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Requisits de seguretat alimentaria per ala

\

venda no sedentaria (fires i mercats)

Bacalla i pesca salada o
envinag rats (olives, taperes, etc)

oe

Volem participar en un mercat de venda no
sedentaria o una fira de productes alimentaris.
Qué necessitem?

La parada

Les condicions de les parades han de permetre treballar
higienicament i conservar els aliments de manera adequada.

Hi ha d’haver un vehicle, una carpa o un
tendal per protegir els aliments del sol, la
pluja o el vent.

Les superficies, els equips i els estris
de treball han de ser facils de netejar i
desinfectar, llisos, fets dun material que
no es rovellii no toxics. No es poden
utilitzar superficies o utensilis de fusta.

No hi ha d’haver objectes aliens a
lactivitat que puguin contaminar els
aliments (decoracions, vehicles, roba,
objectes personals..).

Hi ha d’haver vitrines, pantalles o altres
sistemes que protegeixin els aliments de
possibles contaminacions i de labast del
public.

Cal disposar dequips de fred per als
aliments que ho necessiten, i aquests
equips han de tenir termdmetres per
controlar la temperatura.

* Hiha d’haver un bidd daigua potable
amb una aixeta, que es reompliies
buidi diariament amb aigua de la xarxa,
i també sabd i paper eixugamans.

* Hiha d'haver cubells amb tapa i pedal
per a les deixalles.

* Elsembolcallsiels envasos per als
aliments han de ser aptes per alls
alimentari, i han destar protegits de
possibles contaminacions i en bon
estat higienic.

» Cal disposar de productes de neteja
i desinfeccid d'Us alimentari, els quals
han destar etiquetats i dillats dels
aliments.

@ La seguretat dels aliments

Els aliments destinats a la venda han de tenir garanties
sanitaries i no poden suposar un risc per ala salut.

Els aliments han destar guardats en un magatzem, un espai 0 en equips de
fred adequats abans de vendre'ls. Aquests locals han de disposar del registre
sanitari que correspongui.

Els aliments shan de transportar en un vehicle net, d'Us exclusiu per al transport
daliments els dies de mercat, i amb les temperatures adequades.

Els aliments s’han de protegir de possibles contaminacions i de labast del public
amb pantalles, vitrines o altres sistemes.

Els aliments shan de mantenir en tot moment a la temperatura que el fabricant
hagi indicat a letiqueta. Si és necessari, els aliments han destar exposats en
equips de fred.

Si es ven pesca salada i envinagrats, cal mantenir aquests aliments separats en
tot moment (durant femmagatzematge, lexposicié i la venda, etc.), i cal utilitzar
sempre estris diferents per evitar la contaminacio creuada.

Els aliments que es fraccionen o es tallen shan de protegir.

Els aliments han de provenir de proveidors que disposin del registre que
correspongui (registre sanitari municipal, RSIPAC, RGSEAA, RIAAC, etc.).

Sha de disposar de la informacio dels aliments per a les persones consumidores
segons la normativa vigent, inclosos els allergens (etiquetatge, rétols, etc). Si

es tracta daliments que es fraccionen o es tallen, aquesta informacio sha de
conservar fins que sacabi el producte i cal indicar la data dobertura de fenvas.

RSIPAC: Registre Sanitari d'Industries i Productes Alimentaris de Catalunya _ RGSEAA: Registre General Sanitari d Empreses Alimentaries i Aliments _
RIAAC: Registre d'Industries Agraries i Alimentaries de Catalunya

www.diba.cat/web/salutpublica/seguretat-alimentaria



Bacalla i pesca salada o envinagrats (olives, taperes, etc)

Les bones practiques d’higiene i manipulacio

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

La documentacio

Les persones paradistes han de disposar, durant la
celebracié de la fira 0 el mercat, de la documentacié
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

* Shan de netejar i desinfectar les superficies * S’han de complir les normes d’higiene personal » Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene i

@

de la parada i els estris que entrin en contacte
amb els aliments a l'nicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

Els aliments 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, pales o altres estris per
servir els productes. Sha de disposar duna
pala o un estri de servei diferent per a cada
tipus denvinagrat i de pesca salada que es
vengui per evitar contaminacions creuades.

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

A la parada no hi ha d’haver persones alienes a
lactivitat ni animals de companyia.
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» 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 freqiientment.
» Durant lactivitat no sha de menjar ni fumar.

seguretat alimentaria.

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

» Sha de disposar del registre sanitari municipal de la parada
(cal que latorgui lfajuntament 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 recepcid, tragabilitat dels productes
(factures o albarans), programa de neteja i desinfeccio,
registre del control de les temperatures, llistat dallergens als
aliments, fitxa tecnica dels productes, etc.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!




