Requisits de seguretat
alimentaria per a la venda no

sedentaria (fires i mercats)

Diputacié
Barcelona




Octubre de 2024
© Diputacié de Barcelona

Coordinacio técnica:
Servei de Salut Publica de IArea de Comerg, Consum i Salut Publica

Edicid i produccié:
Subdireccié d’lmatge Corporativa i Promocio Institucional




Index

Presentacio
Introduccio

Volem organitzar un mercat de venda no sedentaria

o una fira de productes alimentaris. Qué necessitem?
Productes alimentaris

Volem participar en un mercat de venda no sedentaria

o una fira de productes alimentaris. Qué necessitem?
Bacalla i pesca salada o envinagrats
Bolets
Caramels, llaminadures i fruites seques
Cargols
Formatges i productes lactics
Fruites i verdures
Infusions, espécies i plantes aromatiques
Mel
Menijars preparats i begudes
Ous
Pai pastisseria
Pollastre a l'ast
Productes carnis
Xurreries

1
13
15
17
19
21
23
25
29
31
33
37
39



Presentacio

Les fires i els mercats de venda no sedentaria de la demarcacio son un pol datraccio que dinamitza
| cohesiona la vida als municipis. Es tracta d'activitats comercials arrelades pero que, alhora, han anat
incorporant nous productes i paradistes. En aquests espais hi trobem sovint parades de productes
alimentaris, alguns artesanals o de quilometre zero i que dificiliment podem trobar en altres llocs.

En el cas dels productes alimentaris, pero, cal prestar especial atencio al seu estat, conservacio |
manipulacio, per tal de garantir-ne la seguretat. Aquesta vigilancia forma part dels serveis de proteccio
de la salut dels ajuntaments vers la seva poblacio, i €s aqui on hem considerat adient elaborar aquesta
Guia que tens entre les mans. Volem contribuir a organitzar i celebrar uns mercats i fires que ofereixin la
maxima seguretat i tranquillitat, tant a paradistes com a visitants.

Ho fem amb el convenciment que vetllar per la seguretat alimentaria en mercats i fires amb la
collaboracio de tots els agents implicats contribuira al fet que aquestes activitats comercials siguin mes
competitives i puguin atraure mes visitants. Les normes ens obliguen a tenir cura, des del mon local, de
la seguretat alimentaria, pero, meés enlla, en benefici de tothom, és important generar en la ciutadania
una confianga absoluta en els productes oferts en tots els establiments i parades.

Per finalitzar, espero que aquesta Guia et sigui d'utilitat, tant si ets paradista o responsable municipal.

Josep-Ramon Mut i Bosque
President delegat de IArea de Comerg, Consum i Salut Publica



Introduccio

Aquesta guia recull els requisits que han de complir, pel que fa a condicions
sanitaries, les parades d'aliments durant la realitzacio de mercats no sedentaris i
fires, per garantir la seguretat dels productes que shi comercialitzen. El contingut
del document sha elaborat tenint en compte les indicacions recollides a la
normativa sanitaria vigent i a diverses guies de bones practiques reconegudes
oficialment.

El document sha estructurat en 15 fitxes en que la informacio es presenta de
forma sintetica, atractiva i facil de consultar. Aquestes fitxes poden constituir
una eina molt Util, tant per al personal tecnic dels ajuntaments que organitzen
aquests esdeveniments, com per als paradistes que hi volen participar.

La fitxa Volem organitzar un mercat de venda no sedentaria o una fira de
productes alimentaris. Qué necessitem? esta adrecada al personal dels
ajuntaments que organitzen mercats marxants i fires al seu territori, i conté els
requisits relatius a lemplacament de lesdeveniment, a les condicions sanitaries
que caldra fer complir als paradistes que hi vulguin participar, i la documentacio
que cal gue aportin o que tinguin a disposicid de lautoritat sanitaria el dia del
mercat o fira.

La resta de fitxes Volem participar en un mercat de venda no sedentaria o una
fira de productes alimentaris. Qué necessitem? estan principalment adrecades
als operadors alimentaris que hi volen participar amb la seva parada, i contenen
els requisits sanitaris a complir, agrupats en quatre apartats diferenciats: la
parada, la seguretat dels aliments, les bones practiques dhigiene i manipulacio i
la documentacio.

Es tracta duna fitxa per cadascun dels sectors que més
habitualment participen en aquests tipus desdeveniments a la
demarcacio de Barcelona:

+ Bacallaipesca salada o envinagrats

*  Bolets
« Caramels, llaminadures i fruites seques
+ Cargols

+ Formatgesi productes lactics
*  Fruitesiverdures
+ Infusions, especies i plantes aromatiques

*  Mel
+ Menjars preparats i begudes
*+ Ous

+ Paipastisseria

* Pollastre al'ast

*  Productes carnis
*  Xurreries

Desitgem que la guia i les fitxes Requisits de seguretat alimentaria
per a la venda no sedentaria (fires i mercats) siguin d'utilitat per

a totes les parts implicades, amb lobjectiu final de millorar les
condicions sanitaries en la venda marxant d-aliments i aixi garantir
que els aliments que arriben a la poblacio siguin sans i segurs.
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Productes Volem Qrgamtzar un mercat de venda no
sedentaria o una fira de productes alimentaris.

alimentaris Qué necessitem?

@ L'emplacament adequat | ales persones paradistes, que els demanem?

L'espai destinat als mercats no sedentarisiles fires ha de @ La parada

permetre treballar higienicamentino pot ser una font de Les condicions de les parades han de permetre treballar higiénicament i

contaminacio per als aliments. conservar els aliments de manera adequada.

