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PRESENTACIO

La guia pretén ajudar a tots els ciutadans i ciutadanes de Reus que tenen com activitat professional I'elaboracio,
venda i servei de productes alimentaris dins I'ambit municipal que son els establiments minoristes.

La produccié d’aliments segurs és responsabilitat dels professionals, perd les autoritats competents han de
vetllar perqué aixi sigui.

La obligatorietat de portar endavant els Autocontrols per part dels titulars d’establiments i empreses alimentaries ve
donada pel Reglament (CE) 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril, sobre la higiene dels
productes alimentaris.

Els autocontrols son instruments per ajudar als professionals del sector alimentari a aconseguir un nivell més
alt de seguretat alimentaria i son el suficientment flexibles com perqué es puguin adaptar a qualsevol tipus
d'activitat del sector, tenen fonaments cientifics i son sistematics en el seu desenvolupament i estan reconeguts per
organismes internacionals, governs, associacions de comerc i industries alimentaries de tot el moén.

El document de referéncia a Catalunya és la guia L'autocontrol als establiments alimentaris, que podeu consultar per
internet ( www.gencat.cat/salut/acsa/html/ca/dir1306/.../autocontrol_ca_sencer.pdf ).

Com fer servir aquesta guia?
La forma més practica es fer servir una carpeta d’'anelles amb separadors o la que us resulti més comode d'utilitzar
hi poseu: les fitxes descriptives, les fitxes de registres i la informacié addicional.

Fitxes descriptives: llegiu-les detingudament i adapteu-les si us cal a la vostra activitat. Si ja us van bé les ompliu i
sind us poden servir de guio6 per a cadascun dels Plans d'autocontrol

Fitxes de registre: llegiu-les detingudament i les adapteu, si us cal.. Aquestes son les que heu d’omplir de forma
rutinaria.

En alguns casos us demanen els nimeros d'albarans, recordeu de transcriure’ls o en feu fotocopia ja que molts de
vosaltres els lliureu als gestors i quan es fa la inspeccié es troben a faltar .

Heu de guardar els resultats minims dos anys i sén els que haureu de mostrar a I'autoritat sanitaria en el moment
de la inspeccio.

Pel que fa a la informacié addicional us recomanem que la tingueu guardada a la mateixa llibreta , per poder-la
consultar, també en podeu fer fotocopies si necessiteu la informacié a peu de cuina, taulell i/o obrador.




PREREQUISITS

Els prerequisits son totes aquelles practiques i condicions prévies i basiques que s'han de tenir en compte per a
produir aliments segurs abans d'iniciar sistemes d'autocontrol, i estan fonamentats en els principis basics d'higiene
alimentaria.

L'objectiu del seu compliment és eliminar o reduir fins a uns nivells acceptables els perills sanitaris que provenen de
I'entorn de treball.

Atenent a aquests principis basics els prerequisits han de contenir al menys els Plans que seguidament detallem
pero les empreses en poden afegir altres si ho creuen convenient :

. Pla de control d’aigua

. Pla de neteja i desinfeccio

. Pla de control de plagues i altres animals indesitjables

. Pla de formacio i capacitacio del personal en seguretat alimentaria
. Pla de control de proveidors i tracabilitat

. Pla de control de temperatures

7. Pla d’etiquetatge d’al-lergens

8. Pla de control de subproductes i residus
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Cada Pla ha de tenir dos parts diferenciades :

El Programa o manual d'instruccions on es defineixen i es descriuen les condicions, les activitats i/o les accions
que amb caracter preventiu ha de complir i aplicar I'establiment per tal d'aconseguir que els treballadors/es siguin
capacos de realitzar-les, (seria com un llibre d'instruccions).
Al redactar el Programa heu de tenir en compte:
. Els aspectes descriptius de I'establiment. Us aconsellem un planol del mateix on es vegin bé la
xarxa d'aigua, la distribucioé de les maquines, els elements estructurals etc. on es pugui estudiar facilment
quin circuit fa I'aliment des del inici fins al final . Cal aplicar el concepte de sempre “ cap endavant”.

. Les mesures adrecades a evitar la contaminacio.
. Les activitats de comprovacié: qué es comprova, com es comprova, on_es comprova, qui ho

comprova i amb quina freqiliéncia es comprova, com s'ha d'omplir els registres i qui ho revisa.

Els Registres: en ells queda reflectides les comprovacions, les incidéncies, i quines mesures correctores s’han
aplicat:

Els registres son una bona eina pel responsable per a poder detectar errors i poder-los corregir, molt util de cara a la
professionalitzacié de tots els treballadors del establiment i de cara a la inspeccié que pot comprovar com s'arreglen
els errors evitant possibles sancions o d'altres mesures coercitives.

En els registres hi ha de constar uns conceptes que podeu consultar a qualsevol dels models que us expliquem a la
guia.

Les fitxes descriptives i les de registre que us proposem s6n models que podreu adaptar a la vostra activitat i model
d’empresa.

Larxiu de tots els documents i els registres han de poder ser consultats per qualsevol persona autoritzada que la
demani. Per aquest motiu, s’ha de mantenir sempre ordenats i actualitzats, i s’han de guardar al propi local, només
en casos de productes ja consumits es podra guardar a la seva oficina o el seu gestor.

SISTEMA APPCC ( Analisi de Perills i Punts de Control Critic)
Es el pas segiient a fer després de tenir definits els Prerequisits i és aquell sistema basat en el métode cientific que
permet identificar, avaluar i controlar perills significatius per a la seguretat dels aliments.



PLA D’AUTOCONTROL
INFORMACIO BASICA

Data:

DADES DE LESTABLIMENT

Nom de l'establiment:

Raé social NIF/CIF:
Llicencia Municipal Data lliceéncia
Registre Sanitari Data registre:
Adreca:

Ciutat:

Codi Postal:

Teléfon: Fax:

Correu electronic:

AFORAMENT PUBLIC:

NOMBRE DE TREBALLADORS:

HORARI DE TREBALL:

DESCRIPCIO DE LACTIVITAT

_ Pai pastisseria

_ Supermercats

_ Elaboracio i venda de xurros

_ Obrador

_ Lleteria

_ Oueria

_ Formatgeria

_ Maquina de venda de llet

_ Punt de venda de menjars precuinat sense elaboraci6 propia
_ Peixateria

_ Bacallaneria

_ Fruiteria i verduleria

_ Gelateria i/o orxateria

_ Congelats

_ Llaminadures, torrons mel i melmelades
_ Celler

_ Molins oli botiga

_ Herbodieteética, parafarmacia

_ Xocolata, cafe, te i infusions

_ Bar

_ Bar-restaurant

_ Restaurant

_ Menjars preparats
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DESCRIPCIO DELS PRODUCTES QUE COMERCIALITZA

DESCRIPCIO DELS PRODUCTES QUE ELABORA

DESCRIPCIO DELS PRODUCTES QUE DISTRIBUEIX | A ON ELS DISTRIBUEIX

DESCRIPCIO DELS PRODUCTES QUE ENVASA




1.- PROGRAMA DE CONTROL DE LAIGUA

DATA:
NOM DE LESTABLIMENT :

1. OBJECTIU:
L'objectiu del Programa de control de I'aigua és garantir que I'aigua utilitzada a I'establiment no suposi un risc per al
consumidor.

2. ABAST:
Totes les aixetes, boques d'aigua, diposits, filtres, calderes de I'establiment que poden incidir en la qualitat dels

aliments.

3. RESPONSABLE DEL PROGRAMA:

La persona responsable del Programa de control de I'aigua és:

4. USOS DE LAIGUA A LESTABLIMENT:
A l'establiment, I'aigua subministrada té les utilitats segtients:

«_Processos de neteja i desinfeccio de superficies i instal-lacions
+_Higiene personal dels manipuladors

«_Elaboracié de menijars

«_Aigua de beguda

«_Altres

5. ORIGEN O EMPRESA SUBMINISTRADORA DE LAIGUA:
L'aigua de subministrament de |'establiment prové de:

«_Xarxa municipal (GUARDEU COPIA DE L'ULTIM REBUT DE L'AIGUA)
«_Pou (Adjunteu certificacio de I'ACA)
«_Cisternes...: (Adjunteu certificacié del proveidor)

« Altres:

6. SISTEMA DE DISTRIBUCIO | EMMAGATZEMATGE DE LAIGUA:

L'aigua de xarxa a l'establiment es distribueix per les conduccions internes exclusives d'aigua potable, fins a les
diferents boques d'aigua.

El material de la xarxa és de:

- PVC
*_Altres:
L'establiment disposa de: (marqueu amb una X les que corresponguin)
+_Escalfador eléectric (acumulador capacitat: litres)
»_Escalfador de gas (acumulador capacitat: litres)
«_Escalfador de gasoil (acumulador capacitat: litres)
+_Diposit d'aigua calenta (acumulador capacitat: litres i de material: )
«_Diposit d'aigua freda (capacitat: litres i de material: )

«_Altres:




7. TRACTAMENT DE LAIGUA:
L'aigua de I'establiment esta sotmesa als tractaments de I'empresa subministradora. El tractament de potabilitzacio
de l'aigua a l'estaci6 de tractament d’aigua potable es realitza mitjancant cloracio.
Ara bé si I'establiment té un diposit d'aigua i /o algun tractament complementari els ha de descriure.
A continuacié se'n detallen els tractaments addicionals:
«_Diposit : _ cabuda (litres) _ material :.......... _tapat ('si/no) _ soterrat ( si/no) _ accés facil(si/no).

 Cloraci6 de diposit (com es fa la cloracio, la dosi i la freqiiéncia en que es clora.

)

«_Filtre(descalcificador, declorador, osmosi...)Detalleu- ho:

« Altres:

8. PLA DE MANTENIMENT:
Les conduccions d'aigua de ['establiment no requereixen un manteniment periodic. Només seran revisades en cas
d'incidencia.

A continuacié es detallen els manteniments relacionats amb I'aigua:

«_Escalfador eléctric (manteniment: )

«_Escalfador de gas (manteniment: )
«_Escalfador de gasoil (manteniment: )
«_Diposit (neteja 1 vegada a I'any; manteniment: )

«_Filtre (descalcificador, declorador, osmosi...) (manteniment, producte, dosi):

«-Altres:

9. SISTEMA DE DISTRIBUCIO D’AIGUA RESIDUAL:
Les aigties residuals de I'establiment sén distribuides a:

«_Sistema de col-leccié6 municipal (clavegueram)

« Altres:

10. COMPROVACIONS DEL PROGRAMA: veure taula adjunta.

11. REGISTRES DEL CONTROL:
Els controls del Programa d'abastament d'aigua realitzats a |'establiment es registren manualment al document de
registre del qual en teniu un exemple.

