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Presentacio

Aquesta “Guia de practiques correctes d’higiene per a peixateries” I'ha
elaborada el propi sector amb I'objectiu d’assegurar als consumidors
uns productes d’excepcional qualitat higiénica i nutritiva.

La guia permet a les peixateries adaptar-se a les exigencies en matéria
de seguretat alimentaria de la Unié Europea, que comporta el compliment
de requisits tan d’higiene com de tracabilitat dels productes. A més,
a la guia s’han afegit els requisits de la normativa de consum, a fi de
recollir en un sol document tota la informacio que el peixater necessita
per servir els seus productes al public.

Bona part dels requisits que exposa la guia ja els complim. Pero també
som conscients que encara es pot millorar en la nostra feina i el valor
d’aquesta guia és que presenta els requisits d’una manera sistematitzada
que en facilita la comprensié del per que ens beneficien i devem
aplicar-los.

Les autoritats competents en materia de seguretat alimentaria a
Catalunya han reconegut oficialment agquesta guia, la qual és el document
de referéncia que empraran en les tasques d’inspeccio.

Finalment, us encoratjo a llegir i a adoptar aquesta guia, i perqué quedi
constancia de la vostra voluntat, només deveu omplir i firmar I'escrit
“M’acullo” que teniu a I'annex V de la guia.

Salvador Guirao i Estrada

President del Gremi de Peixaters
de Catalunya



Introduccio

Per peixateria s'entén qualsevol
establiment de venda al detall de
productes de la pesca i de I'aquicultura,
frescos o també congelats, tant si es
tracta d'una botiga independent com
d'un punt de venda en un mercat
municipal 0 en una gran superficie.

Les peixateries son establiments
alimentaris i els son d'aplicacio els
principis que es detallen a continuacio.

Principis de la
normativa actual
d'higiene dels
aliments:

- L'empresa és la principal responsable
de la seguretat alimentaria.

- Cal aplicar i mantenir al dia procediments
basats en els principis d'analisi de perills
i punts de control critic (APPCC).

- Es molt important mantenir la cadena
del fred en els aliments que no es poden
emmagatzemar a temperatura ambient.

- Les guies de practiques correctes
d'higiene sén una ajuda per aplicar els
principis anteriors.

- Cal complir les normes d'higiene
establertes per la normativa, tant les de
caire general com les especifiques
orientades a les peixateries



Els principis
APPCC

En una peixateria, en la que les operacions
que hi tenen lloc son molt simples, els
principis APPCC es poden complir seguint
aquesta Guia de practiques correctes
d’higiene.

De manera molt resumida, per aplicar

els principis APPCC cal dur a terme com

a minim els quatre passos que s’expliquen
a continuacio.



A

- Analitzar pas a pas €l cami o el procés
que segueixen els aliments al nostre
establiment per determinar quines
contaminacions els poden afectar i d'on
€s més probable que provinguin.

Per fer-ho, hem de definir clarament
aquest cami o procés. La manera més
senzilla i practica €s amb un esquema
grafic o un diagrama del proceés (vegeu
I'exemple de I'annex ).

En el métode APPCC, les possibles
contaminacions dels aliments
s'anomenen perills. L'annex Il descriu
els perills més habituals que afecten els
productes de la pesca.

Els plans preventius que es descriuen
en aquesta guia tenen en compte els
perills principals que poden afectar els
productes que es comercialitzen a la
peixateria.

- Establir quines practiques o mesures

sOn necessaries per evitar o, com a minim,
reduir els perills que poden afectar els
aliments del nostre establiment.

Les practiques que es proposen en
aquesta guia son mesures per evitar o
reduir les contaminacions.

C

- Fer un seguiment o una vigilancia dels

punts del procés que sbn més importants
per mantenir la seguretat dels aliments.
En cas de tenir indicis que aquesta
seguretat queda compromesa cal actuar
per corregir-la.

Els plans preventius d'aquesta guia son
una ajuda per decidir que s'ha de vigilar
i com s'ha actuar. D'altra banda, els
models de registres que inclou serveixen
per fer aquest seguiment.

D

- Apuntar i guardar documents per explicar

que es fa i que es decideix a I'establiment
per complir els principis APPCC i les
practiques d’higiene correctes. Els fulls
on s’apunta periddicament el que es fa
s’anomenen registres.

Els models de registres i els plans
preventius inclosos en aquesta guia son
de gran utilitat per complir aquest requisit.

Seguir les recomanacions d'aquesta guia
permet donar compliment al requisit
d'aplicar i de mantenir al dia procediments
basats en els principis d'analisi de perills
i punts de control critic (APPCC).



Per quée
s'han aplicar
practiques
d'higiene
correctes?

Aplicar unes practiques d'higiene correctes
és molt important.

Si es fa un estudi d'APPCC en una
peixateria s'arriba a la conclusié que,
basicament, hi ha tres ambits en que cal
centrar |'esfor¢ per tal que el peix que s'hi
despatxa no suposi cap risc per a la salut
dels nostres clients, o dit amb altres
paraules, sigui segur. Si s'actua en
cadascun d'ells, la contaminacio final del
peix que es despatxa no arribara a nivells
indesitjables.