* 'emplagament ha destar pavimentat i net (tant abans com després de * Hiha d’haver un vehicle, una carpa o un * En parades en les que selaboren aliments
muntar les parades). tendal per protegir els aliments del sol, la hi ha d’haver un rentamans amb connexio

* L'espai ha de quedar lluny de focus de contaminacié, focus de plagues, pluja o el vent. alaxarxa daigua potable, amb aixeta
fums de vehicles, motors o generadors, abocaments de residus, etc. * Les superficies, els equips i els estris dacclzpnamen’F no manual, aigua calenta,

* Hiha d'haver una connexié a la xarxa daigua de consum huma per a de treball han de ser facils de netejar i saboi paper exugamans. En la resta de
totes les parades que la necessitin. Si és possible, també hi ha dhaver desinfectar, lisos, fets d'un material queno 168 parades, hiha dhaver un'bido daigua
una connexié per abocar-hiles aigties residuals. es rovellii no toxics. En general, no es poden potaplg afl”'? una aixeta, que es reompli ,

utilitzar superficies o utensilis de fusta. es buidi diariament amb aigua de la xarxa, |

" Fiiha dhaverpunts de connexo de flum. * No hiha dhaver objectes aliens a lactivitat també sabd i paper elxugamans.
* Hiha d’haver prou contenidors de deixalles, i aquests contenidors han , J_ i « Hiha dhaver cubells amb tapa i pedal per a
destar nets i en bon estat. que puguin contaminar els aliments paip p

(decoracions, vehicles, roba, objectes les deixalles.
* Hiha d'haver accés als lavabos per al personal de les parades. personals,.). * Els embolcalls i els envasos per als aliments
* Shade disposar dinformacio sobre la ubicacio de les connexions « Hihadhaver vitrines, pantalles o altres han de ser aptes per a[Us alimentari,
daigua, els serveis higienics, els punts de recollida dels diferents tipus sistemes que protegeixin els aliments de i han destar protegits de possibles
de residyg les preses de corrent electriques i els punts dabocament possibles contaminacions i de labast del plblic. ~ contaminacionsien bon estat higienic.
de les aigues residuals. « Cal disposar dequips de fred per als * Cal disposar de productes de neteja
aliments que ho necessiten, i aquests equips desinfeccio d'Us alimentari, els quals han
han de tenir termometres per controlar la destar etiquetats i aillats dels aliments.
temperatura.

www.diba.cat/web/salutpublica/seguretat-alimentaria
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@ La seguretat dels aliments Les bones practiques d’higiene i manipulacio
Els aliments destinats a la venda han de tenir Mantenir la higiene personal i manipular
garanties sanitaries i no poden suposar un risc adequadament els productes evita la
per alasalut. contaminacio dels aliments.
* Els aliments han destar guardats en un magatzem, un espai o en + Shan de netejar | desinfectar les superficies * S’han de complir les normes d’higiene
equips de fred adequats abans de vendrells. Aquests locals han de la paradai els estris que entrin en personal seguents:
de disposar del registre sanitari que correspongui. contacte amb els aliments a lnici i al final » Les persones que manipulen els aliments
* Els aliments shan de transportar en un vehicle net, diis de Iajorngda de. tlreball, Itambé després de no poden presentar simptomes de
exclusiu per al transport daliments els dies de mercat, i amb les cada manipulacio. malaltia de transmissié alimentaria.
temperatures adequades. * Elsaliments no poden entrar en contacte » Les ungles shan de dur curtes, netesi
* No sha de trencar la cadena de fred al llarg dels processos de amb el terra durant la descarrega, sense pintar. No shan de portar joies.

recepcid, emmagatzematge, transport, emmagatzematge durant
elmercat o lafira, i venda o servei.

* Els aliments shan de protegir de possibles contaminacions i
de labast del public amb pantalles, vitrines, expositors 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 aiments han

[femmagatzematge ila venda. |, mentre estan
exposats, han destar suficientment algats i
no poden quedar a labast del public.

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

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

* S’han demprar pinces, pales, guants o altres .
prarp PSS, g exclusiu.

estris per servir els aliments que no estan

envasats. » Les mans shan de rentar freqientment.

* Sha doferir guants a la clientela si ha de » Durant factivitat no sha de menjar ni

: . ! fumar.
destar exposats en equips de fred. manipular la mercaderia.
« Els aliments han de provenir de proveidors que disposin del * Els estris utilitzats (ganivets, pales, pinces,
registre que correspongui (registre sanitari municipal, RSIPAC, taules de tall, etc) shan de guardar protegits.
RGSEAA, RIAAC, etc). * Alaparada no hiha dhaver persones alienes
+ Shade disposar de lainformacié dels aliments per a les persones alactivitat ni animals de companyia.
consumidores segons la normativa vigent, inclosos els allergens
(etiquetatge, rétols, etc). Si es tracta d'aliments que es fraccionen
o es tallen, aquesta informacié sha de conservar fins que sacabi
el producte.
RSIPAC: Registre Sanitari d'Industries i Productes Alimentaris de Catalunya_ RGSEAA: Registre General Sanitari d' Empreses Alimentaries i Aliments _ www.diba.cat Iweb/salutpublica /seguretat-alimentari a

RIAAC: Registre d'Industries Agraries i Alimentaries de Catalunya
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Productes alimentaris

La documentacio

Les persones paradistes han de disposar, durant la celebracid
de la fira 0 mercat, de la documentacio necessaria per garantir

la seguretat alimentaria. La responsabilitat de la seguretat dels

aliments recau en la persona titular
alimentaria. de la parada!

* Sha dacreditar que tot el personal sha format en higiene i seguretat

* Sha de presentar una declaracio responsable en materia 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 '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, albarans o
documentacié acreditativa de produccio propia), programa de neteja i
desinfeccio, registre del control de les temperatures, llistat dallergens als
aliments, fitxa tecnica dels productes, etc.

DiPUtaCié Area de Comerg, Consum
Barcelona i Salut Pablica
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venda no sedentaria (fires i mercats)

Bacallai pescasaladao
envinagrats (olives, taperes, etc)
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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 dhaver 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 d'un material que
no es rovellii no tdxics. No es poden
utilitzar superficies o utensilis de fusta.

No hi ha d’haver objectes aliens a
[activitat 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 termometres per
controlar la temperatura.

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

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

* Elsembolcallsi els envasos per als
aliments han de ser aptes per alUs
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 d'estar 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 a la 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
hagiindicat 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 lemmagatzematge, lexposicié i la venda, etc.), i cal utilitzar
sempre estris diferents per evitar la contaminacié 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 informacié dels aliments per a les persones consumidores
segons la normativa vigent, inclosos els allergens (etiquetatge, retols, 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 contaminacio dels aliments.

» Shan de netejar i desinfectar les superficies
de la paradai els estris que entrin en contacte
amb els aliments a l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments 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. S'ha 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.

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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 desinfeccio,
registre del control de les temperatures, llistat dallergens als
aliments, fitxa técnica dels productes, etc.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!
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Bolets

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 dhaver 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. En
general, no shan dutilitzar superficies
o utensilis de fusta.

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

Hi ha d’haver un bidd d'aigua potable
amb una aixeta, que es reompli

i es buidi diariament amb aigua

de la xarxa, i també sabd i paper
eixugamans.

* Hiha dhaver cubells amb tapa i
pedal per a les deixalles.