DOCUMENT EMPLENAT PER: (NOM, COGNOMS, SIGNATURA | DATA):

NOTA:
Marqueu les caselles que corresponguin amb una X

Adjunteu planol de la instal-lacié on es vegin els punts d’entrada, els terminals, els escalfadors, els diposits, els
descalcificadors, i les linies d’aigua freda i calenta.




COMPROVACIONS DEL PROGRAMA. TAULA A SEGUIR

TIPUS DE QUE COM QuI OBSERVACIONS

SUBMINISTRAMENT

Sense diposit | No cal fer El control el fa I'empresa

a la xarxa controls subministradora i la xarxa de

interna analitics per distribucié interna si esta en bon
© part de estat no aporta cap perill
= I'establimen addicional.
= t
% Amb diposit a | Control de | Amb un kit de El Si el diposit no es mante de forma
= la xarxa clor lliure control especific | responsable | adequada ( neteja al menys 1
> interna residual DPD amb limit de | de. vegada a l'any i desinfeccio), hi ha
S cada deteccié de Registrar-ho | perill de contaminacié de l'aigua.
5 setmana, 0,1mg/l. Al diposit cal garantir un contacte
£ Els valors han del desinfectant amb l'aigua de
7 d'estar entre 0.2 i almenys 30 minuts.
2 0,6 mg/l i no han Cal controlar el clor lliure a la

de superar Tmg/I sortida del diposit que ha de ser
a la xarxa. igual o superior a 0,5 mg/| . Els
resultats dels control han de
quedar registrats.
Cada dia en un punt diferent | Amb un kit de El El titular de I'establiment és I'tinic

es comprova la quantitat de
clor lliure de la xarxa
comprovant que els valors
estiguin entre 0,2 i 0,6 mg/I
fins un maxim de 1,0 mg/I
de clor lliure.

3 Analitiques de control a
I'any .Si I'activitat es
temporal en poden fer 2.

1 Analitica completa cada 5
anys, aquesta pot substituir
aquell any una analitica de
control.

Abastament propi o mixt amb diposit i sense diposit a la xarxa
interna

control especific
DPD amb limit de
detecci6 de
0,1mg/I.

Els valors han
d'estar entre 0.2 i
0,6 mg/l i no han
de superar Tmg/I
a la xarxa

responsable
de.
Registrar-ho

responsable del control de I'aigua.
Les analitiques s’han de fer d'acord
amb el que s'estableix a la Taula V
del Pla de Vigilancia de les aigties
de consum public de Catalunya,
basat en el RD 140/2003.

Cal garantir que al diposit un
contacte del desinfectant amb
I'aigua de almenys 30 minuts. Cal
controlar el clor lliure a la sortida
del diposit que ha de ser igual o
superior a 0,5 mg/I .

Control de manteniment de la instal-laci6 (boques d'aigua, escalfador i conduccions) per part de I'establiment i

I'empresa contractada en cas d'incidéncia.




ESTABLIMENT:

1.1-REGISTRE CONTROL DE LAIGUA

DATA PUNT DE ANALISI ( MANTENIMENT | INCIDENCIES MESURA FIRMA
HORA | MOSTREIG CONTROL CORRECTORA
DE CLOR)

Clor lliure expressat en ppm (de 0,2 a 1 ppm)

Manteniment: Indiqueu-hi si s’hi realitza manteniment de diposits , descalcificadors o altres.

Juntament amb els registres arxivar els resultats de les analitiques de control i els albarans dels
manteniments.




2.- PROGRAMA DE NETEJA | DESINFECCIO

DATA:
NOM DE LESTABLIMENT :

1. OBJECTIU:
L'objectiu del Pla de neteja i desinfeccid és descriure les practiques realitzades a I'establiment, per eliminar o reduir a
nivells acceptables els residus i contaminacions resultants de I'activitat laboral, presents a les superficies.

2. ABAST:
Totes les instal-lacions i superficies de treball de I'establiment i els equipaments, equips i estris que en formin part.
Aquest Pla ha de tenir en compte totes les fases, des de la recepcio fins al servei .

3. RESPONSABLE DEL PLA:

El/la Sr. /a.:

4. PROGRAMA DE NETEJA |1 DESINFECCIO:
Al document annex es detalla el programa de neteja i desinfeccio.

5. PERSONAL:

El personal que realitza la neteja a I'establiment és (marqueu amb una X les que corresponguin):
«_Personal manipulador de I'establiment
«_Personal exclusiu de la neteja

Al protocol de neteja s'hi detalla.

6. MAGATZEM DE PRODUCTES 1 MATERIAL DE NETEJA:

Els productes i el material de neteja es guarden a: (marqueu amb una X les que corresponguin):

»_Armari exclusiu ubicat a:

«_Cambra de neteja

« Altres:

7. MANTENIMENT I NETEJA DEL MATERIAL:
El material de neteja es manté en bon estat de conservacié i després de cada jornada se'n realitza la neteja. El
material de neteja dels serveis higiénics és exclusiu.

8. COMPROVACIONS DE LEFICACIA DEL PROGRAMA:
En cas que no es compleixi el protocol de neteja i desinfeccié establert, s'anotaran els canvis a l'apartat
d'incidéncies.

DOCUMENT EMPLENAT PER: (NOM, COGNOMS, SIGNATURA | DATA):




REGISTRE DE NETEJA DIARIA
Nom de l'establiment: Mes i any:

SUPERFICIE 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31



REGISTRE SETMANAL

Nom de I'establiment: Mes i any:

SUPERFICIE SETMANA 1 SETMANA 2 SETMANA 3 SETMANA 4 SETMANA 5



REGISTRE DE NETEJA MENSUAL

NOM DE L'ESTABLIMENT: ANY:

SUPERFICIE GENER FEBRER MARC ABRIL MAIG JUNY JULIOL AGOST SETEMBRE OCTUBRE NOVEMBRE DESEMBRE



NETEJA TRIMESTRAL
Nom de I'establiment: Any:

SUPERFICIE 1R TRIMESTRE 2N TRIMESTRE 3R TRIMESTRE 4T TRIMESTRE



ESTABLIMENT:

2.2-LLISTAT DE PRODUCTES DE NETEJA | DESINFECCIO

PRODUCTE

DOSI

UTILITZACIO

Numero registre sanitari del producte

Incidéncies :

ELS BARS-RESTAURNAT AMB MES DE 150 COMENSALS , ELS OBRADORS DE PASTISSERIES |
CARNISSERIES, ELS SUPERMERCATS | GRANS SUPERFICIES, ELS CATERINGS I LES CUINES CENTRALS HAN
DE GUARDAR AMB EL PLA D'AUTOCONTROL LES ETIQUETES DELS PRODUCTES DE NETEJA | DESINFECCIO

QUE UTILITZEN.




RECOMANACIONS A LHORA DE FER LA NETEJA | LA DESINFECCIO

SUPERFICIE PRODUCTE PROCEDIMENT FREQUENCIA (PERSONA
(QUINA) (DOSI) (CoOm) (QUINA) (QuI)
PLATS, GOTS, Sabo rentaplats |Buideu-ne les restes de menjari  |Després de Personal del
COBERTS poseu-los al rentaplats amb un cada Us. bar
programa de 80°C (i sempre que
sigui necessari)
TAULELL DEL Sabo Recolliu-ne les restes grosses de  [Diaria Personal del
BAR bruticia. Passeu-hi una baieta amb (i sempre que |bar
sabd. Esbandiu-lo amb una baieta [sigui necessari)
neta.
VITRINES DEL Sabo Buideu la vitrina. Recolliu-ne les  [Diaria Personal del
BAR restes grosses de bruticia. (i sempre que |bar
Passeu-hi una baieta amb sabd.  |sigui necessari)
Esbandiu-les amb una baieta neta.
Netegeu els vidres amb neteja
vidres.
TERRA DE Sabo de fregar |Retireu les tarimes, recolliu i Setmanal Personal del
LINTERIOR DEL escombreu les restes grosses de  |(i sempre que |bar
BAR bruticia. Passeu-hi un pal de fregar |sigui necessari)
amb sabd. Esbandiu-lo amb el pal
de fregar escorregut.
PARETS Sabo Traieu els objectes dels prestatges. [Mensual Personal del
INTERIORS DEL Recolliu-ne les restes (i sempre que |bar
BAR grosses de bruticia. Passeu-hi una [sigui necessari)
baieta amb sabé. Esbandiu-les
amb una baieta neta.
Netegeu els vidres amb neteja
vidres.
TERRA DEL Sabd de fregar |Retireu les cadires, recolliu i Diaria Personal del
MENJADOR terres escombreu-ne les restes grosses |(i sempre que |bar
de bruticia. Passeu-hi un pal de  [sigui necessari)
fregar amb sabo. Esbandiu-lo amb
un pal de fregar escorregut.
SERVEIS Sabo de Recolliu i escombreu-ne les restes [Diaria Personal del
(parets, terres, lavabos|lavabos grosses de bruticia. Passeu-hi un |(i sempre que |bar
i sanitaris) (material pal de fregar o una baieta amb sigui necessari)
exclusiu de sabd. Esbandiu-los amb un pal de
neteja) fregar o una baieta escorreguda.
VESTIDORS Sabo Ordeneu i amb sab¢ i baieta Trimestral Personal de
fregueu. Esbaldiu amb baieta neta. |(i sempre que (la cuina
sigui necessari)
EINES i OLLES Sabé del Buideu-ne les restes de menjari  [Després Personal de
rentaplats poseu-les al rentaplats amb un de cada us la cuina
Sabo del programa de 80°C.
rentaplatsmanua[Renteu les olles manualment amb
I una baieta i sab6. Esbaldiu-les
amb aigua.
TAULES | Sabo Recolliu-ne les restes grosses de [Diaria Personal de
TAULELLS DE LA desinfectant bruticia. Passeu-hi una baieta amb [(i sempre que [la cuina
CUINA el sabé desinfectant. Esbandir amb |sigui necessari)
una baieta neta.
TERRA DE LA Sabo de fregar |Recolliu- i escombreu-ne les restes |Diaria Personal de
CUINA terres grosses de bruticia. Passeu-hi un [(i sempre que |la cuina

pal de fregar amb sabd. Esbandiu-
lo amb un pal de fregar escorregut.

sigui necessari)




SUPERFICIE PRODUCTE PROCEDIMENT FREQUENCIA (PERSONA
(QUINA) (DOSI) (com) (QUINA) (Qui)
ARMARIS DE LA Sabd Buideu I'armari. Recolliu-ne les Mensual Personal de
CUINA restes grosses de bruticia. (i sempre que |la cuina

Passeu-hi una baieta amb sabé. sigui necessari)

Esbandiu-los amb una baieta

neta.

