Annex Il

Condicions que deuran complir les carnisseries - salxixeries que elaboren
preparats carnics frescos establertes al Real Decret 1376/2003 on s'estableixen
les condicions sanitaries de produccio, magatzematge i comercialitzacid de les
carns fresques i els seus derivats als establiments de comerc al detall.

1. Productes que poden elaborar: hamburgueses, llonganisses, salsixes,
mandonguilles, productes adobats, xoris fresc, terrina de sobrassada, etc.
2. Estructures i d'equipament:
a) Obrador annex o separat de les dependencies de venda, pero tancat al
public.
b) Equips adequats per a picar, amassar i embotir els productes.
c) Rentamans d'accionament manual amb d'aigua potable, calenta i
gelada, i material per a la neteja i assecat higiénic de les mans (paper d'un
sol Us, etc.).
d) Zona per a guardar la roba
e) Zona per al magatzematge higienic d'envasos, plastics, films, terrines,
etc.
f) Dispositiu o armari per al magatzematge dels condiments, especies i
auditius alimentaries, en condicions que s'evite la seua contaminacio.
g) Dispositiu o armari per al magatzematge de detergents, desinfectants i
material de neteja i manteniment.

3. Condicions d'emmagatzematge:
» Carns picades i preparats de carn picada <+ 2° C,
* Preparatsdecarn: <+2°Ca <+7°C,
4. Trasllat de productes: En el cas que l'obrador es situe separat de la
dependencia de venda - és a dir fora del Mercat- els productes deuran anar
acompanyats del document o albara que incloura el nimero de registre de
l'establiment d'origen, els productes que empara i la dependencia de venda de
desti.
5. Envasat i etiquetatge
a) Productes envasats per a la venda al consumidor: A més del que estableixen
les normes generals d'etiquetatge. Els productes aniran etiquetats amb:
* Marca sanitaria.
* Part superior: ELABORACIO PROPIA (en lletres majuscules)
* Part central: nimero de registre de I'establiment
e Part inferior. VENDA DIRECTA AL CONSUMIDOR (en lletres
majuscules)



* Denominacié comercial fent mencié especial a I'especie o especies i llista
d'ingredients (cal tenir en comte els Al-lergens)
b) No envasats per a la venda al consumidor:
» Cartell o retol proxim al producte en I'expositor on conste:
o |ndicacié de “Elaboracié propia”
o Denominacié comercial fent mencié especial a I'especie o especies i
llista d'ingredients (cal tenir en compte els Al-lergens)

6. Es podran subministrar els preparats carnics frescos a bars i restaurants,
mantenint-se la restriccié del subministre als establiments de menjats preparats
instal-lats en residencies, geriatrics, hospitals, guarderies i col-legi per tractar-se
de col-lectius de major risc com poden ser les persones majors, els malats i els
xiquets.

Condicions que deuen complir les peixateries (Segons el Reglament
Comunitat Europea 8522004 i altra normativa d'aplicacié)

a) Condicions estructurals de les parades de venda de peix i marisc

1. Les superficies del sol estaran en bon estat, ser facils de netejar,
impermeables, no absorbents i llavables (no es permetran superficies de fusta o
altre material que no complisca amb les caracteristiques abans indicades).

2. A les zones de manipulacié d'aliments, les superficies com per exemple les
zones d'exposicio del peix, parts baixes i interiors de mostradors, estanteries per
a 'emmagatzematge de bosses, utensilis, etc.) estaran en bon estat, seran facils
de netejar, per la qual cosa estaran construits amb materials llisos, Ilavables i
resistents a la corrosiod, no es permet utilitzar superficies de fusta o altre
material que no complisca amb les caracteristiques abans indicades.

3. Tots els equips i installacions en contacte directe amb els productes
alimentaris (superficies de tall de peix, caixes que no siguen d'un sol Us, taules
de treball, etc.) seran facils de netejar i desinfectar i el seu estat de conservacié
sera I'adequat.

4. La parada necessitara punt d'aigua calenta i gelada que estaran en bon estat
de conservaci¢ i disposara de material per al rentat (sabo) i assecat higienic de
les mans (paper d'un sol Us, etc.).

5. Per al cas que el rentat de les caixes de transport de peix es faca a la parada,
esta disposara d'una pica amb suficient capacitat.

6. Els receptacles dels vehicles per al transport estaran en bon esta de
conservacio i es mantindran nets.



b) Condicions d'higiene

1. Totes les installacions, equips, taules, dutils, recipients, caixes, etc. es
mantindran en adequades condicions d'higiene.

2. No s'utilitzaran recipients que siguen de superficie absorbent, no llisa i de
dificil neteja per al magatzem de bosses, ganivets, guants, etc. ( caixes de
porexpan, fusta, cartré etc.)

3. Les caixes utilitzades per a mantenir el peix fresc amb gel, deuran evitar que
l'aigua de fusié permaneixca en contacte amb els productes de la peixca.

4. Les deixalles dels productes alimentaris es dipositaran en recipients fabricats
amb materials facils de netejar i estaran en bon estat de neteja i conservacié
(no es permetran caixes de fusta, cartro, etc.)

5. Els desaiglies de les parades que connecten amb el desaiglie del mercat,
garantitzaran que drenen adequadament laigua de fusio del gel dels
mostradors, per a la qual cosa es protegiran, netejaran i desembossaran amb la
freqiiéncia suficient per a que acomplisquen la seua funcid. S'evitara que
l'esmentada aigua caiga al terra tant dels passadissos del mercat com de
l'interior de la parada.