* Elsemboilcalls per als aliments han
de ser aptes per alUs alimentari, i
han d'estar 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 aillats dels
aliments.

@ La seguretat dels aliments

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

* Els aliments han destar guardats en un magatzem o un espai adequat abans de
vendrels. Aquest local ha de disposar del registre sanitari que correspongui.

* Els aliments shan de transportar en un vehicle net i d'Uis exclusiu per al transport
daliments els dies de mercat.

* Els bolets destinats a la venda no poden ser verinosos o toxics, ni sospitosos
de ser-ho. Es pot consultar el llistat dels bolets que es poden comercialitzar
al Reial decret 30/2009, de 16 de gener, pel qual sestableixen les condicions
sanitaries per a la comercialitzacio de bolets per a Us alimentari.

* Elsbolets destinats a la venda shan d’haver recollectat amb un tall net.

* Els bolets destinats a la venda han destar en bones condicions de conservacio,
i No han de presentar lesions, podridures, danys per gelada, cucs o altres
alteracions que els facin no aptes per al consum.

* Els bolets destinats a la venda han de disposar de la informacio seglient:

» Nom cientific (génere i espécie) / Nom comu en catala /
Tipus de conreu: silvestres o cultivats / Origen o procedéncia.

* Elsbolets silvestres frescos han destar sencers, han de conservar les
caracteristiques, no shan d’'haver rentat i no han destar barrejats entre espécies.

* Lesconserves de bolets destinades a la venda han de provenir destabliments que
disposin del registre sanitari que correspongui.

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



Bolets %

Y - , - - - L] LI 4 LI 4
@ Les bones practiques d’higiene i manipulacio La documentacio

Mantenir la higiene personal i manipular adequadament Les persones paradistes han de disposar, durant la

els productes evita la contaminacio dels aliments. celebracid de la fira o el mercat, de la documentacio

necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Shan de netejar i desinfectar les superficies * Shan de complir les normes d’higiene » Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
de la paradai els estris que entrin en contacte personal seguents: seguretat alimentaria.
gmb els aliments a inici i ,al final dle la » Les persones que manipulen els aliments no * Sha de presentar una declaracié responsable en matéria
jornada de treball,itambé despres de cada poden presentar simptomes de malaltia de sanitaria del compliment dels requisits que estableix la
manipulacio. transmissio alimentaria. normativa, si lajuntament la demana.

* Elsaliments no poden entrar en contacte » Les ungles shan de dur curtes, netes i sense * S'ha de disposar del registre sanitari municipal de la parada
amb el terra durant la descarrega, pintar. No shan de portar joies. (cal que latorgui lajuntament en el qual hi ha la rad social de
Iemma?atﬁemg‘tg? la V]?ﬂ.da-tl, metﬂtze etSt?n » Les ferides, i nhi ha, han destar protegides la persona titular de la parada) o un document equivalent, si
exposats, han destar suficientment algats ino amb aposits impermeables, sés de fora de Catalunya.
poden quedar a labast del public. ; , s . i

. ’ . » Cal vestir amb roba de treball neta i dUis * Sha de tenir tota la documentacio relativa als autocontrols:

* A Ia. paradg no hiha d'haver persones alienes a exclusiu. tragabilitat dels productes (factures o albarans, en cas de

factivitat ni animals de companyia. compra; documentacio acreditativa, en cas de produccio

» Les mans shan de rentar freqientment. o } . T
propia, o registre de la tracabilitat, en cas de recolleccio) i

» Durant [activitat no sha de menjar ni fumar. programa de neteja i desinfeccio,

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!

Diputacio Area de Comerg, Consum
Barcelona i Salut Publica
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Caramels, llaminadures

i fruites seques

Volem participar en un mercat de venda no
sedentaria o una fira de productes alimentaris.
Queé 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 0 el vent.

Les superficies, els equips i els estris

de treball han de ser facils de netejar |
desinfectar, llisos, fets dun material que
no es rovellii no toxics. En general, no
shan dutilitzar superficies o utensilis de
fusta.

No hi ha d’haver objectes aliens a
[activitat 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 l'abast
del public.

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

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

* Els emboilcalls per als aliments han
de ser aptes per a l'Us alimentari, i
han d'estar protegits de possibles

contaminacions i en bon estat higienic.

* Cal disposar de productes de neteja
i desinfeccio d'Us alimentari, els quals
han destar etiquetats i aillats dels
aliments.

@ La seguretat dels aliments

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

* Els aliments han destar guardats en un magatzem o un espai adequat
abans de vendre'ls. Aquest local ha de disposar del registre sanitari que
correspongui.

* Els aliments shan de transportar en un vehicle net i d'Us exclusiu per al
transport daliments els dies de mercat.

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

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

* S’ha de disposar de la informacio dels aliments per a les persones
consumidores segons la normativa vigent, inclosos els allergens (etiquetatge,
retols, etc.). Sies tracta d'aliments que es fraccionen, aquesta informacié sha
de conservar fins que sacabi el producte i cal indicar la data d'obertura de
lenvas.
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Caramels, llaminadures i fruites seques

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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments 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. S'ha de disposar duna
pala o un estri de servei diferent per a cada
tipus de llaminadura o fruita seca que es vengui
per evitar contaminacions creuades.

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

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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:
tragabilitat dels productes (factures, albarans o
documentacié acreditativa de produccio propia), programa
de neteja i desinfeccid, listat dallergens als aliments, fitxa
tecnica dels productes, etc.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!




@ Diputacio6 Requisits de seguretat alimentaria per ala ‘ @
Barcelona venda no sedentaria (fires i mercats) S

Volem participar en un mercat de venda no
Cargols sedentaria o una fira de productes alimentaris.
Qué 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 ala salut.

* Hiha d'haver un vehicle, una carpa o * Hiha d'haver cubells amb tapa i * Els aliments han destar guardats en un magatzem o un espai adequat abans de
un tendal per protegir els aliments del pedal per a les deixalles. vendrels. Aquest local ha de disposar del registre sanitari que correspongui.
sol,lapluja o &l vent. * Els embolcalls per als aliments han * Els aliments shan de transportar en un vehicle net i d'Us exclusiu per al transport

* Les superficies, els equips i els estris de ser aptes per alUs alimentari, i daliments els dies de mercat.
de t_reball hah de ser fa(‘3||s de ne‘FeJar ! han degtar PrOte_g'tS de possibles * Es poden comercialitzar les espécies de cargols recollides al Reial decret
desmfectar,. !||sos,\fgts dun material que olorftar'nmamons len bon estat 1086/2020, de 9 de desembre, pel qual es regulen i es flexibilitzen determinades
n,o es r?V?_”' 'no tOX'CS; En general,.rlwo higienic. condicions d'aplicacio de les disposicions de la Unio Europea en matéria
shan dutilitzar superficies o utensiis  + Cal disposar de productes de neteja d'higiene de la produccié i comercialitzacié dels productes alimentaris i es
de fusta i desinfeccio d'Us alimentari, els regulen activitats excloses del seu ambit daplicacio.