Fixem-nos que en una peixateria la
contaminaci6 final del peix té tres origens
possibles:



A

- La contaminacié inicial, és a dir, la que
porta el peix en el moment d'entrar al
nostre establiment o la que porta qualsevol
material que se li incorpora (aigua,
envasos, etc.).

B

- La contaminacié afegida per les
condicions desfavorables de I'entorn (per
exemple, les superficies brutes, el
trencament de la cadena del fred, la
preséncia d'insectes, el gel brut, etc.)

C

- La contaminacié que prové de la
persona que el manipula, ja sigui perqué
pateix alguna malaltia que es pot
transmetre pels aliments (ferides
infectades, diarrea, etc.), 0 perqué no
aplica unes practiques de manipulacié
adequades (mans brutes, eines de tall
brutes, etc.).

Aplicar en tot moment unes practiques
correctes d'higiene, tal com estableix la
normativa d'higiene dels aliments, evita
o redueix a nivells acceptables la
contaminacio provinent de qualsevol
d’aquests origens.

Els plans preventius, també anomenats
prerequisits, que es proposen a
continuacio donen les pautes per evitar
que els perills o els contaminants més
freqlients dels productes de la pesca i de
l'aquicultura arribin a nivells inacceptables.
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Els
plans
preven-
tius

relacionats amb els origens
de la contaminacio.



Pla preventiu

Finalitat

1. Control d'entrades i proveidors _F’reY?nir la contaminacio
. o n

2. Sistema de tracabilitat e

3. Disseny i manteniment dels locals Prevenir la contaminacio

4. Pla de neteja i desinfeccié afegida

5. Control de temperatures

6. Control de plagues

7. Qualitat de I'aigua i del gel

8. Habits a la feina i formacio del Prevenir la contaminacio

personal manipulador

provinent de la persona
que manipula el peix.

Seguir els consells que ens déna aquesta guia pot ser de gran ajuda per:

- Coneixer les practiques més apropiades per evitar o reduir la contaminacié que

pot tenir lloc en una peixateria (vegeu la seqliencia de les possibles feines o etapes
que es porten a terme en una peixateria al diagrama de I'annex |).

- Disposar dels documents necessaris per deixar constancia escrita, de manera

molt resumida i senzilla, dels plans que aplica |'establiment.

- Fer el seguiment o la vigilancia dels plans i de les practiques d'higiene aplicats i
deixar-ne constancia als registres model proposats.

En definitiva, donar compliment a la normativa d'higiene i als principis APPCC.
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1.

El control
de les
entrades

| dels
proveidors

L'objectiu del control de les entrades
i dels proveidors és garantir la
seguretat i la qualitat dels productes
que adquirim i, per tant, venem.



Les practiques

Quan arriba el genere adquirit a la peixateria o,
si ’'anem a buscar, abans de carregar-lo s’han
de revisar els documents que I'acompanyen
(albara o factura o nota de venda, etc.) i
comprovar que té la informacié completa i
veridica pel que fa a:

- Les dades del proveidor (nom, adreca i telefon,
i nimero de registre sanitari si es tracta d'una
llotja o un establiment intermediari).

- La informacio del producte (especie, presentacio
i pes, lot si és un producte envasat).

- La data.

- Les dades del destinatari, és a dir, de la peixateria
(identificacio, adrega i NIF).

Cal revisar la mercaderia (quan arriba al nostre
establiment o quan la carreguem al vehicle) i
comprovar que va ben etiquetada i es troba en
bones condicions:

- L'etiqueta del producte ha de dur la informacio
completa, tal com descriu I'annex lll (vegeu
I'apartat “A I'etiqueta dels productes adquirits”).

- Els mol-luscos bivalves vius sempre han de portar
I'etiqueta amb la marca d'identificacio oval del
centre d'expedicio.

- Es comproven les caracteristiques de frescor i
d'higiene del peix fresc (ulls i pell lluents, carn
ferma, net, sense parasits visibles com |'anisakis,
etc.).

- Es verifiquen les caracteristiques de frescor i
d'higiene dels mol-luscos bivalves vius (vius,
closca neta, so sec i apagat i valves tancades
amb liquid a I'interior).

- Els contenidors, les caixes i els envasos s'han
de trobar en bon estat (nets, no esberlats).

- Els envasos unitaris de venda han d'arribar sencers
i tancats.

- El peix fresc sense envasar ha d'anar col-locat
entre dues capes de gel dins de caixes amb
forats de drenatge laterals.
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Cal revisar les condicions del transport i
del manteniment de la cadena del fred:

- Les caracteristiques del camio, frigorific o
termoaillat.

- L'ordre i I'estat de neteja de la caixa del
vehicle.

- El compliment de les bones practiques
(vegeu la pagina 46).

- La temperatura d’arribada del génere,
especiament quan son productes congelats
0 ultracongelats que ha d'estar per sota de
-15 °C i de -18 °C, respectivament.

Cal demanar al proveidor les factures de
compra amb tota la informacié obligatoria:

- Les dades del proveidor
(nom, adrega i NIF).

- Les dades del comprador
(nom, adreca i NIF).

- El nUmero de la factura.
- La data.

- La identificacié del producte pesquer
(referencia de I'article, descripcio del
producte i, quan es tracta d'un producte
envasat, numero de lot).