Netegeu els vidres amb neteja

vidres.
PARETS DE LA Sabo Traieu els objectes dels prestatges. [Setmanal Personal de
CUINA Recolliu-ne les restes (i sempre que |la cuina

grosses de bruticia. Passeu-hi una  |sigui necessari)

baieta amb sabé. Esbandiu-les amb

una baieta neta.
CAMPANA Sabo Desmunteu i netegeu els filtres heu |Mensual Personal del
EXTRACTORA DE desengreixant |de descriure si els netegeu vosaltres |(i sempre que |bar
FUMS mateixos i com ho feu (s'admet sigui necessari)

posar-los al rentavaixelles)o si us ho

fan empreses externes.

Passeu una baieta amb el

desengreixant per la campana

extractora. Esbandiu-la amb una

baieta neta.
PRESTATGES | Sabé Buideu I'armari o el prestatge. Mensual Personal del
ARMARIS DEL Recolliu-ne les restes grosses de (i sempre que |bar
MAGATZEM bruticia. Passeu-hi una baieta amb  |sigui necessari)

sabd. Esbandiu-los amb una baieta

neta.

Netegeu els vidres amb netejavidres.
TERRA DEL Sabo de fregar |[Recolliu-lo i escombreu-ne les restes [Mensual Personal del
MAGATZEM terres grosses de bruticia. (i sempre que [bar

Passeu-hi un pal de fregar. Esbandiu-|sigui necessari)

lo amb un pal de fregar escorregut.
NEVERES | Sabd Buideu la nevera. Recolliu-ne les Setmanal Personal del
ARMARIS restes grosses de bruticia. (i sempre que |bar
FRIGORIFICS Passeu-hi una baieta amb sabé. sigui necessari)

Esbandiu-los amb una baieta

neta..

Netegeu els vidres amb netejavidres
CONGELADORS Sabo Buideu el congelador, desendolleu- |Mensual Personal del

lo i elimineu-ne el gel. (i sempre que |bar

Recolliu-ne les restes grosses de sigui necessari)

bruticia. Passeu-hi una baieta

amb sabé. Esbandiu-los amb una

baieta neta.

Netegeu els vidres amb netejavidres.
PORTES | Sabé Passeu-hi una baieta amb sabé. Mensual Personal del
FINESTRES DE Esbandiu-les amb una baieta neta. bar
LEXTERIOR Netegeu els vidres amb netejavidres.

Desmunteu les mosquiteres abans

de netejar-les
PROTECTOR Sabo Desmunteu el protector, el renteu  |Trimestral Personal de
LLUMINARIA manualment amb sabd i esbaldiu la cuina

amb aigua.
VEHICLE TRANSPORT (Sabo Netejar totes les superficies del Setmanal El conductor

vehicle amb sab6 i esbaldiu amb
baieta neta.

(i sempre que

sigui necessari)




3.- PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGUES
DATA:

NOM DE LESTABLIMENT :

1. OBJECTIU:
L'objectiu del Programa de control de plagues és descriure les mesures establertes per evitar I'entrada,
d’animals indesitjables.

2. ABAST
Totes les instal-lacions de I'establiment

3. RESPONSABLE DEL PLA:

La persona responsable del Programa de control de plagues és el/la Sr./Sra:
4. PROGRAMA D'ACTUACIO ES EL SEGUENT:
El programa d'implantacié del control de plagues inclou la revisié de les mesures preventives referents a les
barreres fisiques i /o condicions estructurals (neteja, mosquiteres, portes...) i les mesures actives referents
tant a metodes mecanics i/o fisics com a métodes de tractament quimic (esquers, trampes, tractaments ...)
Si durant la revisié de les mesures preventives es detecten defectes de neteja o de barreres fisiques, es
corregeixen i s'anoten al registre .
Si es detecten indicis de plagues s’estableixen mesures actives i s'anoten al registre .
La revisi6 de mesures preventives inclou:(marqueu amb una X les que corresponguin)caldria especificar
que s’ha d’explicar en qué consisteix cadascuna d’aquestes revisions i amb quina freqiiencia s’han de fer
per tal que siguin efectives.

*_Revisié de neteja al finalitzar la jornada

«_Integritat de mosquiteres

*_Revisid de desaigiies

«_Control de portes

+_Lampades atrapa insectes

_Trampes de feromones

+_Esquers mecanics

*_Altres:
El control actiu es porta a terme :

«_Per personal propi, cal documentar els mateixos conceptes que es demanen a I'empresa.

+_Contractat a empresa externa: N. ROESP:
Documentacié a demanar a I'empresa:
S’ha de disposar de la documentacié segiient:

. Informe previ i posterior dels tractaments

. Resolucié d'inscripcié al ROESP

. Contracte amb |'establiment

. Fitxes técniques dels productes biocides

. Copia de resoluci6 del Ministeri de productes biocides
. Copia del carnet dels aplicadors

. Planol d’ubicacié de trampes

Es contracta en funcid de la deteccio de plagues (s'haura de disposar de la informacio indicada al punt
anterior abans d'iniciar el tractament). Habitualment el contracte té la caréncia d’un any.

DOCUMENT EMPLENAT PER: (NOM, COGNOMS, SIGNATURA | DATA):




ESTABLIMENT:

REGISTRE PROGRAMA CONTROL DE PLAGUES

MESURA
PREVENTIVA
(QUINA)

PROCEDIMENT
(COM)

FREQUENCIA
(QUINA)

DESCRIPCIO
DE LES
INCIDENCIES

DESCRIPCIO DE LES
MESURES
CORRECTORES

PERSONA
(Qui

» Diaria

 Setmanal

* Mensual

* Altres

* Diaria

 Setmanal

» Mensual

* Altres

« Diaria

 Setmanal

* Mensual

« Altres

« Diaria

» Setmanal

* Mensual

« Altres

« Diaria

» Setmanal

* Mensual

« Altres

» Diaria

» Setmanal

» Mensual

* Altres

* Diaria

 Setmanal

» Mensual

* Altres

» Diaria

 Setmanal

» Mensual

* Altres

Deteccié de plaga: Indiqueu si s'hi detecta alguna plaga
Incidéncies en les mesures preventives: detalleu-hi les incidéncies durant la revisié6 de mesures
preventives (neteja, mosquiteres, desaigiies, portes, lampades uv...)
Mesures correctores: indiqueu-hi les mesures correctores

QUAN LA VIGILANCIA LA FA EL PROPI TITULAR CAL QUE :
e Faci un petit planol indicant on s'han col-locat els punts de control i/o trampes.

e Guardi el resguard de compra, la capca i les instruccions de les trampes que utilitzi.




4.- PROGRAMA DE FORMACIO
DATA:

NOM DE LESTABLIMENT :

1. OBJECTIU:
L'objectiu del Pla de formaci6 és garantir que tot el personal que manipula aliments a I'establiment tingui
coneixements d’'higiene alimentaria per realitzar la seva activitat.

2. ABAST
Tots els manipuladors d'aliments de I'establiment.

3. RESPONSABLE DEL PLA:
La persona responsable del Pla és:
el/la Sr./Sra:

4. ACTIVITATS FORMATIVES:
Els manipuladors de I'establiment sén formats en higiene alimentaria per:
(marqueu amb una (X) les que corresponguin):

_Empresa externa (indiqueu-ne el nom):

_Personal intern (nom del formador):

_Altres:

El responsable de la formacié estableix que es realitzi formacié continuada dels manipuladors amb una
periodicitat de: anys.

5. REGISTRE DE LES FORMACIONS:

Es disposa de llistat del personal manipulador, en que s'indiquen les dates de formacié corresponents, els
continguts de formacié , la durada del curs i les observacions pertinents .

En el cas de formacio externa s'adjuntara el certificat corresponent.

DOCUMENT EMPLENAT PER: (NOM, COGNOMS, SIGNATURA | DATA):




REGISTRE CONTROL DE FORMACIO MANIPULADORS ALIMENTS

Data:
Establiment:
FORMACIO
DATA NOM MANIPULADOR DNI (:INTERNA E: ExTERNA) | OpTOUTS DE

(DURADA EN HORES)

FORMACIO

I/E

DURADA

QUAN LA FORMACIO SIGUI INTERNA CALDRA ADJUNTAR ELS CONTINGUTS TREBALLATS




REGISTRE INDIVIDUAL DE FORMACIO

Nom: Lloc de treball:

Data Curs Durada Responsable de la formacio

Incidéncies i accions correctores

Verificat per: Data:

*Notes per una completa complementacio

Treballador: nom i cognoms del treballador que realitza la formacié.Data: dia, mes i any en que s’ha
realitzat el curs o accié formativa.

Curs: titol de I'activitat formativa.

Durada: hores de duracio de I'activitat docent.

Responsable de realitzar les activitats: persona o empresa encarregada de donar la formacio.

Incidéncies o accions correctores: descripcio breu de les incidéncies relacionades amb la formacié i de les
accions correctores adoptades per ha solucionar-les.

Verificacio per/data: nom i signatura del responsable del pla de formacié que comprova la realitzacié de les
activitats i la correcte complementacié dels registres.




5.- PROGRAMA DE CONTROL DE PROVEIDORS | TRACABILITAT

DATA:
NOM DE LESTABLIMENT :

1. OBJECTIU:

Lobjectiu del Programa de control de proveidors és aconseguir que les matéries primeres, productes
alimentaris i altres materials en contacte amb els aliments (envasos, vaixelles, etc) que es rebin a
I'establiment estiguin en bon estat i no presentin perills per al consumidor.