’ ’,\IO h',ha dhaver opjectes aheps a quals han destar etiquetatsi aillats * Els cargols destinats a la venda han d'estar vius, nets de terra i sorraino han de
[activitat que puguin contaminar els dels aliments.

) ) . presentar signes evidents de malaltia.
aliments (decoracions, vehicles, roba,

objectes personals,..).
* Hiha d’haver un bidd diaigua potable

* Els cargols destinats a la venda shan de collocar en malles o recipients d'us
alimentari amb ventilacié que permetin mantenir-los vius.

amb una aixeta, que es reomplii es * No shan de barrejar varietats ni calibres de cargols.
buidi diariament amb aigua de la xarxa, * Els cargols destinats a la venda han de disposar de la informacié segtient per ales
i tambeé sabd i paper eixugamans. persones consumidores:

» Dades del productor / Especie / Origen.

* Els cargols han de provenir de proveidors que disposin del registre que
correspongui (registre sanitari municipal, RSIPAC, RGSEAA, REGA, etc.).
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Cargols

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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments 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.

* Els estris utilitzats (pales, cullerots, etc.) shan de
guardar protegits.

* Ala parada no hiha dhaver persones alienes a
lactivitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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:
tragabilitat dels productes (factures o albarans, en cas de
compra, o documentacio acreditativa, en cas de produccid
propia) i programa de neteja i desinfeccid.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!




Diputacio
Barcelona

Requisits de seguretat alimentaria per ala ‘
venda no sedentaria (fires i mercats) S

Formatgesi

productes lactics

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.

* Hiha 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. En
general, no shan dutilitzar superficies
o utensilis de fusta.

* No hiha dhaver objectes aliens a
lactivitat que puguin contaminar
els aliments (decoracions, vehicles,
roba, objectes personals,...).

* Hiha dhaver 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
termometres per controlar la
temperatura.

Hi ha d'haver un bidd d'aigua
potable amb una aixeta, que es
reompli i es buidi diariament amb
aigua de la xarxa, i també sabd i
paper eixugamans.

Hi ha d’haver cubells amb tapa i
pedal per a les deixalles.

Els embolcalls per als aliments
han de ser aptes per alls
alimentari, i han d'estar 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
aillats 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.

* Elsaliments shan de guardar en un magatzem, un espai 0 en equips de fred adequats
abans de vendrels. Aquests locals han de disposar del registre sanitari que corresponguli.

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

* Els aliments shan de protegir de possibles contaminacions amb pantalles, vitrines,
expositors o altres sistemes, especialment els formatges sense escor¢a 0 amb escorca
comestible.

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

* S’ha de fer una atencié especial als formatges frescos, als de pasta tova i premsada, als
poc madurats i als que per les seves caracteristiques poden afavorir el desenvolupament
de Listeria, perque al tenir més risc sanitari shan de mantenir en equips de fred i sha de
fer un control estricte de les temperatures. Si aixd no es pot garantir, aquests formatges
no shan de portar al mercat o la fira.

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.).

* S'ha de disposar de lainformacio 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.
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Formatges i productes lactics

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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Especialment, shan de netejar i desinfectar
abans i després de cada Us els ganivets que
sempren per tallar els aliments, sobretot si
sempren per tallar els formatges frescos, els
de pasta tovaipremsada, els poc madurats i
els que per les seves caracteristiques poden
afavorir el desenvolupament de Listeria.

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

* Elsaliments no poden entrar en contacte
amb el terra durant la descarrega,
lemmagatzematge i la venda. |, mentre estan
exposats, han destar suficientment algatsino
poden quedar a labast del public.

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
lactivitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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 si correspon (factures, albarans o documentacio
acreditativa de produccio propia), programa de neteja i
desinfeccid, registre del control de les temperatures, liistat
dallergens als aliments i fitxa tecnica dels productes.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!




®

Diputacio
Barcelona

Requisits de seguretat alimentaria per ala

\

venda no sedentaria (fires i mercats)

Fruitesi verdures

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 dhaver 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 d'un material que
no es rovelli i no toxics. En general, no
shan dutilitzar superficies o utensilis de
fusta.

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

Si és necessari, hi ha d’haver vitrines,
pantalles o altres sistemes que

protegeixin els aliments de possibles
contaminacions i de abast del public.

* Cal disposar dequips de fred per als

aliments que ho necessiten, i aquests
equips han de tenir termometres per
controlar la temperatura.

Hi ha 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.

Hi ha dhaver cubells amb tapa i pedal
per ales deixalles.

Els embolcalls per als aliments han

de ser aptes per alUs alimentari, i

han d'estar protegits de possibles
contaminacions i en bon estat higienic.

Cal disposar de productes de neteja
i desinfeccid d'Us alimentari, els quals
han d'estar 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 a la 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 que es fraccionen o es tallen shan de protegir.

Les fruites i les verdures tallades o peladesi els sucs no pasteuritzats llestos per
consumir-los shan de mantenir a una temperatura maxima de 4 °C.

Elmeld, la sindria, la pinya i la papaia que es venen tallats per la meitat o en
quarts es poden mantenir a temperatura ambient (20-25 ©C), un cop tallats,
durant tres hores com a maxim. Passades les tres hores, shan de conservar
refrigerats fins que es venguin.

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. En el cas de la venda a granel, cal
indicar la denominacié del producte i forigen.

Les conserves vegetals han destar etiquetades i han de provenir destabliments
que disposin del registre sanitari que correspongui.
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Fruitesi verdures

¥

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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments 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.

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

* Cal mantenir el terra de la parada net durant la
jornada, i evitar que caiguin restes de verdures i
fruites. Les deixalles shan de llencar en cubells
amb tapaipedal.

* Alaparadano hiha d'haver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.

» Sha doferir guants ala clientela siha de
manipular la mercaderia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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:
tragabilitat dels productes (factures, albarans o
documentacié acreditativa de produccio propia), programa
de neteja i desinfeccid i registre del control de les
temperatures.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!




