A Ambit de Politiques Placa de la Vila, 1
juntament Socials 08172 Sant Cugat del Vallés
de SantCugat Tel. 935 657 000

D, Fax 936 755 406

CONDICIONS TECNIQUES | SANITARIES
PER AQUELLS ESTABLIMENTS DESTINATS A L’ELABORACIO | VENDA AMBULANT,
PROVISIONAL O NO SEDENTARIA DE PRODUCTES ALIMENTOSOS (CARPES,
PARADETES, VEHICLES DE VENDA AMBULANT).

1. Condicions estructurals generals

1.1 Els locals es mantindran nets i en bon estat. Estaran situats, dissenyats i construits de tal
forma que evitin la contaminacié, en particular per part d’animals i organismes nocius.

1.2 Disposaran d’instal-lacions per a una correcta higiene personal (rentat de mans,
instal-lacions sanitaries i vestidors).

1.3 Les superficies en contacte amb els aliments hauran d’ésser de materials llisos, de facil
neteja i desinfeccid, no toxics i han d’estar en bon estat de manteniment.

1.4 Disposaran de material adequat per a la neteja i desinfecci6 dels utensilis de treball.
1.5 Disposaran de subministrament suficient d’aigua potable freda o calenta o ambdues.

1.6 Disposaran de mitjans o instal-lacions adequades per a 'emmagatzematge i eliminacié
higienica de residus.

1.7 Disposaran d’instal-lacions o mitjans adequats per al manteniment i el control de la
temperatura dels productes alimentosos (vitrines refrigerades i cambres de refrigeracio).

1.8 Els productes alimentosos s’hauran d’exposar evitant qualsevol risc de contaminacio.
1.9 Els sistemes d'il-luminaci6é hauran d’estar protegits.

1.10 Els aparells de conservacié de les matéries primeres i dels menjars elaborats (neveres,
congeladors, etc.) hauran de disposar de termdmetres per al control de les temperatures.

1.11 L’establiment s’haura d’abastir d’establiments autoritzats, correctament etiquetats i
disposar de la documentacio que acrediti I'origen dels aliments.

2. Condicions estructurals especifiques

2.1 Instal-lacions protegides de les incleméncies del temps, amb separaci6 de la part
d’emmagatzematge de materies primeres i productes auxiliars de la de venda.

2.2 Disposaran de rentamans i d’accessoris com sab6 amb accié bactericida, tovalloles d’un
sol Us i raspall d’'ungles.

2.3 Recipients, maquines i utensilis de materials que no alterin les caracteristiques dels
productes

2.4 Els productes utilitzats per a la neteja, la desinfeccio, la desinsectacio i la desratitzacié han
d’estar autoritzats per a I'Gs en la industria alimentaria i s’han d’emmagatzemar aillats dels
productes alimentaris.

2.5 L’establiment ha de disposar de la documentacié que acrediti I'origen dels aliments.
2.6 Els aliments no han de contactar directament amb el terra o les parets.

2.7 Els menjars exposats al public, han d’estar en vitrines protegides i a la temperatura
adequada de conservacio.

2.8 Disposar d'un sistema de manteniment dels menjars preparats (fred o calent) amb lector
de temperatures.

2.9 Parets revestides de rajola o de materials llisos de facil neteja i desinfeccio.
3. Condicions del personal

Els operadors de l'establiment alimentari adoptaran, en la mesura que els pertoqui, les
mesures d’higiene especifiques segiients:

3.1 Procediments necessaris per aconseguir els objectius fixats en materia d’higiene i
seguretat.
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Compliment dels requisits relatius al control de la temperatura dels aliments.
Adoptar en tot moment uns habits higiénics correctes i una correcta higiene personal.

El personal ha de disposar de formacié adequada en qiiestié d’higiene alimentaria d’acord

amb la seva activitat laboral.
El personal ha d'utilitzar roba d’Us exclusiu, completa, de color clar i neta.

4. Altres condicions especifiques

4.1

5.

5.1

Han de disposar d'una autoritzacié sanitaria de funcionament on consti el tipus de

productes alimentaris que podran vendre.

Condicions d’autocontrol

L’establiment ha de definir i aplicar un pla d’autocontrol basat en I'Analisi de Perills i Punts
de Control Critic (APPCC), analitzant els diferents perills inherents a cada procés i

establint-ne els procediments de control.

Normatives de referéncia

Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell

Reial decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes
d’higiene per a I'elaboracid, distribucié i comerg de menjars preparats.

Reial decret 381/1984, de 25 de gener, pel qual s’aprova la Reglamentacio
Tecnicosanitaria del Comerg Minorista d’Alimentacio.

RD 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s'estableixen els criteris sanitaris de la qualitat de
l'aigua de consum huma.

Llei 7/1996, de 15 de gener, d'ordenacié del comer¢ al detall (BOE num. 15 de 17-01-
1996).

Reial decret 1010/1985, que regula I'exercici de determinades modalitats de venda fora
d’un establiment comercial.

Reial decret 202 de I'11 de febrer del 2000 (BOE num. 48 de 25/02/2000), que
s’estableix les normes sanitaries relatives als manipuladors d’aliments
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