2. ABAST
Tots els proveidors de productes de I'establiment.

3. RESPONSABLE DEL PROGRAMA:
La persona responsable del Programa de control de proveidors és:
el/la Sr./Sra:

4. PROGRAMA D’ACTUACIO:

Es disposara d'un registre on hi consten les dades segiients:
- Nom empresa proveidora
- Productes que subministra
- Registre sanitari o autoritzacio

5.- INFORMACIO SOBRE EL PRODUCTE:
L'establiment ha de sollicitar al proveidor la “fitxa técnica” del productes que li subministra on hi ha de
constar el segiient:

- Nom del producte

- Llistat d'ingredients

- Caracteristiques organoléptiques (gust, olor, textura, etc.)

- Caracteristiques quimiques

- Caracteristiques d’envasament i embalatge

- Instruccions d'Us.

6. COMPROVACIONS DE LES ESPECIFICACIONS
Al rebre els productes, I'establiment ha de comprovar el segiient:
- Preséncia d’'envas i/o proteccid, etiquetatge i/o identificacié i documentacié
acompanyant (albara).
- Verificacié del manteniment de temperatura en els productes refrigerats o congelats.
- Comprovacio visual de les caracteristiques organoléptiques i de I'estat dels envasos i/o
embalatges que no hi hagi cap alteracio de color o algun envas trencat etc.

7. MESURES CORRECTORES
Al rebre i després de la inspecci6 visual del producte que ens porten cal fer :
- Si el producte esta bé, pero falta informacio, cal demanar-la al proveidor i no fer servir
el productes fins tenir-la de forma completa.
- Si el producte té alguna incidéncia que no el fa perillés per al consum , cal acceptar-lo
pero cal reclamar al proveidor.
- Si el producte no esta bé, no s’accepta.

8.- REGISTRE DE COMPROVACIONS
Si el producte esta bé es signa I'albara i si cal s’hi anota la incidéncia. Aquesta incidéncia també s'anotara al
Registre de ['establiment per aquest casos.

DOCUMENT EMPLENAT PER: (NOM, COGNOMS, SIGNATURA | DATA):




ANNEX.
INSTRUCCIONS PER OMPLIR ELS REGISTRES DE LA RECEPCIO DE MATERIES PRIMERES.

v Comprovar:
o Documentacio
o Envasos i embalatges intactes i nets
o Etiquetat i dates de consum preferent /caducitat
0 Aspecte o grau de frescor
o Temperatures de productes peribles:Refrigerats*5°C; Congelats =-18°C
o Condicions de transport (estat del vehicle, neteja, estiba)
v'Els controls es realitzaran a cada recepcio.
v" S’hauran d’omplir totes les caselles indicant correcte(C) o incorrecte(l)
v' L'apartat de documentacid es refereix a si els productes van acompanyats de les factures i
albarans corresponents i si aquest son correctes(es pot indicar el nimero d'albara).
v Lestat del producte es refereix a si el producte compleix amb les condicions indicades a la fitxa
anterior (condiciones de las matéries primeres)
v La temperatura es mesurara amb el termometre sonda, en aquells productes en qué calgui.
v' S'anotara si les condicions de transport (neteja i ordre, estiba, abséncia de productes al terra...)

son correctes. Aquest controls podran dilatar-se en el temps a mesura que anem coneixent els
nostres proveidors.

v En |’ apartat d'etiquetatge es comprovara dates de consum, data de caducitat, lot...

v En l'apartat d'observacions s’ indicara les anomalies observades i la casella d’ accions
correctores(advertiments al proveidor, rebuig del producte...)

v' Data d'obertura: anotar la data en la qual sobre I'envas originari

v' Data d'acabament: anotar la data que es finalitza I'envas.






REGISTRE DE PROVEIDORS
PROVEIDORS —-REGISTRE
Data:
Establiment:

PROVEIDOR PRODUCTE SUBMINISTRAT NIF NUM. ADRECA TELEFON
AUTORITZACIO CONTACTE
(RGS)

* Cal mantenir-lo actualitzat



REGISTRE DE RECEPCIO DE PRODUCTES I/0 MATERIES PRIMERES

PROVEIDORS + TRACABILITAT

Establiment:
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DATA D'INCIDENCIA | MESURES CORRECTORES PRESES

*INTEGRITAT: Etiqueta. Marca sanitaria, envas en perfecte estat . Seguir instruccions Annex
** LES INCIDENCIES S'ANOTARAN | TAMBE LES MESURES CORRECTORES PRESES .




‘ RECOMANACIONS A LHORA DE FER LA RECEPCIO DELS PRODUCTES ALIMENTARIS

MATERIA ESPECIFICACIONS

Productes La que consti a I'etiqueta ( en general entre 0 i 5°C)
alimentosos

refrigerats

Menijars preparats

Fresques menor o igual a 4°C ; Congelades menor o igual -18°C. Aspecte
caracteristic

Carns i productes
carnis

Fresques menor o igual 7°C (aus menor o igual 4°C) ( picada menor o igual
2°C) ; Congelades menor o igual -18 °C ( picada menor o igual -18°C) . Productes
carnis segons etiqueta. Aspecte caracteristic.

Llet i productes
lactics

Temperatura segons l'etiqueta . Aspecte caracteristic.

Productes de la
pesca, crustacis i
mol-luscs

Frescos amb gel o a menys de 3°C. Congelats a menor o igual -18°C Aspecte
caracteristic

Conserves

Envas integre sense oxidacions ni bombaments

Ous i ovoproductes

Ous nets, no trencats ni fisurats
Aspecte caracteristic. Pasteuritzats a menor o igual 4°C

Productes de fleca,
brioixeria, confiteria,
pastisseria, gelats

Temperatura segons etiqueta. Habitualment entre 0 i 5°C. Aspecte caracteristic.

Fruita seca

Aspecte caracteristic.

Pasta i arros

Aspecte caracteristic.

Olis i greixos

Aspecte caracteristic.

Espécies i Aspecte caracteristic.
condiments
Begudes Aspecte caracteristic.

Fruites i verdures.

Aspecte caracteristic.

Restauracio , menjars
preparats

Si es consumeixen abans de 24 h igual o inferior a 8°C
Si es consumeixen passades 24 h igual o inferior a 4°C

Restauracié menjars
calents

Igual o superior a 65°C




6.- PROGRAMA DE CONTROL DE TEMPERATURES

DATA:

ESTABLIMENT:

1. OBJECTIU:
Lobjectiu del Programa de control del temperatures és garantir que I'emmagatzematge de matéries
primeres i menjars es realitzi en les condicions adequades per evitar la multiplicacié bacteriana.
2. ABAST:
Tots els equips de temperatura de I'establiment (neveres, baguls, vitrines, cambres...) en qué
s'emmagatzemen aliments.
3. RESPONSABLE DEL PLA:
La persona responsable del Programa de control de temperatura és el/la Sr. /a:
4. CONTROLS REALITZATS PER LESTABLIMENT:
Es controla el bon funcionament dels equips de fred i de calor, mesurant les temperatures interiors
mitjancant termometres. S'anoten les temperatures en el registre REG. Els equips amb temperatura
controlada son els segiients (marqueu amb una X les que corresponguin):

_ Neveres (nombre d'equips: ___)

_ Vitrines refrigerades (nombre d'equips: ___)

_ Vitrines calentes (nombre d'equips: ___)

_ Baguls congeladors (nombre d'equips: ___ )

_ Cambres frigorifiques (nombre d'equips: ___ )

_ Altres: (nombre d'equips: ___ )
Cal determinar quina és la T optima i el rang d'acceptacio per a cada equip en funcié del/s productes que
s'hi conserven.
També cal establir quan (en quin moment de la jornada) es fa la lectura i amb quin instrument (visors
externs, termometres interiors, etc ja que no sempre concorden en el valor de la lectura)
5. LIMITS ESTABLERTS:
A continuaci6 es detallen les temperatures optimes de cada aliment:

PRODUCTE TEMPERATURA OPTIMA
Menjar preparat de duraci6 inferior a 24 h 8°C
Menjar preparat de duracié superior a 24 h 4°C
Menjar preparat congelat -18°C
Menjar preparat en calent 65°C

6. FREQUENCIA DELS CONTROLS:
El control visual del lector de temperatura dels diferents equips es realitza diariament.

7. MESURES CORRECTORES:

En cas que la temperatura no sigui la correcta, es comprovara si 'equip pot recuperar la temperatura
optima. Si no I'assoleix, s'avaluara la regulacié del termostat i la capacitat de I'equip. Si aquestes mesures no
son suficients es procedira a revisar i o reparar el sistema. Es revisara si els aliments han sofert alguna
alteracié mesurant la seva temperatura amb el termometre sonda per a determinar la seva destinacio final
en funcio del valor llegit.

DOCUMENT EMPLENAT PER: (NOM, COGNOMS, SIGNATURA | DATA):




6.1.- REGISTRE DE CONTROL DE TEMPERATURES DELS EQUIPS DE FRED | CALOR

NOM DE LESTABLIMENT : Mes i any Anotacions en graus centigrads

Aparell 1(2(3]4]|5(6(7]|8|9(10]11|12{13]|14|15(16]17|18(19(20|21|22(23(24|25|26(27|28|29|30( 31
Temperatura
display
Temperatura
Control

Temperatura
display
Temperatura
Control

Temperatura
display
Temperatura
Control

Temperatura
display
Temperatura
Control

Temperatura
display
Temperatura
Control

Temperatura
display
Temperatura
Control

Temperatura
display
Temperatura
Control




Mes i any

Anotacions en graus centigrads

Aparell

112|3|4[5|6]7

9 (10[11]12

13

14(15|16 |17 |18 (19|20 |21 (22|23 |24

25

26 (27 28|29

30

31

Temperatura
display

Temperatura
Control

Temperatura
display

Temperatura
Control

Temperatura
display

Temperatura
Control

Temperatura
display

Temperatura
Control

incidéncies

DATA

INCIDENCIA DETECTADA

RESPONSABLE

MESURA CORRECTORA

RESPONSABLE

|DATA :

SUPERVISAT PER :




TEMPERATURES

PRODUCTE

TEMPERATURA MAXIMA

Comercos minoristes d’alimentacio

Productes alimentosos
refrigerats

La que consti en I'etiqueta (en general entre 0 i 5°C)

Productes alimentosos
ultracongelats

Inferior a -18°C

Carnisseries

Carns 7°C
Despulles 3°C
Carn d'au 4°C
Carn de conill 4°C

Carn picada i preparats de
carn picada

Igual o inferior a 2°C

Preparats de carn

Entre 2 i 7°C (segons matéria primera i espécie)

Carn picada i preparats de
carn congelats

Inferior a -18°C

Peixateries

Productes de la pesca
frescos

Propera a la fusio del gel (0°C)

Mol-luscs bivalves vius

Que no afecti negativament a la innocuitat i la viabilitat, mantenint-los vius.