®

Diputacio
Barcelona

Requisits de seguretat alimentaria per ala

\

venda no sedentaria (fires i mercats)

Infusions, espeécies i plantes

aromatiques

Volem participar en un mercat de venda no
sedentaria o una fira de productes alimentaris.
Queé 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 d'un material que °

no es rovelli i no toxics. En general, no
s’han d'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.

* Hiha d'haver un bidé d'aigua potable

amb una aixeta, que es reompli

i es buidi diariament amb aigua

de la xarxa, i també sabd i paper

eixugamans.

Hi ha d’haver cubells amb tapa i

pedal per a les deixalles.

* Els emboilcalls per als aliments han
de ser aptes per a l'Us alimentari, i
han d'estar protegits de possibles

contaminacions i en bon estat higienic.

* Cal disposar de productes de neteja
i desinfeccio d'Us alimentari, els quals
han d'estar etiquetats i aillats dels
aliments.

@ La seguretat dels aliments

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

Els aliments han destar guardats en un magatzem o un espai adequat abans de
vendrels. Aquest local ha de disposar del registre sanitari que correspongui.

Els aliments s'han de transportar en un vehicle net i d'Us exclusiu per al transport
daliments els dies de mercat.

Els aliments shan de protegir de possibles contaminacions i de labast del public
amb pantalles, vitrines, expositors o altres sistemes.

Les especies vegetals per a les infusions d'Us alimentari son les que consten
alarticle 3 del Reial decret 3176/1983, de 16 de novembre , pel qual Saprova
la reglamentacic tecnicosanitaria per a lelaboracio, la circulacio i el comerg
despécies vegetals per a infusions d'Us en lalimentacio.

Si es venen plantes seques, les fulles han de presentar un bon color, i han destar
senceres i liures delements estranys (males herbes, pedres, pols, metalls, etc.).

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

S’ha de disposar de la informacid dels aliments per a les persones
consumidores segons la normativa vigent, inclosos els allergens (etiquetatge,
retols, etc). Sies tracta daliments que es fraccionen, aquesta informacié sha de
conservar fins que sacabi el producte i cal indicar la data dobertura de lenvas.

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
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Infusions, espécies i plantes aromatiques

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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments 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. S'ha de disposar duna
pala o un estri de servei diferent per a cada
tipus de producte que es vengui per evitar
contaminacions creuades.

* Els estris utilitzats (pales, pinces, etc)) shan de
guardar proteqits.

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les seglients normes d'higiene
personal:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha dacreditar que tot el personal sha format en higiene i
seguretat alimentaria.

» S’ha de presentar una declaracio 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 latorgui l'ajuntament 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:
tracabilitat dels productes (factures, albarans o
documentacio acreditativa, en cas de produccid propia),
programa de neteja i desinfeccio i llistat dallergens als
aliments.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!
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Diputacio
Barcelona

Requisits de seguretat alimentaria per ala

\

venda no sedentaria (fires i mercats)

Mel

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

@

La parada

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

* Hiha 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. En general, no shan
dutilitzar superficies o utensilis de fusta.

* No hiha dhaver objectes aliens a
lactivitat que puguin contaminar els
aliments (decoracions, vehicles, roba,
objectes personals,..).

* Hiha dhaver vitrines, pantalles o altres
sistemes que protegeixin els aliments
de possibles contaminacions i de l'abast

del public.

Cal disposar dequips de fred per als

aliments que ho necessiten, i aquests
equips han de tenir termometres per
controlar la temperatura.

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

Hi ha d’haver cubells amb tapa i pedal
per ales deixalles.

Els embolcalls i els 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
desinfeccioé d'Us alimentari, els quals han
destar etiquetats i aillats dels aliments.

@ La seguretat dels aliments

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

Els aliments han destar guardats en un magatzem, un espai 0 en equips de fred
adequats adequat abans de vendre'ls. Aquest local ha 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 shan de protegir de possibles contaminacions i de labast del public
amb vitrines, expositors o altres sistemes.

En el cas que es vengui gelea reial fresca, aquesta sha de mantenir en
refrigeracio a una temperatura maxima de 4 °C.

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

S'ha de disposar de la informacio dels aliments per a les persones
consumidores segons la normativa vigent, inclosos els allergens (etiquetatge,
retols, etc).

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
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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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments 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.

* Els estris utilitzats (pales, cullerots, etc.) shan de
guardar protegits.

* Ala parada no hiha dhaver persones alienes a
lactivitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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:
tragabilitat dels productes (factures, albarans o
documentacié acreditativa de produccio propia) i programa
de neteja i desinfeccid.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!




®

Diputacio
Barcelona

Requisits de seguretat alimentaria per ala
venda no sedentaria (fires i mercats)

\

Menijars preparats

| begudes

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.

* Les zones de manipulacié han destar fisicament
dillades (per exemple, amb un vehicle habilitat) i, si aixd
no és possible, cal manipular els aliments previament
en establiments que disposin del registre sanitari que
correspongui.

* Hiha d'haver 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.

* Hiha d'haver prou superficies de treball per evitar
possibles contaminacions creuades.

* Hiha d'haver un rentamans connectat a la xarxa
general daigua o, si aix0 no és possible, a diposits
daigua d'Us alimentari de =20 litres, als quals cal canviar
laigua potable com a minim cada tres dies, sempre
havent netejat i desinfectat el diposit previament.

El rentamans ha de disposar daigua calenta, una aixeta
daccionament no manual, un dosificador de sabd i
paper eixugamans d'un sol Us.

Sino hi ha cap connexio per abocar-hiles aigies
residuals, hi ha d’haver un diposit daigies brutes de
225 litres, 0 un 10 % superior al daigles netes, si és més
gran de 20 litres, que cal buidar com a minim un cop al
dia, i netejar i desinfectar com a minim cada tres dies.

Hi ha d’haver un rentavaixella industrial que garanteixi
una temperatura igual o superior a 80 °C. Si no, sha de
fer servir una vaixella d'un sol Us.

Hi ha d’haver armaris, contenidors o altres sistemes per
protegir la vaixella.

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

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

Hi ha d’haver vitrines, pantalles o altres sistemes que
protegeixin els aliments de possibles contaminacions i
de labast del public. Si és necessari, aquests sistemes
han destar refrigerats per garantir la seguretat
alimentaria.

Hi ha d’haver cubells amb tapa i pedal per a les
deixalles.

Els embolcalls, la vaixella i els envasos per als aliments
han de ser aptes per a Us alimentari, i han destar
protegits de possibles contaminacions i en bon estat
higienic.