Cal seleccionar els proveidors i descartar
els que no ofereixen garantia de seguretat.
Aquesta practica ajuda a la vegada a
millorar la qualitat.

Els registres

- S'han d'anotar els incompliments que

s'observin i les mesures adoptades per
solucionar-los en cas que es decideixi
acceptar el producte. Aixo permet
recordar-ho i fa més dificil que torni a
passar. Una manera senzilla de fer-ho
és apuntar-ho a |'albara d'entrada.

- També convé notificar al proveidor la

deficiencia observada. Una bona
manera és posar una nota a |'albara
que se li retorna.

- Portar una llista actualitzada dels

proveidors. El “Registre nimero 1.
Llista de proveidors”, de 'apartat
"DOCUMENTS | REGISTRES" pot
servir de model (vegeu I'exemple que
hi ha a continuacio).
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2.

El

sistema

de
tracabilitat

L'objectiu de la tragabilitat és poder
localitzar, identificar i fer el seguiment dels
aliments des de I'origen fins al consumidor
final i, en cas que es detecti algun problema
de seguretat alimentaria, poder-hi actuar.
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Les practiques

S'han de guardar els albarans d'entrada
per tenir informacié de la procedéncia dels
productes venuts.

No s'ha de perdre la pista dels productes
mentre sén a la botiga. Per tant:

- Cal conservar tota la informacié del producte
(data, lot, etc.). El millor que es pot fer és
mantenir-los amb I'etiqueta que porten
d'origen.

- Cal guardar I'etiqueta dels mol-luscos bivalves
vius almenys 60 dies després d'encetar
I'envas. Es pot grapar a I'albara de compra
en acabar I'envas i sera més facil de trobar
quan es necessiti.

- Cal tenir separats i ben identificats els
productes de retorn.

S'ha de fer una rotacioé correcta del
producte:

- Si esta envasat, cal despatxar primer el de
data més antiga.

- Sino va envasat, cal despatxar el que arriba
primer.

- Cal fer una bona previsié de les necessitats
per evitar depassar les dates.

S'ha de posar la informacié completa del
producte al retol d'exposicié a la venda
(vegeu I'annex lll). El rétol es pot substituir
per |'etiqueta d'origen del peix.

Pel que fa a la informacio referent a la
destinacio dels productes, els establiments
minoristes no tenen obligacié de retenir-la,
sempre que el destinatari sigui el consumidor
final. Per als casos que no sigui aixi, és a
dir, quan la peixateria serveixi a un altre
establiment minorista, si que cal conservar
aquesta informacioé i identificar bé el producte
en el document de venda.

S'ha de tenir a disposicié de la inspeccid
sanitaria tots els papers i la informacié del
sistema de tracabilitat.

Els documents

- S'han de conservar, com a minim

durant el temps de vida Util del
producte venut:

- Els albarans, les etiquetes o les
factures de compra de genere (peix,
envasos, gel, etc.).

- Les factures o els albarans de venda
a altres establiments, com ara
restaurants, cases de colonies, etc.

- La comptabilitat o el llibre de facturacio

de I'establiment sén documents que
poden servir per fer marxa enrere en
cas que el servei d'inspeccio ho
requereixi.

Els registres

- El “Registre nimero 1. Llista de

proveidors” esmentat a |'apartat “1.
El control de les entrades i dels
proveidors”, és una informacio sobre
la procedencia.

21
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3.

Disseny

I manteniment
dels locals

| equipaments

Uns locals i unes instal-lacions ben
dissenyats, en bon estat de manteniment i
endrecats faciliten la feina i, en consequencia,
la neteja, la desinfeccio i les practiques
higieniques en general.
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Les condicions

Pel que fa al disseny i la disposicid
dels locals, aixi com els materials amb
que han estat construits, cal tenir en
compte els aspectes segients:

- Han de permetre el manteniment correcte
de I'establiment.

- Han de facilitar la neteja o la desinfeccio
alla on calgui.

- Han d'evitar que s'acumuli la bruticia,
en especial a les finestres i a les
obertures que han de disposar de teles
mosquiteres desmuntables.

- Han d'evitar que s'embassi aigua.

- Han d'evitar que els aliments i el
material d'envasar es puguin embrutar.

- Han d'impedir la condensacio i la
formacié de floridures.

- Han de permetre el control de les plagues
d'animals indesitjables.

També cal tenir present que:

- Els locals s'han de poder ventilar de
manera natural o mecanica i s'han de
poder netejar faciiment els filtres dels
aparells de ventilacio.

- La il-luminacio, natural o artificial, s'ha
d'adequar a la capacitat i al volum dels
espais. Els llums han d’estar protegits i
I'escalfor que poden desprendre no ha
d'afectar el peix (les lampades de baix
consum son una bona solucio).

- Als llocs on es treballa el peix, com ara
darrere del taulell, s'ha de tenir a ma una
pica per rentar-se les mans, amb aigua
calenta i freda, equipada amb sabd i
eixugamans d'un sol Us. Es recomanable
que 'aixeta s’obri amb un sistema no
manual.

- L'evacuacio de les aiglies residuals i de
les aigUes dels taulells s'ha de fer per
sistemes que evitin qualsevol risc de

contaminacio i que cobreixin del tot les
necessitats. Si son descoberts han
d'impedir que les aiglies recollides vagin
d'una zona contaminada a una altra
de neta.