Productes de la pesca
congelats

Igual o inferior a -18°C

Productes de la pesca
congelats amb salmorra

Igual o inferior -9°C

Establiments de restauracié

Menjars preparats refrigerats

Igual o inferior a 8°C si es
consumeixen abans de 24 hores des
de l'elaboracio.

Igual o inferior a 4°C si es
consumeixen passades 24 hores des
de I'elaboracio

Menijars preparats calents

Igual o superior a 65°C

Menjars preparats congelats | -18°C
Pastisseries
Productes de pastisseria, Entre 0 i 5°C

brioixeria, confiteria i
rebosteria.




7.- PLA D’ETIQUETATGE D’AL-LERGENS
DATA:

NOM DE LESTABLIMENT :

1. OBJECTIU:
Lobjectiu del Pla és evitar que certs components dels aliments puguin actuar com al-lérgens per a
determinades persones amb alta sensibilitat, garantint un etiquetatge dels aliments correcte.

2.QUI 'HA DE FER:

Han d'elaborar un pla d'al-lergens tots aquells establiments que elaborin i envasin i tots aquells que no
envasin i que venguin a doll i que han de donar la mateixa informacié a través de rétols.

Tot i aix0 , tots els establiments que utilitzin ingredients al-lergogens han de guardar de forma escrupolosa
la etiqueta i la informacié del producte i evitar la contaminacié encreuada en les manipulacions realitzades.
En sén exemples : cansaladeries a doll, gelateries a doll i/o que subministren a d'altres establiments,
restaurants elaboradors de gelats, pastisseries elaboradores de pans especials ...)

3. RESPONSABLE DEL PLA:
La persona responsable del Pla és el/la Sr. / Sra.:

4. PLA D’ETIQUETATGE o document descriptiu que ha d’incloure:

4.1. RECEPCIO | EMMEGATZEMATGE
Alhora d'elaborar el Pla de proveidors i tracabilitat ja haurem preparat un registre dels mateixos
podem preparar-ne un de similar només de les matéries primeres que sén al-lergens o al Registre
de proveidors destacar-los de forma especial i posar-ne una copia a aquest apartat.
Si que s’haura de descriure en cada cas les mesures que garanteixin la seva separacio i totes
aquelles precaucions que es tinguin en compte.
4.2 CAL SABER QUINS SON ELS INGREDIENTS AMB ELS QUE ES TREBALLA QUE CONTENEN
AL-LERGENS O SUBSTANCIES QUE PROVOQUEN INTOLERANCIA .
Per tant caldra tenir una llista actualitzada de les matéries primeres que sén al-lergens , dels que
poden contenir al-lérgens i dels seus proveidors.
4.3. PRODUCTES ELABORATS
Quan l'establiment ja elabora els seus productes utilitzant aquestes matéries primeres que
contenen ingredients al-lergogens , cal que elabori dues llistes:
e Llista actualitzada dels productes elaborats finals que contenen ingredients al-lergogens. Si
es canvia algun producte ,cal rectificar la llista.
e Etiquetes per aquests productes amb la identificacio completa i comprensible dels
ingredient al-lergogens.
4.4. COMPROVACIONS
Control visual periodic que asseguri que tots els al-lergogens utilitzats consten a I'etiqueta.

5. REGISTRES
5.1. REGISTRE DE PRODUCTES AL-LERGOGENS QUE ES RECEPCIONEN | ELS PROVEIDORS.
5.2 REGISTRE DE LES FITXES D’ELABORACIO DEL PRODUCTES QUE CONTENEN INGREDIENTS
AL-LERGOGENS.
5.3 ARXIU DEL MODEL DE CADASCUNA DE LES ETIQUETES DELS PRODUCTES QUE S’ENVASIN O
ELABORIN.



REGISTRE D'INCIDENCIES EN LA RECEPCIO DE PRODUCTES AL-LERGOGENS
1/0 MATERIES PRIMERES QUE CONTENEN AL-LERGENS

DATA PROVEIDOR | PRODUCTE QUANTITAT LOT DATA INTEGRITAT* | °C | CONDICIONS DATA DATA SIGNATURA
CADUCITAT OBERTURA
e AL-LERGOGEN D?L\EEMS‘ANT TRANSPORT ACABAMENT

PROVEIDORS + TRACABILITAT

* INTEGRITAT: Etiqueta. Marca sanitaria, envas en perfecte estat . Seguir instruccions Annex




REGISTRE D'ELABORACIONS DELS PRODUCTES.

NOM DEL
PRODUCTE

REFERENCIA FITXA
DEL PRODUCTE

ELABORADOR DEL
PRODUCTE

REFERENCIA DE
LETIQUETA DEL
PRODUCTE

QUAN
S'’ELABORA EL
PRODUCTE

CANVIS EN
LELABORACIO
DEL PRODUCTE

PERSONA
RESPONSABLE DE
VALIDAR LES
FITXES 1 LES
ETIQUETES




MODEL DE FITXA DE PRODUCCIO
(Model a seguir per a tos els establiments que elaborin menjars preparats per a la seva venda i que no els
envasin, carnisseries, cansaladeries, xarcuteries, gelateries i obradors de producte de brioixeria, pa,
rebosteria i/o productes de pastisseria)

NOM DEL PRODUCTE

PROCES D’ELABORACIO

Nom del ingredient + additius Quantitat ( en g o kg del Num. d’albara o lot Proveidor
producte)
TRACTAMENT TERMIC
Temperatura Temps
REFREDAMENT

(El temps transcorregut des de la finalitzacio de I'elaboracio del producte fins la introduccié en les cambres
no ha d’esser superior a 2 hores)

Horari d’elaboracié Horari d'introduccié en cambres

OBSERVACIONS

PERSONA RESPONSABLE. SIGNATURA

MODEL FITXA D’ELABORACIO DEL PRODUCTE ( RECEPTA)



(Model a seguir per a tos els establiments que elaborin menjars preparats per a la seva venda i que els
envasin)

| NOM DEL PRODUCTE

INGREDIENTS
Nom del ingredient Quantitat (en gr o kgr del producte)

PROCES D’ELABORACIO

Etapa Temperatura Temps
Presentacio comercial: * A doll « Envasat

‘ Condicions d’'emmagatzematge: * Fred * Calor
Transport:
* No
* Si * Vehicle isotérmic * Vehicle frigorific_

ADJUNTAR ETIQUETA ( enganxar-la)

OBSERVACIONS

Nom persona responsable .

Signatura.




MODEL FITXA D’INGREDIENTS ELABORACIO DEL PRODUCTE

(Model a seguir per a tos els establiments que elaborin menjars preparats)

NOM DEL PRODUCTE ELABORAT

Nom dels ingredients (RESALTAR ELS INGREDIENTS ALERGOGENS DEL LLISTAT)

SI EL. PRODUCTE ES A PARTIR D’UN SEMIELABORAT CAL ADJUNTAR ETIQUETA DELS INGREDIENTS

(enganxar-la)

OBSERVACIONS

Nom persona responsable .

Signatura.

exemple

TRUITA DE PATATES
ous
patates
alls
ceba
sal
oli oliva

porc

MANDONGUILLES

all

carn de vedella i carn de porc
sal

ous

pa

ceba

oli oliva

brou: api, patata, pastanaga, pollastre, all porro, nap i




LLISTA AL-LERGOGENS
INFORMACIO PER A AL-LERGICS, CELIACS I ALTRES GRUPS

El RIAC fa esment a catorze grups d'aliments que poden provocar al-lérgies o intolerancies a les
persones consumidores. En consequencia, malgrat que poden haver-hi altres grups d’aliments
gue puguin produir al-lérgies o intolerancies, no hi hauria obligacié d’informar-les a les persones
consumidores.

Els catorze grups d’aliments que poden provocar al-lergies o intolerancies sén els seguents:

Cereals gue continguin gluten i productes derivats

Inclou el blat, I'espelta, el kamut, I'ordi, la civada i el ségol.

Es pot trobar en aliments que contenen farina, midons, pa, pasta, pa ratllat, galetes, pastisseria,
salses, sopes, productes carnis, embotits...

Crustacis i productes a base de crustacis

Inclou, entre d’altres, les gambes, els escamarlans, els llagostins, els crancs, la llagosta, el
llamantol, etc.

Es poden trobar a les sopes, a les salses, a les cremes...

Peix i productes a base de peix

Es pot trobar a les salses de peix, condiments preparats, brous, pastilles per al brou.

Ous i productes a base d’ou

Inclou els ous de qualsevol espécie (gallina, guatlla, anec...) i els productes derivats com
'albamina, la clara d’ou i la lecitina d’ou...

Es pot trobar als productes de pastisseria, pasta, plats preparats, productes carnis, salses,
condiments...

Soja i productes a base de soja

A més de la salsa de soja, podem trobar-ne en alguns productes, com ara, a les postres, als gelats
i als productes carnis; productes derivats de la soja com aillats de proteina de soja, els
concentrats de proteina de soja i la lecitina de soja que es fan servir com a ingredients en
nombrosos plats. Sén derivats de la soja el tofu i el miso.

Llet i els seus derivats, inclosa la lactosa

Inclou, entre d’altres, la llet de vaca, cabra i ovella. A més, també s’hi inclouen els productes
lactics, com ara la mantega, el formatge, els iogurts, la crema de llet...

Es pot trobar en una amplia varietat d’aliments: postres, embotits, salses...

Cacauets i productes derivats

So6n productes derivats del cacauet, la mantega, la farina i I'oli de cacauet.

Es poden trobar a les salses i als condiments preparats, a les galetes, a la xocolata...

Fruits secs i productes derivats

Inclou les ametlles, avellanes, nous, anacards, pacanes, nous del Brasil, festucs...

Es troben als massapans, als pralinés, a la xocolata, als torrons, a les salses preparades, als
condiments....

Api i productes derivats

Inclou tota la planta, les llavors i les arrels.

Es pot trobar als condiments preparats, a les sopes, a les salses, a les amanides, en alguns
productes carnis...

Mostassa i productes derivats

Inclou tota la planta i les llavors.