Cal disposar de productes de neteja i desinfeccio d'Us
alimentari, els quals han destar etiquetatsi aillats dels
aliments.

www.diba.cat/web/salutpublica/seguretat-alimentaria
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La seguretat dels aliments

Els aliments destinats a la venda han de tenir garanties

sanitaries i no poden suposar un risc per a la salut

* Els aliments han destar guardats en un magatzem,
un espai 0 en equips de fred adequats abans d'anar
al mercat o la fira. Aquests locals han de disposar del
registre sanitari que correspongui.

* Elsaliments s'han de transportar en un vehicle net,
d’'Us exclusiu per al transport daliments els dies de
mercat, i amb les temperatures adequades.

* Esrecomana que les elaboracions fetes al mercat
siguin per consumir-les immediatament (a la planxa,
fregides, etc.), i que no es preparin, elaborin ni
serveixin aliments de risc (per exemple, elaborats de
carn o peix cru o semicru).

* La preparacio dels aliments (macerar, afegir
ingredients, pelar i tallar vegetals o carn crua, etc)
sha de fer en unes installacions aillades i adequades
(per exemple, un vehicle habilitat). Sino hi ha
aquestes installacions, cal preparar els aliments
previament en establiments que disposin del
corresponent registre sanitari o comprar productes
semielaborats (per exemple, amanides de quarta
gamma, patates precuites congelades, vegetals
pelats i tallats congelats, etc.).

La coccid ha de ser suficient, amb una combinacié de
temperatura i temps adequada.

Els menjars preparats que es venguin o serveixin
calents s’han de mantenir com a minin a 63 °C fins
el moment del servei o venda. | en el cas dels freds,
mantenir-los en refrigeracio.

Els productes de la pesca que es consumeixin crus
o semicrus shan d’haver congelat a minim -20 °C
durant minim 24 hores.

Nomeés es pot utilitzar ou cru per elaborar aliments
que s'han de sotmetre a un tractament termic (per
exemple, les truites). Els aliments crus que porten ou
(per exemple, la maionesa o l'allioli) shan d'elaborar
amb ovoproducte o s’han de comprar elaborats a
un proveidor que disposi del registre sanitari que
correspongui.

Els aliments s’han de protegir de possibles
contaminacions i de l'abast del public amb vitrines,
expositors o altres sistemes.

* Els aliments s’han de mantenir en tot moment a
la temperatura que garanteixi que sén segurs.
No s’ha de trencar la cadena de fred al llarg
dels processos de recepcio, emmagatzematge,
transport, emmagatzematge durant el mercat o la
fira, i servei. Si és necessari, els aliments han d'estar
emmagatzemats i exposats en equips de fred.

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

* S’ha de disposar de la informacié dels aliments per
ales persones consumidores segons la normativa
vigent, inclosos els allergens. Si es tracta daliments
que es fraccionen o es tallen, aquesta informacid
s’ha de conservar fins que sacabi el producte. Cal
indicar la data d'obertura dels envasos dels aliments
que no es consumeixen durant la jornada.

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
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Les bones practiques d’higiene i manipulacio

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

» Shan de netejar | desinfectar les superficies
de la paradai els estris que entrin en contacte
amb els aliments a l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments no poden entrar en contacte
amb el terra durant la descarrega,
lemmagatzematge i la venda. |, mentre estan
exposats, han destar suficientment algatsino
poden quedar a labast del public.

* Shan demprar pinces o altres estris per
manipular els aliments. S'ha de disposar duna
pala o un estri de servei diferent per a cada
tipus daliment que es manipuli per evitar
contaminacions creuades.

* Els estris utilitzats (ganivets, pales, pinces,
taules de tall, etc) i la vaixella Shan de guardar
protegits.

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
lactivitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Cal fer un control de oli de les fregidores, i sha
de canviar i filtrar quan conve per assegurar que

no se supera el 25 % de compostos polars totals.

* Sha de fer una gesti¢ correcta de loli usat com
aresidu.

* Shan 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 shan de portar joies.

» Lesferides, sin'hiha, han destar protegides
amb aposits impermeables.

» Cal vestir amb roba de treball neta i dUs
exclusiu.

» Els cabells shan de dur protegits.

» Les mans shan de rentar freqlentment.

» Durant lactivitat no sha de menjar ni fumar.

La documentacio

Les persones paradistes han de disposar, durant la
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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 albarans o documentacié acreditativa
de produccié propia), programa de neteja i desinfeccid,
registre del control de les temperatures, listat dallergens
als aliments, fitxa técnica dels productes i justificant de la
gestio de foli 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!







Diputacio
Barcelona

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

Ous

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

La parada

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

* Hiha d'haver un vehicle, una carpa o un tendal per
protegir els aliments del sol, la pluja o el vent.

* Les superficies, els equipsi els estris de treball han de
ser facils de netejar i desinfectar, llisos, fets d'un material
que no es rovellii no toxics. En general, no shan
dutilitzar superficies o utensilis de fusta.

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

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

* Hiha d'haver cubells amb tapaipedal per ales
deixalles.

* Els embolcalls per als aliments han de ser aptes per
alus alimentari, i han destar protegits de possibles
contaminacions i en bon estat higienic.

* Cal disposar de productes de neteja i desinfeccio 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

alasalut.

* Els aliments han destar guardats en un magatzem o
un espai adequat abans de vendrells. Aquest local ha
de disposar del registre sanitari que correspongui.

* Els aliments s’han de transportar en un vehicle net i
d'Us exclusiu per al transport daliments els dies de
mercat.

* Els ous sempre han de provenir duna explotacid
registrada i han d'estar marcats amb el codi del
productor.

Els ous destinats a la venda han destar nets, secsino
poden estar trencats o esquerdats.

* Sielsous es venen a granel, sha de disposar de la

informacio seglent per ales persones consumidores:

» Siels ous provenen d'un centre dembalatge,
han d'estar marcats amb el codi del productor i,
ameés, cal indicar clarament i visiblement al punt
de venda la informaci¢ seglient: la categoria de
qualitat, la categoria de pes, la data de consum
preferent i el sistema de cria (ecologica, campera,
aterra o en gabia).

» Siels ous provenen de la vostra explotacio, han destar
marcats amb el codi del productor i, a més, cal indicar
clarament i visiblement al punt de venda la informacio
seglent: la rad social i ladrega del productor i €l
sistema de cria (ecologica, campera, a terra, en gabia).
Els ous estan exempts de marcatge si provenen
d'una explotacio de menys de cinquanta gallines
ponedores.