- El'lloc per endrecar els estris de neteja

ha d'estar separat de les arees de treball.

- Els productes de neteja i els desinfectants

no es poden guardar on hi pugui haver
aliments.

- Es convenient disposar d'un armari o

d'un vestidor per guardar la roba de
treball neta, ordenada i separada de la
roba de carrer.

Respecte dels serveis, cal recordar que:

- S'han de poder ventilar.

- Han de disposar de pica per rentar-se

les mans, amb aigua calenta i freda,
equipada amb sabd i eixugamans
higienic.

- No poden comunicar directament amb

els locals de treball o els magatzems.

- Convé installar-hi dispositius de regulacié

del cabal i difusors a les sortides d'aigua
per estalviar-ne.

Quant a les superficies que toquen el
peix, é€s a dir, el mostrador, els coves,
els prestatges, les vitrines, les safates,
etc., aixi com els accessoris per
adornar els expositors, s'han de
mantenir netes i en bon estat i han de
ser facils de netejar i de desinfectar.
En concret:

- Han d'estar fetes amb materials llisos,

rentables, resistents a la corrosié i no
toxics o que puguin transmetre males
olors o0 sabors als aliments.

- No es poden reutilitzar les caixes ni altres

recipients de fusta, de cartrd, de poliestiré
expandit o d’altres materials dificils de
netejar o de desinfectar.

23
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- Convé tenir alguna instal-lacié per poder
netejar i desinfectar comodament els estris
de treball i els recipients reutilitzables, amb
aigua calenta per eliminar-ne els greixos
faciiment.

- Els prestatges 0 mostradors que no toquen
a terra convé que tinguin prou espai per
sota per tal que es pugui netejar el
terra bé.

Amb relacié als equips de fred (cambres
frigorifiques, neveres i congeladors, caixa
dels vehicles de transport, etc), cal tenir
en compte el seglient:

- S'han de mantenir nets i en bon estat i han
de ser facils de netejar i de desinfectar.

- Han de disposar d'un sistema d'evacuacio
de I'aigua provinent del gel fos, sempre net
i desembossat.

- Han de tenir prou capacitat per cobrir les
necessitats de la peixateria i garantir la
temperatura i el bon estat de tot el peix.

Amb referéncia als residus i a les
escombraries:

- Els contenidors d'escombraries han de ser
de bon netejar i tenir tapa, per evitar les
males olors i les plagues.

- Cal disposar d'un lloc per desar-los, lluny
del peix i dels altres productes alimentaris.

Pel que fa al manteniment:

- Totes les instal-lacions i els equips de la
peixateria s'han de mantenir en bon estat
de conservacio i s'ha de fer un seguiment
de les feines de manteniment que se'n
derivin.

- Els equips que son claus per garantir la
seguretat i la qualitat del peix és millor fer-
los revisions peridodiques en lloc d'esperar
que s'espatliin. Es aconsellable fer una
revisié anual, o més sovint, si és necessari,
dels motors de fred, dels compressors, de
la maquina del gel, etc.

24

Els documents

- Cal guardar els que permeten

demostrar i saber la data de les
tasques de manteniment i de millora
realitzades, és a dir:

- Les factures o els albarans de revisio
o de reparaci6 d'aparells o d'estris
(equip de fred, extractor, rebaix dels
tallants, etc.).

- Els contractes de manteniment dels
equips de fred.

- Les factures de les millores
efectuades al local (repintats,
reparacions, reformes, etc.).

Els registres

- Tenir actualitzat el “Registre nimero

2. Serveis de manteniment.
Seguiment”, per recollir les dades
dels serveis de manteniment o de
reparacio contractats, el calendari de
revisions establert i les actuacions
realitzades. Aquesta informacio pot
ser molt util en cas d'emergencia si
es té cura de mantenir-la al dia.
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4.

Pla de
neteja i de
desinfeccio

La neteja i la desinfeccio son tasques
quotidianes i repetitives en una peixateria,
perd s'ha demostrat que sén la millor
garantia d'higiene per als aliments que
s'hi comercialitzen. Ara bé, si no es duen
a terme de manera correcta i acurada
és fer feina en va.

Convé recordar que netejar i desinfectar
no son el mateix.
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Les practiques

Una bona neteja comporta fer, com a
minim, les tasques segulents:

- Retirar la bruticia visible de les superficies:
ama o amb I'ajuda d'una escombra, un
raspall, una goma, una rasqueta, etc.
Sempre és millor fer-ho amb les
superficies molles per evitar aixecar pols.

- Ensabonar, és a dir, aplicar detergent a
la superficie, si pot ser amb aigua calenta,
per eliminar-ne el greix i les restes
organiques adherides. Cal deixar actuar
el producte el temps que recomani el
fabricant.

- Esbandir la superficie amb aigua potable
abundant, millor tebia, perqué s'emporta
la bruticia i arrossega les restes de
detergent. Aixi s'afavoreix I'accié
posterior del desinfectant.