Es pot trobar als pans, als condiments preparats, a les salses, a les sopes, als productes carnis,
als productes marinats...

Grans de sésam i productes a base de grans de sésam

Inclou a més dels grans, els brots de seésam i les pastes de sésam i I'oli de sésam...

Es pot trobar als pans, a les amanides, a les salses, a I'humus...

Dioxid de sofre i sulfits en guantitats superiors a 10mag/kg

Es fan servir com a conservants als crustacis, a les fruites dessecades, als productes carnis, als
refrescos, als vegetals, al vi, a la cervesa...




INSTRUCCIONS D’ETIQUETATGE: ETIQUETATGE, PRESENTACIO | PUBLICITAT

Cal saber que és obligatori que qualsevol producte que es ven envasat ha d’estar etiquetat

INFORMACIO OBLIGATORIA DE LETIQUETATGE

Denominacié de venda del producte

El llistat d'ingredients

Substancies o productes que poden causar al-lérgies o intolerancies
La quantitat de determinats ingredients o categoria dels ingredients

El grau alcoholic . Es obligatori indicar-lo quan les begudes contenen un grau superior a
1.2%.

Quantitat neta per productes envasats

La data de duracié minima o la data de caducitat

Les condicions especials de conservacio i d'utilitzacié
Instruccions d'Us

Identificacié de 'empresa: nom, ra6 social, denominacié del fabricant o I'envasador o
d’un venedor establert a la Uni6 Europea i en tot cas el domicili

Lot
Lloc d'origen o procedéncia

INFORMACIO DE PRODUCTES SENSE ENVASAR
Es recomana conservar I'etiquetatge original de la peca mentre en disposin en |'establiment

Letiquetatge dels productes alimentaris que es presentin sense envasar per a la venda al
consumidor final i els envasats en el lloc de venda, a peticié del comprador, hauran
d'indicar, almenys:

Denominacié de venda del producte

La categoria de qualitat, varietat i origen, quan aixi exigeixi la norma de qualitat
corresponent.

Per carns: classe o tipus de canal de procedéncia i denominacié comercial del tros que es
tracti.

Quantificacio d'ingredients
Substancies o productes que poden causar al-lérgies o intolerancies

El grau alcoholic . Es obligatori indicar-lo quan les begudes contenen un grau superior a
1.2%.

INFORMACIO DELS PRODUCTES ENVASATS PELS TITULARS DEL COMERC MINORISTA

o Letiquetatge del productes envasats pels titulars del comerc minorista d’alimentacio
i que es serveixen al mateix dia d’envasament per la venda immediata al seu
establiment o a establiments de la seva propietat hauran d’etiquetar amb la seglient
informacio:

e Denominacié de venda del producte

o Elllistat d'ingredients

e La quantitat de determinats ingredients o categoria dels ingredients
e Substancies o productes que poden causar al-lérgies o intolerancies



o El grau alcoholic . Es obligatori indicar-lo quan les begudes contenen un grau
superior a 1.2%.

e Quantitat neta per productes envasats

e La data de duracié minima o la data de caducitat

e Les condicions especials de conservacié i d'utilitzacio
e Instruccions d'ts

Identificacié de 'empresa: nom, ra6 social, denominacié del fabricant o I'envasadora o d'un
venedor establert a la Unié Europea i en tot cas el domicili

Lloc d'origen o procedéncia

En el cas que l'etiquetatge de les bosses i altres envasos de material sigui transparent i
incolor es podra substituir per la segiient informacio:

1. Denominacié de venda del producte
2. Quantitat neta

3. Identificacié de 'empresa



8.- PROGRAMA DE CONTROL DELS SUBPRODUCTES I RESIDUS.

DATA:
NOM DE LESTABLIMENT :

1. OBJECTIU:

Lobjectiu del Programa de control dels subproductes i residus es guardar el Contracte amb
empresa de recollida d'olis usats i Contracte amb empresa de recollida de residus carnis o de
peix.

2. REGISTRES:

EMPRESA PRODUCTE DATA DE NIF NUM. ADRECA TELEFON
RECOLLIT RECOLLIDA AUTORITZACIO CONTACTE
DE RECOLLIDA

Persona responsable de les tasques diaries:

Signatura

Persona responsable de la revisié del Pla:

Signatura




9.- NORMATIVA.
NORMATIVA BASICA

Les activitats que treballen en el sector alimentari siguin grans o petites estan subjectes a una regulacio
normativa molt amplia i aixo li dona complexitat a la gestio i al tramit de les mateixes.

En aquest apartat intentarem aclarir el perqué de tanta normativa aixi con donar la informacié de la
mateixa , tant de la més general com de la més concreta.

Qualsevol activitat del sector alimentari, i dins el context en el que estem parlant , es troba subjecte a dos
grans ambits normatius que sén:

e L'ambit del tramit com activitat.

e L'ambit de la gestio especifica de seguretat alimentaria.
La regulacio de qualsevol dels dos ambits és vertical, és a dir arranca amb les normatives estatals basiques ,
i segueix amb les més especifiques que poden ser igualment estatals i/o autonomiques i finalment hi pot
haver alguna norma municipal — les conegudes ordenances- que les poden completar en aspectes que
siguin particulars en el municipi.
El que considerem important destacar és que per obrir una activitat del sector alimentari cal saber que s'ha
de fer al municipi on es fara la mateixa independentment que després s'hagin de fer tramits concrets per
permisos concrets amb les altres administracions.

Les dos grans NORMES ESTATALS que emmarquen tota aquesta normativa son:
e Llei 14/1986 General de Sanitat. (BOE niim.102 del 29-04-1986)
Titol 1I: “de les competéncies de les administracions publiques”. Capitol 11l “de les competéncies de les
corporacions locals” (art. 42) i les seves modificacions posteriors , entre les més recents i importants a
ressaltar , la Llei 33/2011 General de Salut Publica i la Llei 3/2014 que unifica la Llei General de
Defensa dels Consumidors.
e Llei 7/1985 reguladora de les bases de regim local. (BOE nim. 80 de 03-04-1985)
*Titol 11: “El Municipi”. Capitol Ill “Competéncies” (de I'art. 25 al 28) i les seves modificacions posteriors ,
entre les més importants la Llei 27/2013 , de 27 de desembre, sobre la racionalitzacio i sostenibilitat de
I'administracié local.
e Llei 17/2011, de 5 de juliol, de Seguretat alimentaria i nutricio.

D e les NORMES AUTONOMIQUES destaquem les segiients:
e Llei 18/2009, del 22 d'octubre, de salut publica (DOGC num. 5495 de 30-10-2009 )
e Llei 20/2009, de 4 de desembre, de prevencié i control ambiental de les activitats.

Seguidament ja hi ha tota la normativa més especifica de Seguretat alimentaria i d'ella en distingim dos
grans grups : la normativa horitzontal que sén tot el grup de normes de Seguretat Alimentaria que son
aplicables a a qualsevol empresa del sector i la normativa sectorial , que com diu la paraula ja son
especifiques per a cada sector.
De la NORMATIVA SANITARIA HORITZONTAL destaquem les normes basiques també conegudes com
«Paquet d'Higiene» i d'altres complementaries :
e « Paquet d'Higiene»
e RD 640/2006, de 26 de maig, pel qual es regulen determinades condicions d'aplicacié de
les
disposicions comunitaries en matéria d'higiene, de la producci6 i la comercialitzacié dels
productes alimentaris (BOE nium. 126 de 27-05-2006), deroga el RD 2207/1995.
e Reglament (CE) nim. 2073/2005 de la Comissié de 15 de novembre de 2005, relatiu als
criteris
microbiologics aplicables als productes alimentaris (DOCE L 338, 22-12-2005 i correccio
d’errades DOCE L 278, 10-10-2006)
e Reglament (CE) nim. 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d'abril de 2004,

pel
qual s'estableixen les normes especifiques d'higiene dels aliments d'origen animal destinats al



consum huma (DOCE L 139, 30-04-2004 i correccions d'errades DOCE L 226, 25-06-2004 i
DOCE L 49, 21-02-2008)

e Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d'abril de 2004,

relatiu a la higiene dels productes alimentaris (DOCE L 139, 30-04-2004 i correccié d'errades
DOCE L 226, 25-06-2004)

e RD 140/2003, de 7 de febrer, pel qual s'estableixen els criteris sanitaris de I'aigua de

consum
huma (BOE nGim. 45 de 21-02-2003)

e Reglament (CE) n° 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener de 2002, pel

que s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislacié alimentaria, es crea

I'Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria i es fixen procediments relatius a la seguretat

alimentaria. (DOUE L31, del 01/02/2002)

e RD 1334/1999, de 31 de juliol, pel qual s'aprova la Norma general d'etiquetatge, presentacid i

publicitat dels productes alimentaris (BOE niim. 202 de 24-08-1999) i les seves modificacions
Posteriors que van incorporant les Directives europees eque es van publicant, entre elles destaquem la
2000/2013 de la CE.

e RD 1712/1991, de 29 de novembre, sobre Registre General Sanitari d'Aliments (RGS) (BOE

ndm. 290 de 04-12-1991 i correccid d'errades BOE nim. 20 de 23-01-92)

e RD 2483/1986, de 14 de novembre, pel qual s'aprova la Reglamentacié tecnico-sanitaria sobre

condicions generals de transport terrestre d'aliments i productes alimentaris a temperatura

regulada (BOE niim. 291 de 5-12-1986)

e RD 381/1984, de 25 de gener, pel qual s'aprova la Reglamentacié Tecnico sanitaria del Comerg

Minorista d'’Alimentacié (BOE nim.49 de 27-02-1984)

e RD 1945/1983, de 22 de juny, pel qual regula les infraccions en mateéria del consumidor i de la

produccié agroalimentaria vigent ( BOE num. 168 de 15/07/83)

o Decret 82/1983 de 10 de febrer sobre establiments i mercats dedicats a la venda d’aliments

d'alteracio facil per la calor (DOGC niim. 312 de 16-03-1983)

e Llei 1/1983 de 18 de febrer, de regulacié administrativa de determinades estructures comercials

i vendes especials (DOGC nim. 307 de 25-02-1983)

e RD 199/2010, de 26 de febrer, pel qual es regula I'exercici de venda ambulant o no sedentaria

(BOE niim. 63 de 13-03-2010)

NORMATIVA SECTORIAL

Comer¢ minorista
e RD 640/2006, de 26 de maig, pel qual es regulen determinades condicions d'aplicacié de
les disposicions comunitaries en matéria d'higiene, de la produccié i la comercialitzacié dels
productes alimentaris (BOE niim. 126 de 27-05-2006), deroga el RD 2207/1995.

e RD 381/1984, de 25 de gener, pel qual s'aprova la Reglamentacié Tecnicosanitaria del Comerg

Minorista d’Alimentacié (BOE nim.49 de 27-02-1984).

