltia de
transmissio alimentaria.

» Les ungles shan de dur curtes, netes i sense
pintar. No s'han de portar joies.

» Les ferides, si n'hi ha, han destar protegides
amb aposits impermeables.

» Cal vestir amb roba de treball neta i d'Us
exclusiu.

» Les mans shan de rentar freqientment.
» Durant lactivitat no sha de menjar ni fumar.

La documentacio

Les persones paradistes han de disposar, durant la
celebracid de la fira o0 el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

* S’ha dacreditar que tot el personal sha format en higiene i
seguretat alimentaria.

» S’ha de presentar una declaracié responsable en materia
sanitaria del compliment dels requisits que estableix la
normativa, si lajuntament la demana.

* S’ha de disposar del registre sanitari municipal de la parada
(cal que l'atorgui lajuntament en el qual hi ha la rad social de
la persona titular de la parada) o un document equivalent, si
sés de fora de Catalunya.

* S’ha de tenir tota la documentacio relativa als autocontrols:
registre del control de la recepcio, tragabilitat dels productes
(factures o albarans), programa de neteja i desinfeccid,
registre del control de les temperatures, listat dallergens
als aliments, fitxa tecnica dels productes i justificant de la
gestio de loli mitjancant un gestor de residus autoritzat per
[Agencia Catalana de Residus.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!