La desinfeccid serveix per eliminar els
microbis. Sempre s'ha de fer després
de la neteja, ja que les restes de bruticia
i de greix protegeixen els microbis de
I'accié del desinfectant. Implica fer les
tasques segulents:

- Aplicar el desinfectant a la superficie
(leixiu, per exemple) i seguir les
instruccions del fabricant quant a la dosi,
el temps d'actuacio i les altres
recomanacions.

- Esbandir la superficie amb aigua potable
abundant per eliminar qualsevol residu
del desinfectant.

Després de netejar o, si escau, de
desinfectar, cal assecar o recollir ['aigua
per evitar la humitat, ja que propicia el
creixement de microbis i les
incrustacions de calg.
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Cal desinfectar, sobretot:

- Les superficies que tenen contacte amb
el peix: estris de tall, coves, caixes
reutilitzables, taulells i ornaments de plastic
0 vegetals, prestatgeries, etc.

- Els llocs humits i en qué s'acumula aigua,
com ara les cambres, els desguassos i les
arquetes, etc.

- Les superficies i els espais que fan servir
les persones que manipulen el peix: serveis,
rentamans, vestidors, etc.

- Si es fan servir baietes, cal desinfectar-les
sovint.

A I'hora de netejar tenir en compte
el seguent:

- No s'ha de netejar 0 desinfectar mai en
preséncia d'aliments.

- No s'ha de fer servir aigua a gaire pressio,
ja que es poden esquitxar zones netes i
zones altes dificils d'arribar-hi. Convé usar
reguladors de cabal i difusors que
permeten, a més, estalviar aigua.

Es convenient, un cop acabada la neteja,
repassar-ho tot per comprovar que s'ha
fet bé i esmenar-ne les mancances de
seguida.

Pel que fa els productes de neteja i de
desinfeccio:

- Utilitzeu productes de neteja i desinfectants
autoritzats per a la industria alimentaria.

- Per evitar confusions i accidents conserveu-
los a I’envas original amb I'etiqueta, no
reompliu els envasos originals i marqueu
clarament els envasos més petits d’Us
diari.

Cal establir i escriure el pla de neteja i
de desinfeccio i en cas d'observar que,
tot i complir-lo, queden espais o0 equips
poc nets, s'ha de revisar i modificar alld
que convingui.
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Els documents

- S'ha de confeccionar el pla de neteja

i de desinfecci¢ de I'establiment:

- S'hihan d'anotar els diferents espais
i equipaments de la peixateria,
incloent-hi el transport propi.

- Per a cadascun dels espais i dels
equipaments, ha d'explicar cada
quan se'n fa la neteja (frequiencia
diaria, setmanal, quinzenal, mensual,
etc.) i quins productes es fan servir.

El “Document nimero 1. Pla de
neteja i de desinfeccio” serveix de
model (vegeu els dos exemples que
hi ha a continuacio).

Els registres

- En establiments grans, que disposen

de personal de supervisid o contracten
serveis de neteja, cal deixar constancia
de la revisio. Periodicament s'han
d'inspeccionar les instal-lacions,
detectar els punts que queden
endarrerits i anotar les observacions i
les mesures correctores adoptades.
El “Registre nimero 3. Control de
neteja” n'és un model.



Exemple del Document numero 1

Cas d’una parada de mercat *

Dades de I’establiment Document niimero 1

Nom Ca la Rosa Pla de neteja

Adreca Mencat Ramdbta de fos Algues, 353, 41000 Portambou i de desinfeccio

NUm. de parada 403 Telefon 972 55 55 55 Data 40/40/40 Pagina 1
Espais / zones Freqiiencia | Productes utilitzats

Botiga o parada

Mosthadon, cones, mrithines i nomes propones. Diania Desimcuustant: CCC.
Tallomts, eimes de tall ¢ onmamenmts. Didnia Desgneixedon: GGG.
Tona, desaigiios o anqueles. Disnia Weixciu.

Parats. Setrmamal,

Racons i sobne defs anmanis. Memsual,

Focus, Wums L sostnes. Trimestnal

Electrocutadon d'insectes, ete. Memsual,

Cambres i congeladors

Cambma: prestatges o intouon de facik accés. Didia Net:vm(nn, desgreixedon,
Camdna: extonions o imfonions, buida. Setrmamal, desimfoctant: Tope-Tope.
Copre congefadon, buit. Thimestnal

Magatzems

El magatzem no s'inclou en aquest exemple de pla de neteja i de desinfeccid perqué es considera que és un servei centralitzat per
a tots els usuaris del mercat. No ha de ser aixi forcosament.

En aquest cas la responsabilitat del pla és del titular del mercat. En canvi, si és responsabilitat de les persones usuaries

exigir un estat de neteja i un manteniment correctes del magatzem.

Vestidors i serveis

No s'inclouen en aquest exemple de pla de neteja i desinfeccid perque els vestidors i serveis sén comunitaris per a tots els usuaris
del mercat. No ha de ser aixi forcosament.

En aquest cas la responsabilitat del pla és del titular del mercat. Ara bé, si és responsabilitat de les persones usuaries

exigir al mercat un estat de neteja i un manteniment correctes dels vestidors i dels serveis.

Altres

Caixa fungonsta, mateja. Diania €0 mateix de € camdima.
Caixa Wv\l.ta, desimfoccid. Setrmanal.