Venda ambulant

e RD 199/2010, de 26 de febrer, pel qual es regula I'exercici de venda ambulant o no
sedentaria (BOE num. 63 de 13-03-2010)
Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, capitol 11l de I'annex II
(DOCE L 139, 30-04-2004).

e Llei 7/1996, de 15 de gener, d'ordenacié del comerc minorista (BOE niim. 15 de 17-01-
1996).
o Modificada per:
- Llei 47/2002, de 19 de desembre (BOE num. 304, del 20/12/2002).
- Llei 1/2010, d'1 de marg, en els articles 2, 6, 38 (ap. 2), 49 (ap. 21 3),
50, 54, 62 (ap. 2), 63 (s'afegeix ap. 5), 65.1 (ap. a, r i s'afegeix ap. s), 68 (ap.
1,21 3)i69) (BOE nim.53, del 02/03/2010).
o Derogada en part per:



o]

wn

- Llei 1/2010, d'1 de marg, dels articles 6 (ap. 5), 7 i 49 (ap. 3) (BOE num. 53, del 02/03/2010).
Decret legislatiu 1/1993, de 9 de marc, sobre comerg interior, pel qual s'aprova la refosa en

un text Unic dels preceptes de la Llei 1/1983, de 18 de febrer, i la Llei 23/1991, de 29 de

novembre (DOGC niim. 1748 de 25-05-1993).

Cada producte estara sotmés a les condicions de venda establertes a la seva Reglamentacio
tecnicosanitaria i norma de qualitat especifica.

Carnisseries

Reial Decret 1376/2003, de 7 de novembre, pel qual s'estableixen les condicions sanitaries de
produccid, emmagatzematge i comercialitzacié6 de les carns fresques i els seus derivats en els
establiments de comercialitzacié al detall. Modificat pel RD 728/2011, de 20 de maig (BOE
nim.131 de 02-06-2011)

RD 260/2002, de 8 de marg, pel qual es fixen les condicions sanitaries aplicables a la

produccio i comercialitzacié de carn de braus de lidia (BOE num. 64 de 15/03/2002).

Ordre de 14 de gener de 1986, per la qual s'aprova la norma de qualitat per carns picades

de vacy, ovi i porci destinades al mercat interior (BOE nim.18 de 21-01-1986).

Ordre de 21 de gener de 1985, per la qual es liberalitza el sacrifici d'equins i l'obertura
establiments de venda de carn d'aquests animals (BOE nim.24 de 28-01-1985).

Ordre ARP/304/2005, de 1 de juliol, per la qual es determinen els productes tipics tradicionals , que
poden elaborar les carnisseries i xarcuteries de Catalunya ( DOGC 4423 11/07/2005).

Peixateries

Resoluci6 del 7 de febrer de 2008, de la secretaria de Pesca Maritima, per la qual s'estableix i es
publica el llistat de denominacions comercials d'espécies de la pesca i aquicultura admeses a
Espanya (BOE nim. 56 de 05/03/2008).
RD 1420/2006, d'1 de desembre, sobre prevencio de la parasitosi per anisakis en productes de la
pesca subministrats per establiments que serveixen menjars als consumidors finals o a col-lectivitats
(BOE num. 302 de 19-12-2006).
Reglament (CE) ndim. 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d'abril de 2004, pel
qual s'estableixen les normes especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal destinats al
consum huma (DOCE L 139, 30-04-2004).
RD 121/2004, de 23 de gener, sobre la identificacio dels productes de la pesca, de l'aqtiicultura i de
la recollida de peix viu, frescs, refrigerat o cuit (BOE num. 31 de 05/02/2004).
RD 1380/2002, de 20 de desembre, d'identificacio de productes de la pesca, de la aqicultura i de
la recollida de peix congelat i ultracongelat (BOE niim. 3 de 03-01-2003).
Modificat pel:
o RD 1702/2004, de 16 de juliol, pel qual es modifica el RD 1380/2002, de 20 de desembre
(BOE 172 de 17/07/2004).
RD 1521/1984, d'1 d'agost, pel qual s'aprova la Reglamentacié Tecnicosanitaria dels establiments i
productes de la pesca i la aqtiicultura amb destinacié al consumidor final (BOE nim. 201 de 22-08-
1984).
o Modificat pel RD 645/1989, de 19 de maig, pel qual es modifica el RD 1521/1984 (BOE
ndm. 140 de 13-06-1989).
o Derogat parcialment pel RD 1437/1992 (BOE num. 11 del 13/01/1993).
Ordre de 16 d'agost de 1964, de la Presidéncia del Govern, per la qual s'aprova la
Reglamentacio Tecnicosanitaria del gel (BOE niim. 204 de 25 d'agost de 1964).

RD 15/1992, de 17 de gener, pel que s'aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria per I'elaboracio,
circulacié i venda de begudes refrescants (BOE num. 23 de 27/01/1992).

Decret 112/2010, de 31 d'agost, pel qual s'aprova el Reglament d'espectacles publics i activitats
recreatives. (Correcci6 d’errades en el DOGC nim. 5786, pag. 94214, de 30.12.2010).



Si elabora tapes, entrepans, creps ... a més haura de complir:

e Reial Decret 1420/2006, d'1 de desembre, sobre prevencié de la parasitosi per anisakis en
productes de la pesca subministrats per establiments que serveixen menjars als consumidors finals
o a collectivitats.

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

e RD 1254/1991, de 2 d'agost, pel qual es dicten les normes per a la preparacio i conservacio de la
maionesa d'elaboracié propia i d'altres productes de consum immediat en els que figuri 'ou com a
ingredient (BOE num. 185 de 03-08-1991).

e Ordre del 9 de febrer de 1987, sobre normes especifiques per a la preparacié i la conservacié de la
maionesa d'elaboracié propia i d'altres aliments amb ovoproductes (DOGC num. 804 de
16/02/1987).

Restaurants , menjars preparats, establiments de temporada que elaborin menjars

e Reial Decret 1420/2006, d'1 de desembre, sobre prevencio de la parasitosi per anisakis en

productes de la pesca subministrats per establiments que serveixen menjars als consumidors finals o a

collectivitats.

e RD 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s'estableixen les normes d'higiene per I'elaboracio,
distribucié i comerc de menjars preparats (BOE num.11 de 12-01-2001). Modificat pel RD
191/2011, de 18 de febrer, en el seu article 5, pel que fa a les autoritzacions sanitaries.

e Decret 317/1994, de 4 de novembre, d'ordenacid i classificacio d'establiments de Restauracid
(DOGC num. 1983 de 9/12/1994). Modificat pelDecret 106/2008, de 6 de maig, de mesures
d’eliminacio de tramits i al simplificacio de procediments per facilitar I'activitat economica (DOGC
nim. 5131 de 15/05/2008).

e RD 15/1992, de 17 de gener, pel que s'aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria per I'elaboracio,
circulacio i venda de begudes refrescants (BOE nim. 23 de 27/01/1992).

e RD 1254/1991, de 2 d'agost, pel qual es dicten les normes per a la preparacié i conservacié de la
maionesa d'elaboracié propia i d'altres productes de consum immediat en els que figuri I'ou com a
ingredient (BOE num. 185 de 03-08-1991).

e Ordre del 9 de febrer de 1987, sobre normes especifiques per a la preparacid i la conservacié de la
maionesa d'elaboraci6 propia i d'altres aliments amb ovoproductes (DOGC num. 804 de
16/02/1987).

Venda d'orxates
e RD 1338/1988, de 28 d'octubre, pel qual s'aprova la Reglamentacid tecnicosanitaria per I'elaboracié
i venda d'orxata de xufla (BOE niim. 270 de 10-11-1988 i correccié d'errades BOE nim.84 de 08-
04-89).
Modificat pel:
e RD 1410/1991, de 27 de setembre, pel que es modifica la Reglamentacid Tecnicosanitaria per
I'elaboracio i venda de orxates de xufla. (BOE n. 238 de 04- 10-91).

Venda congelats
e RD 1109/1991, de 12 de juliol, pel qual s'aprova la norma general relativa als aliments

ultracongelats destinats a I'alimentacié humana (BOE nim.170 de 17/07/1991).

Modificat pels:

o RD 1466/1995, de 1 de setembre, pel qual es deroga l'article 9 de la norma general relativa als
aliments ultracongelats destinats a I'alimentacié humana, aprovada pel RD 1109/1991, de 12 de juliol
(BOE num. 246 de 14/10/1995).

o RD 380/1993, de 12 de marg, pel qual es modifica la norma general relativa als

aliments ultracongelats destinats a l'alimentacié humana, aprovada pel RD

1109/1991, de 12 de juliol (BOE niim. 94 de 20/04/1993).

e Regl. (CE) no 37/2005 de la Comissio, de 12 de gener de 2005, relatiu al control de les
temperatures en els medis de transport i els locals de diposit i emmagatzematge d'aliments
ultracongelats destinats al consum huma. (DOUE L10, del 13/01/2005)



Venda de begudes alcohdliques i no alcoholiques, sucs de fruita i vegetals
e RD 650/2011, de 9 de maig, pel que s'aprova la reglamentacié tecnico-sanitaria en matéria
de begudes refrescants. (BOE num. 119, de 19/05/2011)
e RD 1050/2003, d'1 d'agost, pel qual s'aprova la Reglamentaci6 tecnicosanitaria per de sucs
de fruites i d'altres productes similars, destinats a I'alimentacié6 humana (BOE niim. 184 de
02-08-2003).
e _RD 53/1995, de 20 de gener, pel qual s'aprova la Reglamentacio tecnicosanitaria per
I'elaboracio, circulacié i comerc de cervesa i de la malta liquida.
e _ RD 667/1983, de 2 de marg, pel qual s'aprova la RTS per I'elaboracié i venda de sucs de
fruites i d'altres vegetals i els seus derivats. (BOE num. 77, 2/03/83.)