Els ous ecologics han de portar obligatoriament la
mencio «ous d'agricultura ecologica», i aquesta mencio
sha de facilitar a la clientela. A més, cal disposar de la
certificacio vigent expedida pel CCPAE, que ha d'estar a
disposicié de la persona compradora i de les autoritats
de control. Si no, no es pot indicar que els ous son
ecologics.

Segons la normativa no existeixen les mencions «de
pagés» 0 «de granjas, per exemple. Per tant, no es
permet utilitzar-les. Les Uniques mencions referent al
sistema de cria que s'han de fer servir son: «ecologicas,
«campera», «a terra», «en gabiax.

CCPAE: Consell Catala de la Produccio Agraria Ecologica

www.diba.cat/web/salutpublica/seguretat-alimentaria
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@ 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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments 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.

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
lactivitat ni animals de companyia.

Diputacio Area de Comerg, Consum
Barcelona i Salut Publica

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:

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

» Les ungles s'han 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 freqlientment.
» Durant lactivitat no sha de menjar ni fumar.

La documentacio

Les persones paradistes han de disposar, durant la
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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:
tragabilitat dels productes (factures, albarans o
documentacié acreditativa de produccid propia) i programa
de neteja i desinfeccio.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!
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Diputacio
Barcelona

Requisits de seguretat alimentaria per ala

\

venda no sedentaria (fires i mercats)

Pa i pastisseria

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

La parada

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

* Hiha 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. En general, no shan
dutilitzar superficies o utensilis de fusta.

* No hiha dhaver objectes aliens a
lactivitat que puguin contaminar els
aliments (decoracions, vehicles, roba,
objectes personals,..).

* Hiha dhaver vitrines, pantalles o altres
sistemes que protegeixin els aliments
de possibles contaminacions i de l'abast

del public.

Cal disposar dequips de fred per als

aliments que ho necessiten, i aquests
equips han de tenir termometres per
controlar la temperatura.

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

Hi ha d’haver cubells amb tapa i pedal
per ales deixalles.

Els embolcalls per als aliments han

de ser aptes per alUs alimentari, i

han d'estar protegits de possibles
contaminacions i en bon estat higienic.

Cal disposar de productes de netejai
desinfeccio 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 a la 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 shan de protegir de possibles contaminacions i de labast del public
amb pantalles, vitrines, expositors o altres sistemes.

Els productes de pastisseria farcits han destar refrigerats a una temperatura
maxima de 4 ©C, excepte si ho indica el fabricant o si son estables a
temperatura ambient.

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 informacid dels aliments per a les persones
consumidores segons la normativa vigent, inclosos els allérgens (etiquetatge,

retols, etc.). Si es tracta d'aliments que es fraccionen o es tallen, aquesta
informacio sha de conservar fins que sacabi el producte.

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



Pai pastisseria
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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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Elsaliments 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. S'ha de disposar dunes
pinces o un estri de servei diferent per a cada
tipus de producte que se serveixi per evitar
contaminacions creuades.

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

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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 si correspon (factures, albarans o documentacio
acreditativa de produccio propia), programa de neteja i
desinfeccid, registre del control de les temperatures, liistat
dallergens als aliments, fitxa técnica dels productes, etc.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!
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Diputacio
Barcelona

Requisits de seguretat alimentaria per ala
venda no sedentaria (fires i mercats)

\

Pollastre a Past

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

La parada

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

* Hiha 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 d'un
material que no es rovelli i no toxics. No es poden
utilitzar superficies o utensilis de fusta.

* Hiha d'haver superficies de treball diferenciades
per al pollastre cru i per al pollastre cuit per evitar
possibles contaminacions creuades.

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

* S’ha de tenir un vehicle adaptat amb un magatzem
frigorific per mantenir el pollastre cru a una
temperatura dentre 0 °C i 4 °C fins al moment
delaborar-lo. Cal que hi hagi un termometre per
controlar la temperatura.

* Hiha d'haver vitrines, pantalles o altres sistemes

que protegeixin els aliments de possibles
contaminacions i de labast del public.

Hiha d’haver un rentamans connectat a la xarxa
general daigua o, si aix0 no és possible, a diposits
daigua dus alimentari de >20 litres, als quals cal
canviar laigua potable com a minim cada tres
dies, sempre havent netejat i desinfectat el diposit
préviament. El rentamans ha de disposar daigua
calenta, una aixeta daccionament no manual, un

dosificador de sabd i paper eixugamans d'un sol Us.

Sino hiha cap connexid per abocar-hi les aiglies
residuals, hi ha d’haver un diposit daiglies brutes de
>25 litres, o un 10 % superior al daiglies netes, si és

més gran de 20 litres, que cal buidar com a minim un

cop al dia, i netejar i desinfectar com a minim cada
tres dies.

* Hiha d'haver cubells amb tapa i pedal per ales

deixalles.

* Elsemboilcallsi els envasos per als aliments han de

ser aptes per a lus alimentari, i han destar protegits
de possibles contaminacions i en bon estat higienic.

* Cal disposar de productes de neteja i desinfeccio

d'Us alimentari, els quals han destar etiquetats i aillats
dels aliments.

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



Pollastre a Past

D)

@ La seguretat dels aliments

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

* Els pollastres han d'estar guardats en un
magatzem amb equips de fred (0-4 °C) des
que es reben. El magatzem ha de disposar
del registre sanitari que correspongui.

* Els pollastres s'han de transportar en un
vehicle net, d'Us exclusiu per al transport
daliments i que asseguri el manteniment
dels pollastres a 4 °©C com a maxim.

* La manipulacio dels pollastres abans de cuinar-los
(preparar-los, afegir-hi condiments, etc.) sha de
fer dins del vehicle, amb la porta tancada i sobre
superficies llises i facils de netejar i desinfectar (com
lacer inoxidable). Si no, s’ha de fer previament en
establiments que disposin del registre sanitari que
correspongui. La manipulacio dels pollastres un
cop cuits (tallar-los, etc.) es pot fer fora del vehicle
i amb vitrines o altres sistemes que protegeixin els
productes de possibles contaminacions.

* Els pollastres cuits s’han de mantenir amb el
cremador encés o0 amb un altre sistema (un armari
calent, per exemple) que asseguri una temperatura
minima de 63 ©C al centre del producte fins que es
venguin.

* Els pollastres han de provenir de proveidors
autoritzats amb un nimero de registre sanitari.