Fer una bona neteja comporta: Quan, a més a més, es desinfecta cal:
Retirar la bruticia visible sense aixecar pols. Aplicar el desinfectant un cop net.

Aplicar detergent. Deixar actuar el desinfectant.

Esbandir. Esbandir.

Assecar o recollir I'aigua.

* Cal adaptar-ho a les condicions del vostre establiment.
* En I'apartat de DOCUMENTS | REGISTRES, hi trobareu el model per fotocopiar.
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Exemple del Document numero 1

Cas d’una peixeteria amb botiga *

Dades de ’establiment

Document numero 1

Nom La Man Salada

Pla de neteja

Adreca C/ de la Calma, 88, 43636 Alaman

i de desinfeccio

NUm. de parada ---

Telefon 9%% 66 ¢¢ ¢¢

Data 40/40/40 Pagina 4

Espais / zones

Freqiiéncia ‘ Productes utilitzats

Botiga o parada

Mostnadon, conves i pica. Didnia Nttﬂ?'a.v(nh.t Ulrasupen.
Tallamts, eines de tall L safates. Disnia Desimfectamt: Weirisn.
Tova, desguassos L anquetes. Didnia Dusgneixadon: Sec. met..
Pasets, electnocutadon A imsectes. Memsual

Focus, Wums o sostre. Thimesthal

Funastna. Setrmamal

Tebp modquifena finestha i extracton. Semestnal

Cambres i congeladors

Cambna 1L 2: pestatges, toves ¢ desguassos. Setmamal | Netejadon i desimfectant:
Cambna 4 i 2: parets, sostres i nacons, buida. Setrmamal Vltnapfus.

Avmanis defs congeladons. Trimesthal

Avmarni, del gel. Trimestnal,

Magatzems

Tova. Didnia Ne.tﬂ?‘a.v(nn:\)@thabwpm.
Parets, tova & prestatgonies. Memsual, Desimfectamt: Weirisn.
Vestidors i serveis

Vestidon.. Didnia E0s mateixos del

Towa, tassa ¢ bavados. Didnia M?At)}i/m

Parets i nacons. Memsual

Altres

Contemidons d’ escomdbmanies. Didnia Vtnapbus o Vltnasupon.
Caixa de thamapont. Didnia Els mateixos def magatnem.
Passadissos. Didnia Els mateixos def magatnm.

Fer una bona neteja comporta:

Quan, a més a més, es desinfecta cal:

Retirar la bruticia visible sense aixecar pols.
Aplicar detergent.
Esbandir.

Aplicar el desinfectant un cop net.
Deixar actuar el desinfectant.
Esbandir.

Assecar o recollir I'aigua.

* Cal adaptar-ho a les condicions del vostre establiment.

* En I'apartat de DOCUMENTS | REGISTRES, hi trobareu el model per fotocopiar.
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.

El control
de les
temperatures

Per garantir la higiene i la conservacio del
peix i del marisc és imprescindible mantenir
la cadena del fred. També ho és per garantir
la qualitat organoleptica (gust, olor, etc.).

Les temperatures baixes aturen el creixement
microbia i retarden els processos de
degradacio.
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Les practiques

Els productes de la pesca frescos a doll
s’han de mantenir en tot moment en gel:

- El gel, sense arribar a congelar, refreda
molt perque toca el peix directament, a
més el manté humit. Per aixd és millor no
posar ornaments entre el peix i el gel

- El gel ha d'estar ben repartit i n'hi ha d'haver
prou quantitat. Se n'hi ha d'anar afegint a
mesura que es fongui, sempre evitant que
|'aigua de fusio toqui el peix.

Els productes de la pesca frescos
envasats o embalats s'han de mantenir
a una temperatura propera a la de fusié
del gel (al voltant de 0 °C).

Els mol-luscs bivalves vius s'han de
conservar a una temperatura que eviti el
creixement microbia, perd també la mort:

- Es recomana protegir-los del fred directe
de la cambra per mantenir-los entre 4 °C
i5°C.

En cap situacié els rajos del sol no poden
tocar directament el genere.

Els productes congelats s'han de
conservar a una temperatura inferior a
-18 °C (-20 °C si es tracta
d'ultracongelats), a més convé:

. Mantenir-los sempre ben embolicats per
tal que no es ressequin 0 es cremin.

. Quan arriben cal posar-los al congelador
immediatament, per no trencar la cadena
del fred.

- La descongelacio del peix s'ha de fer a la
temperatura de conservacio, per aixo és
recomanable fer-ho dins la cambra
frigorifica.

- Els productes descongelats no es poden
tornar a congelar, ja que es redueix la
seguretat del producte i és un frau.

33
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També cal recordar que:

- Les cambres i els congeladors no han de
ser gaire plens, de manera que I'aire fred
pugui circular i s'evitin apilaments i cops
innecessaris. Convé fer una bona previsio
de les necessitats per evitar
aglomeracions.

- Els congeladors habituals no estan
capacitats per congelar producte fresc.

- No convé tenir gaire estona oberts els
congeladors o les cambres. Les cortines
de lamel-les ajuden a reduir les perdues
de fred mentre es carreguen o es buiden.

- En trajectes llargs, o quan convingui, és
recomanable disposar d'un equip de
refrigeracio al vehicle de transport.