Derogat parcialment per:

e RD 1050/2003, d'1 d'agost. Es manté la vigéncia dels art. 16, 17 y 18.
e RD 1416/1982, de 28 de marg, per el qual s'aprova la Reglamentacio tecnicosanitaria per
I'elaboracio, circulacié i comerc de aiguardents compostos, licors, aperitius sense vins base
i altres begudes derivades dels alcohols naturals. (BOE nim. 153 de 28-06-82 i correccid
d’errades BOE niim. 183 de 02-08-82).
Modificada per:
e RD 250/1988, de 11 de marg, (BOE 71, del 23/03/1988).

Establiment de venda de fruites i hortalisses
e Normes de qualitat especifiques
e RD 30/2009, de 16 de gener, pel qual s'estableixen les condicions sanitaries per la
comercialitzacio de bolets per us alimentari (BOE nim. 20 de 23/01/09).
e RD 1230/2001, de 8 de novembre, pel qual s'aprova la RTS sobre elaboracid, comerg i
venda d'olives de taula. (BOE 279, 21-11-01.)

Venda gelats i elaboradors de gelats artesans
e Reglament (CE) num. 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d'abril de 2004,
pel qual s'estableixen les normes especifiques d’'higiene dels aliments d’'origen animal destinats al
consum huma (DOCE L 139, 30-04-2004).
e RD 618/1998, de 17 d'abril, pel qual s'aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria per a l'elaboracio,
circulacié i comerg de gelats i barreges envasades per congelar (BOE nim. 101 de 28-04-1998).

Ous i ovoproductes venda ous i ovoproductes

e Reglament (CE) nim. 589/2008 de la Comissio, de 23 de juny de 2008, pel qual s’estableixen les
disposicions d'aplicacié del Reglament (CEE) num. 1234/2007 del Consell, de 19 de juny de 2006,
en el referent a les normes de comercialitzacié d'ous (DOCE L163, 24-06-2008).

¢ Modificat pels:

o Reglament (CE) nim. 598/2008 de la Comissi6, de 24 de juny de 2008, que modifica el Reglament

(CE) ndm. 589/2008 pel qual s'estableixen les disposicions d’aplicacié del Reglament (CE) num.

234/2007 del Consell sobre normes de comercialitzacio dels ous.

o Reial decret 226/2008, de 15 de febrer, pel qual es regulen les condicions d'aplicacié de la

normativa comunitaria de comercialitzacié d'ous (BOE nim. 56 de 05-03-2008). Afecta el Reglament

(CE) ntim. 557/2007

e Reglament (CE) num. 1234/2007 del Consell, de 22 d'octubre de 2007, pel qual es crea
I'organitzaci6 comu de mercats agricoles i s'estableixen disposicions especifiques per determinats
productes agricoles (Regl. tnic per a les OCM) (DOCE L 299, 16-11-2007).

e Reglament (CE) nim. 557/2007 de la Comissid, de 23 de maig de 2007, pel qual s’estableixen les
disposicions d'aplicacié del Reglament (CEE) niim. 1028/2006 del consell, de 19 de juny de 2006,
en el referent a les normes de comercialitzacié d'ous.

e Reglament (CE) num. 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d'abril de 2004,

pel qual s'estableixen les normes especifiques d'higiene dels aliments d'origen animal destinats al

consum huma (DOCE L 139, 30-04-2004).

e Reglament (CE) nim. 2295/2003 de la Comissid, de 23 de desembre de 2003, pel qual

s'estableixen les disposicions d'aplicacié del Reglament (CEE) niim. 1907/90 del Consell relatiu a




determinades normes de comercialitzacié dels ous (DOCE L 340, 24-12-2003).

Modificat pels:

o Reglament (CEE) niim. 818/2004 del Consell de 29 d'abril de 2004

o Reglament (CEE) niim. 1515/2004 del Consell de 26 d’'agost de 2004

0 Reglament (CEE) niim. 89/2006 del Consell de 19 de gener de 2006
e RD 1254/1991, de 2 d'agost, pel qual es dicten les normes per a la preparacié i conservacio
de la maionesa d'elaboracié propia i d'altres productes de consum immediat en els que figuri 'ou com
a ingredient (BOE num. 185 de 03-08-1991).
e Reglament (CEE) nim. 1907/90 del Consell, de 26 de juny de 1990, relatiu a determinades
normes de comercialitzacié dels ous (DOCE L 173, 06-07-1990). Modificat pels:

o Reglament (CEE) niim. 2617/93 del Consell de 21 de setembre de 1993

o Reglament (CEE) niim. 3117/94 del Consell de 12 de desembre de 1994

o Reglament (CEE) niim. 818/1996 del Consell de 29 d'abril de 1996

o Reglament (CEE) niim. 5/2001 del Consell de 19 de desembre de 2000

o Reglament (CEE) niim. 2052/2003 del Consell de 17 de novembre de 2003

o Reglament (CEE) nim. 1039/2005 del Consell de 21 de juny de 2005

o Reglament (CEE) niim. 1582/2006 del Consell de 24 d'octubre de 2006
e Ordre del 9 de febrer de 1987, sobre normes especifiques per a la preparacié i la conservacié de la

maionesa d'elaboracié propia i d'altres aliments amb ovoproductes (DOGC num. 804 de

16/02/1987).
e Decret 408/1975, de 7 de marg, pel qual s'aprova la Reglamentacio técnico-sanitaria per la
manipulacié d'ous frescos i conservats, i I'elaboracio, conservacié i venda d'ovoproductes (BOE nim. 61
de 12-03-1975). Derogat en part pel:

o RD 1342/1992, de 6 de novembre, pel qual s'aprova la Reglamentacié técnico-sanitaria que
regula la produccié i comercialitzacié dels ovoproductes.

Establiment de venda pa i/0 productes de pastisseria amb o sense degustacid:

e RD 1137/1984, de 28 de mar¢ de 1984, pel qual s'aprova la Reglamentacié técnico-sanitaria per la

fabricacid, circulacié i comer¢ de pa i pans especials (BOE nim. 146 de 19-06-1984).
Modificat pels:
o RD 1975/2004, d'1 d'octubre, pel qual es modifica el RD 1137/1984, de 28 de
mar¢ de 1984 (BOE nuim. 249 de 15/10/2004).
o RD 1202/2002, de 20 de novembre, pel qual es modifica el RD 1137/1984, de
28 de marc de 1984 (BOE niim. 280 de 22/11/2002).
o RD 285/1999, de 22 de febrer, pel qual es modifica el RD 1137/1984, de 28 de
mar¢ de 1984 (BOE num. 46 de 23/02/1999).
o RD 2627/1985, de 4 de desembre, pel qual es modifica el RD 1137/1984, de
28 de marg (BOE 16, del 18/01/1986)

e RD 2507/1983,de 4 d'agost de 1983, pel que s'aprova la Reglamentacio técnico-sanitaria per
I'elaboracio i comer¢ de masses fregides ( BOE 225/1983).

e RD 496/2010, de 30 d'abril, pel qual s'aprova, la norma de qualitat per als productes de confiteria,
pastisseria,brioixeria i rebosteria ( BOE 118 DEL 14/05/2010).

e RD 1254/1991, de 2 d'agost, pel qual es dicten les normes per a la preparacié i conservacio de la
maionesa d’elaboracié propia i d'altres productes de consum immediat en els que figuri I'ou com a
ingredient (BOE num. 185 de 03-08-1991).

e RD 1137/1984, de 28 de mar¢ de 1984, pel qual s'aprova la Reglamentacié técnico-sanitaria per la
fabricacio, circulacié i comerg de pa i pans especials (BOE nium. 146 de 19-06-1984).

Modificat pels:

o RD 1975/2004, d'1 d'octubre, pel qual es modifica el RD 1137/1984, de 28 de
mar¢ de 1984 (BOE num. 249 de 15/10/2004).

o RD 1202/2002, de 20 de novembre, pel qual es modifica el RD 1137/1984, de
28 de marc de 1984 (BOE niim. 280 de 22/11/2002).

o RD 285/1999, de 22 de febrer, pel qual es modifica el RD 1137/1984, de 28 de
mar¢ de 1984 (BOE num. 46 de 23/02/1999).

o RD 2627/1985, de 4 de desembre, pel qual es modifica el RD 1137/1984, de
28 de marc (BOE 16, del 18/01/1986)




Lleteria i formatgeria
e Reglament (CE) num. 853/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d'abril de 2004, pel
qual s'estableixen les normes especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal destinats al
consum huma (DOCE L 139, 30-04-2004).
o Decret 297/1990, de 4 de desembre, pel qual es regula la venda de llet certificada crua i es
prohibeix la venda de llet crua a doll (DOGC nGim. 1383 de 21-12-1990).

Venda mel, llaminadures i torrons
e RD 1049/2003, d'1 d'agost, pel qual s'aprova la norma de qualitat relativa a la mel (BOE
NGm. 186 de 05-08-03).
e RD 1810/1991, de 13 de desembre, pel que s'aprova la Reglamentacié técnico-sanitaria per
a l'elaboracid, circulacio i comercialitzacio de caramels, xiclets, confits i llaminadures.
(BOE 308, del 25/12/1991)
e RD 1787/1982, de 14 de maig de 1982 pel que s'aprova la Reglamentacié técnico-sanitaria
per I'elaboracio, circulacié i comerc de torrons i massapans. (BOE 183, del 02/08/1982)
Modificat per:

o RD 1167/1990, de 21 de setembre. (BOE 231, del 26/09/1990)

Transport productes alimentaris a temperatura regulada per autovenda i repartiment

e RD 237/2000, de 18 de febrer, pel qual s’estableixen les especificacions técniques que han

de complir els vehicles especials pel transport terrestre de productes alimentaris a temperatura regulada

i els procediments de control de conformitat amb les especificacions (BOE nium. 65 de 16-03-2000).
Modificat pel:
o Ordre de 15 d'octubre de 2001, per la qual es modifica el RD 237/2000 de 18 de febrer.

e RD 380/2001, de 6 d'abril, pel qual es modifica I'apartat 4 de I'article 9 del RD 237/2000 (BOE
nam. 96 de 21-04-2001).

e RD 2483/1986, de 14 de novembre, pel qual s'aprova la Reglamentacié técnico -sanitaria sobre
condicions generals de transport terrestre d’aliments i productes alimentaris a temperatura regulada
(BOE ndim. 291 de 5-12-1986).
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