6. Els productes de neteja i desinfeccié (detergents, desinfectants)
s'emmagatzemaran de manera separada de la zona on es manipulen els
aliments (armari tancat, etc.)

7. Caldra establir métodes de vigilancia adequats contra les plagues (raedors,
insectes reptants, etc.) en cada parada del mercat, independentment de la
vigilancia que es faca de les instal-lacions comuns per part de I'Ajuntament. En
el cas de detectar-se alguna de les plagues, es realitzara un tractament per a la
seua eradicacio per empresa autoritzada.

c) Condiciones de manipulacio

1. Als productes de la peixca se'ls afegira gel tantes vegades com siga necessari,
amb ['objectiu que mantinguen una temperatura propera a la de fusié entre o i
50 C

2. Les operacio de descabecats i esviscerat es realitzaran de manera higienica,
no es podran utilitzar draps en cap classe de manipulacio.

3. Si el peix es manté a la parada de venda en horari fora de l'activitat del
mercat, s'emmagatzemara de manera higienica, disposara de la suficient
quantitat de gel que garantintze les temperatures anteriorment indicades, i en
cas que es protegeixca de la contaminacio, s'utilitzaran materials d'un sol Us o
seran de facil neteja i desinfeccié i es mantindran nets.

4. Totes les persones que treballen a la zona de manipulacié deuran mantindre



un elevat grau de neteja i la vestimenta sera adequada per al treball.
5.Les persones que manipulen aliments deuran acreditar que han rebut formacié
en questions d'higiene alimentaria.

d) Etiquetatge
1. Tots els productes que s'esposen per a la venda disposaran de la seua
corresponent etiqueta, que com a minim contindra la segtient informacié:
— Denominacié comercial de I'especie.
— Meétode de produccié (pesca extractiva, peixcat en aigua dolca, criat o
acuicultura, marisqueig)
— Nom de la zona de captura o de cria (Zona Fao n°)
— Mode de presentacio i/o tractament (eviscerat: evs; amb cap: c/c; sense
cap; s/c; filetejat; fl; cuit: cc; descongelat, altres)
2. En el cas dels mol-lusc bivalves (mejillons, cloisses, caragol punxent, etc.)
disposaran de l'etiqueta que garantitze el seu origen. Quan es fraccione el
contingut de l'envas, es conservara l'etiqueta durant al menys els 6o dies
seglents al fraccionament del contingut dels envasos.
Una vegada exposats a la venda, en cap cas es tornaran a submergir ni
polvoritzar-se amb aigua.

a) Condicions estructurals de les parades no incloses als apartats anteriors:

1. Les superficies del sol estaran en bon estat, ser facils de netejar,
impermeables, no absorbents i llavables (no es permetran superficies de fusta o
altre material que no complisca amb les caracteristiques abans indicades).

2. A les zones de manipulacié d'aliments, les superficies com per exemple les
zones d'exposicié de productes, parts baixes i interiors de mostradors,
estanteries per a I'emmagatzematge de bosses, utensilis, etc.) estaran en bon
estat, seran facils de netejar, per la qual cosa estaran construits amb materials
llisos, llavables i resistents a la corrosié, no es permet utilitzar superficies de
fusta o altre material que no complisca amb les caracteristiques abans
indicades.

3. Tots els equips i installacions en contacte directe amb els productes
alimentaris (superficies de tall, expositors, taules de treball, etc.) seran facils de
netejar i desinfectar i el seu estat de conservacié sera I'adequat.

4. Si la parada necessitara punt d'aigua calenta i gelada que estaran en bon
estat de conservacié i disposara de material per al rentat (sabd) i assecat



higienic de les mans (paper d'un sol Us, etc.).
5. Els receptacles dels vehicles per al transport estaran en bon esta de
conservacio i es mantindran nets.

b) Condicions d'higiene
1. Totes les installacions, equips, taules, dutils, recipients, caixes, etc. es
mantindran en adequades condicions d'higiene.

2. No s'utilitzaran recipients que siguen de superficie absorbent, no llisa i de
dificil neteja per al magatzem de bosses, ganivets, guants, etc. ( caixes de
porexpan, fusta, cartré etc.)

3. Les deixalles dels productes alimentaris es dipositaran en recipients fabricats
amb materials facils de netejar i estaran en bon estat de neteja i conservacié
(no es permetran caixes de fusta, cartro, etc.)

4. Els desaiglies de les parades que connecten amb el desaigiie del mercat,
garantitzaran que drenen adequadament | per a la qual cosa es protegiran,
netejaran i desembossaran amb la freqtiéncia suficient per a que acomplisquen
la seua funcid.

5. Els productes de neteja i desinfeccid (detergents, desinfectants)
s'emmagatzemaran de manera separada de la zona on es manipulen els
aliments (armari tancat, etc.)

6. Caldra establir metodes de vigilancia adequats contra les plagues (roedors,
insectes reptants, etc.) en cada parada del mercat, independentment de la
vigilancia que es faca de les instal-lacions comuns per part de I'Ajuntament. En
el cas de detectar-se alguna de les plagues, es realitzara un tractament per a la
seua eradicacio per empresa autoritzada.