Tots els aspectes anteriors confirmen
com n'és d'important garantir la
temperatura de conservacio del peix,
per aixod convé estar sempre molt atents
a les temperatures de les cambres i dels
congeladors, per detectar i solucionar
rapidament qualsevol problema.

Els registres

- Cal fer un seguiment i anotar els incidents
que han tingut lloc a les instal-lacions de
fred (una aturada, una pujada de
temperatura, un desajustament dels
desglacos, etc.). Igualment, convé apuntar
que s'ha fet amb el genere emmagatzemat
al dispositiu avariat (vegeu el model
“Registre numero 4. Incidéncies dels
equips de fred”).
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El contro
de les
plagues

Insectes, rosegadors i qualsevol plaga
poden ser la causa de contaminacié del
peix. Els animals sén portadors de malalties
infeccioses i parasitaries. A més a més,
provoquen perdues econdmiques, ja que
deterioren I'aliment, els equipaments i, fins
i tot, I'estructura dels edificis.

Les peixateries atrauen aquests i altres
animals indesitjables (per exemple, gats) i
han de prendre mesures perqué no arribin
a ser un problema. Els mercats publics
tenen el seu propi pla de lluita i les parades
I'nan d'executar dins del recinte de venda.
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Les practiques

El més important és evitar I'entrada
d'animals indesitjables, per mitja de
mesures passives o preventives,

és adir:

- No deixar aliment al seu abast (bruticia,
deixalles, aliments sense envasar,
embassaments d’aigua dins i fora de
I’establiment, cubells d’escombraries
destapats, etc.).

- No facilitar-los amagatalls (magatzems
desendrecats i plens d’andromines, locals
amb esquerdes, etc.).

- Eliminar els punts d'entrada (posar teles
mosquiteres a les finestres o als forats de
ventilacio, penjar cortines a les portes,
segellar les obertures i les esquerdes,
equipar els desguassos amb reixes i sifons,
etc.).

Cal utilitzar mesures actives si s'observa
que aquests animals poden suposar
una plaga:

- Les més selectives i menys agressives
amb I'entorn sén les mesures no
quimiques (electrocutador d'insectes,
trampes, ultrasons, etc.).

- Els plaguicides bioracionals (feromones,
reguladors del creixement, etc.) son els
menys NOcCius.

- Els plaguicides (raticides, insecticides, etc.)
que son els metodes quimics tradicionals,
son toxics i persistents al medi. Només
es poden fer servir els autoritzats per a
I'Us en la industria alimentaria.

Els plaguicides no es poden aplicar mai
en preséencia d'aliments i ho ha de fer
una persona amb carnet d'aplicador
seguint les instruccions d'Us.

En cas de detectar una plaga cal
contractar una empresa especialitzada,
inscrita al Registre Oficial d'Establiments
i Serveis Plaguicides, que compta amb
personal acreditat.

Els documents

- Cal elaborar un pla de control de

plagues per descriure breument els
dispositius i les mesures adoptades
per controlar les plagues.

- Si es contracta una empresa

especialitzada, s'ha de guardar el
contracte i els documents que ens
proporcioni.

El “Document niumero 2. Pla de
control de plagues” serveix de model.
Permet marcar-hi els papers que ens
ha subministrat I'empresa contractada
(vegeu I'exemple que hi ha a
continuacio).

Els registres

- Cal revisar periodicament els

dispositius instal-lats (mosquiteres,
trampes, etc.), substituir-los o arreglar-
los si estan fets malbé i anotar les
incidencies del pla (vegeu el model
“Registre numero 5. Pla de control
de plagues”).
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Exemple del Document nimero 2

Dades de I’establiment

Document namero 2

Nom La Man Salada

Pla de control

Adrega C/ de la Calma, 88, 43436 Alaman de plagues
NUm. de parada --- Telefon 91% 55 55 55 Data 40/40/40 Pagina 4
‘ Codi ‘ Lloc on és cada element
Mesures preventives
Teles mosquiteres 1 Fimestha de fa botiga.
2 Finastha del vator.
3 Finastna de €2 nebotiga (fons).
“ Finastna de la nebotiga entramt 2 ma doeta).
Cortines Porta de la botiga.
2 Ponta de fa nebotiga.
Reixetes en obertures =
de ventilacié
Dispositius o mesures actives
Electrocutador d'insectes 41 Ala ‘Gotu}a.
o trampa adhesiva
Trampes de ratolins 4 Ponta de la nebotiga.
Altres mesures
Emlumv(z(’_’bm,r\mab'bb 14,2,304 | Estan mancats al pfinol que ems ha donat.
‘ Documentacioé que aporta 1
S'ha contractat K(si CoiiiEse Xsi

una empresa
especialitzada?

€0 dia 44/ 44/ 44
o vam podan (173 Cquens.

(amb el nimero de registre de I'empresa i el pla d'aplicacio)

Diagnostic inicial (explica el problema existent)

O si

Croquis de la peixateria
(amb la posicié de les mesures de control)

K(si

Plaguicides utilitzats
- Fitxes tecniques
- Numero de registre

Xs
X(si

Informe de mesures de precaucioé i de seguretat (previ al tractament) ]Z[Si

Informe dels tractaments i de les incidéncies (per a cada tractament) ]Z[Si

1 Cal guardar tots els documents juntament amb el pla.
* En 'apartat de DOCUMENTS | REGISTRES, hi trobareu el model per fotocopiar.
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1.