* S’ha de disposar de la informacid dels aliments per
a les persones consumidores segons la normativa
vigent, inclosos els allergens.

www.diba.cat/web/salutpublica/seguretat-alimentaria
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Les bones practiques d’higiene i manipulacio

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

» Shan de netejar | desinfectar les superficies
de la paradai del vehicle i els estris que entrin
en contacte amb els aliments a lnicii 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 algatsino
poden quedar a labast del public.

* S’han demprar pinces o altres estris per servir
els productes.

* Els estris utilitzats (ganivets, pales, pinces, taules
de tall, etc) s'han de guardar protegits.

* Alaparadano hiha d’haver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* Shan de complir les normes d’higiene personal
seglents:
» 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.

» Els cabells shan de dur protegits.

» Les mans shan de rentar freqientment,
i sempre després de manipular el
pollastre cru.

» Durant lactivitat no sha de menjar ni fumar.

La documentacio

Les persones paradistes han de disposar, durant la
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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, albarans o documentacio acreditativa
de produccié propia), programa de neteja i desinfeccid,
registre del control de les temperatures, llistat dallergens als
aliments, etc.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!







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

\

Productes carnis:

productes curats (xorigo, fuet, etc.) i productes cuits
(botifarra cuita, pernil cuit, etc.)

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

La parada

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

* Hiha d'haver un vehicle, una carpa o un
tendal per protegir els aliments del sol,
la pluja o el vent.

* Hiha d'haver un bidé daigua
potable amb una aixeta, que es
reompli i es buidi diariament amb
aigua de la xarxa, i també sabd i

* Les superficies, els equips i els estris _
paper eixugamans.

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.

Hi ha d’haver cubells amb tapa i
pedal per a les deixalles.

Els embolcalls per als aliments
han de ser aptes per alUs
alimentari, i han destar protegits
de possibles contaminacionsien
bon estat higienic.

* No hiha dhaver objectes aliens a
lactivitat que puguin contaminar els
aliments (decoracions, vehicles, roba,
objectes personals,..).

* Hiha d'haver vitrines, pantalles o altres ~ *
sistemes que protegeixin els aliments
de possibles contaminacions i de
labast del public.

Cal disposar de productes
de neteja i desinfeccio d'us
alimentari, els quals han destar
etiquetats i aillats dels aliments.

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

La seguretat dels aliments

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

+ Sha de fer una atencid especial als productes carnis cuits (pernil cuit, mortadella,
paté, botifarra blanca, bull, etc.), perqué tenen més risc sanitari, i, per tant, shan de
mantenir en equips de fred i sha de fer un control estricte de les temperatures. Si aixo
no es pot garantir, aquests productes no shan de portar al mercat o la fira.

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, retols, etc.). Si es tracta
daliments que es fraccionen o es tallen, aquesta informacié sha de conservar fins que
sacabi el producte.

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



Productes carnis: productes curats (xorigo, fuet, etc.) i productes cuits (botifarra cuita, pernil cuit, etc.)
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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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Especialment, shan de netejar i desinfectar
abans i després de cada Us els ganivets que
sempren per tallar els aliments, sobretot si
sutilitzen per tallar els productes carnis cuits.

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

* Elsaliments no poden entrar en contacte
amb el terra durant la descarrega,
lemmagatzematge i la venda. |, mentre estan
exposats, han destar suficientment algatsino
poden quedar a labast del public.

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

Diputacio
Barcelona

* S’han de complir les normes d’higiene personal
seglents:

» 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, sin'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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 '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, albarans o documentacio acreditativa
de produccio propia), programa de neteja i desinfeccio,
registre del control de les temperatures, liistat dallergens als
aliments, fitxa técnica dels productes, etc.

La responsabilitat de la seguretat

dels aliments recau en la persona
titular de la parada!




Diputacio6 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.
Qué 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 unrisc per ala salut.
* Hihad’haver un vehicle, una carpa o un tendal per daigua calenta, una aixeta daccionament * Els aliments han destar guardats en un magatzem, un espai o0 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 vendrells. Aquests locals han de disposar del
* Les superficies, els equips i els estris de treball han eixugamans dun sol Us. registre sanitari que correspongui.
de ser facils de netejar i desinfectar, llisos, fetsdun ~ * Sino hiha cap connexid per abocar-hiles * Els aliments shan de transportar en un vehicle net, d'Us 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 d'haver objectes aliens a lactivitat que superior al daiglies netes, si 6s mes gran * Els aliments shan de protegir de possibles contaminacions i de labast del
puguin contaminar els aliments (decoracions, de 20 litres, que cal buidar com a minim un public amb pantalles, vitrines, expositors o altres sistemes.
vehicles, roba, objectes personals,.). cop al dia, netejar i desinfectar com a minim * Els aliments shan de mantenir en tot moment a la temperatura que el
. . - . cada tres dies. ; - -
* Hihadhaver vitrines, pantalles o altres sistemes fabricant hagi indicat a letiqueta.
que protegeixin els aliments de possibles " Hihadhaver 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 °C, excepte siho indica el fabricant o si son 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 s alimentari, * Els aliments han de provenir de proveidors que disposin del registre que
termometres per controlar la temperatura. ihan d'elstar.protfagits de possib!els\ | correspongui (registre sanitari municipal, RSIPAC, RGSEAA, RIAAC, etc)).
. , contaminacions i en bon estat higienic.
* Hihadhaver 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 neteja consumidores segons la normativa vigent, inclosos els allérgens
daigua dus alimentari de 220 litres, als quals desinfecci ds alimentari, els quals han (etiquetatge, rétols, etc). Si es tracta daliments que es fraccionen, aquesta
cal canviar laigua potable com a minim cada destar etiquetats ialllats dels aliments. informacio s:’ha de,conservar fins que sacabi el producte i cal inaicar 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 Iweb/salutpublica /seguretat-alimentaria
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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 l'inicii al final de la jornada de
treball, i també després de cada manipulacio.

* Els aliments iles matéries 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 fabast
del public.

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

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

* Calfer un control de l'oli 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 gestid correcta de loli usat com
aresidu.

* Alaparada no hiha dhaver persones alienes a
[activitat ni animals de companyia.

Diputacio
Barcelona

Area de Comerg, Consum
i Salut Publica

* S’han de complir les normes d’higiene personal

seglents:

» 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
celebracié de lafira o el mercat, de la documentacio
necessaria per garantir la seguretat alimentaria.

» Sha d'acreditar que tot el personal sha format en higiene |
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 fajuntament 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 desinfeccio,
registre del control de les temperatures, listat dallergens
als aliments, fitxa técnica dels productes i justificant de la
gestio de l'oli mitiangant 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!
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