La qualitat
de l'aigua
de consum
| del gel

L'aigua que es faci servir per netejar el peix,
les superficies i els materials, aixi com per
fabricar el gel o la neu que conserven el
peix i el marisc, ha de ser neta i sense
contaminants. Per tant, ha de complir els
criteris sanitaris d'aigua potable.
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Les practiques

Totes les peixateries han de disposar de
subministrament d'aigua potable.

- L'aigua de la xarxa publica és aigua potable
i ha de garantir un nivell minim de clor residual
per desinfectar I'aigua.

- Sil'aigua de la xarxa es guarda en diposits el
clor s'evapora. En aquest cas cal tornar-hi a
afegir clor per mantenir el nivell minim de clor
residual de I'aigua potable.

- L'aigua de proveiment propi (de pou o de
mina) ha d'estar autoritzada per a consum
huma per I'Agéncia Catalana de I'Aigua i cal
clorar-la per tal que assoleixi el nivell minim
de clor residual.

- Per clorar o reclorar I'aigua s'ha d'instal-lar
un clorador automatic. Per comprovar que
manté el nivell minim de clor residual, s'ha de
mesurar cada dia el nivell de clor de I'aigua
que surt de les aixetes. Es molt facil determinar
el clor amb els reactius que hi ha a la venda;
normalment amb el clorador hi va inclos un
equip de determinacio del clor.

Per evitar que el gel pugui suposar una font
de contaminacio, cal tenir en compte el
seguent:

- El gel s'ha de fer amb aigua potable.

- El proveidor del gel ha d'estar autoritzat i ha
de disposar de registre sanitari.

- Cal manipular el gel amb pales i estris d'Us
exclusiu i nets.

- Cal emmagatzemar el gel de manera que
quedi protegit de qualsevol contaminacio, en
contenidors nets i d'Us exclusiu

- No s'ha d'aprofitar el gel, només es pot fer
servir una vegada.

- S'ha d'incloure la maquina i el diposit de gel
en el pla de neteja i de desinfeccié.
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Quan aquests equipaments siguin propietat
del titular del mercat, el manteniment i el
pla de neteja i de desinfeccidé poden anar
a carrec seu.

En el cas d’utilitzar nebulitzadors per
mantenir la humitat ambiental dels
mostradors I'aigua que es faci servir haura
de ser potable i no contenir additius.

Els sistemes d'aspersi6 d'aigua s’han de
desinfectar, fer-los controls periodics i totes
aguelles mesures de prevencid que marca
la normativa de prevencié de legionel-losi
ja que son instal-lacions de risc.

Els documents

- S'ha de demanar |'autoritzacié sanitaria al
proveidor del gel.

Els registres

- En el cas de disposar de clorador automatic,
cal anotar les mesures del nivell de clor
residual (vegeu el model “Registre numero
6. Llibre de cloracions”).
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Exemple del Registre nimero 6

Dades de I’establiment

Registre nimero 6

NOM Congelats Rei Neptic

Llibre de cloracions

Adreca An. de les Onemetes, 444, 25000 Ifendesa

(per comprovar el clorador automatic)

NUm. de parada --- Telefon 913 33 33 #3 Data 40/40/40 Pagina 4

Fonts de proveiment (marqueu el que escaigui)

Aigua de b xovxo. amds digimits. O | Nowdne de digosits. 2

Proveimemt propi (pow). X Capactat total dels dipdsis. 2.000 (.

Dia Hora | Aixeta | Nivell Signatura Dia Hora | Aixeta | Nivell Signatura
de clor de clor

M7/ | 9.4 | 41 03 P.T. 08/04 08.30 3 o B.R.

A3/ | 09.00 2 03 P.T. 09/01 1*.00 | 4 o B.R.

A/ | 1.50 | 3 o2 P

A5/ | M.00 | 4 o/ 1P

A/ | 1F.30 | 2 0/ (1) Po3o

8/ | 09.40 | 3 00 P

19/M | 0.0 | 4 ol (2) P.J.

20/ | 12.50 | 2 ol P

/12 | M0 | 3 03 P

2/ | 1+.30 | 4 03 B.R.

/12 | 9.4 | 2 ol P

2}/ | 09.00 3 ol P

28/12 | 12.50 | 4 o5 P

/1 | Moo | 2 (%) P

34/42 | 43.30 | 3 ol P

/o1 | 09.40 | 41 ol P

03/04 09.00 2 (%) B.R.

ok/o1 | .50 | 3 o% B.R.

o5/o1 | 4.0 | 41 o/ B.R.

ot/ | 1*.30 | 2 03 B.R.

Incidéncies Incidéncies

(4) EL clonadon. mo funciona bi. S' Ao anisat of

sowvei tiemic o mateix dia.

(2) Arveglat..

Signatura de la Signatura de la

persona responsable persona responsable

El nivell de clor lliure recomanat oscil-la entre 0,2 i 0,6 ppm.

En cas que s'observin nivells per sota de 0,2 ppm cal solucionar el problema, tant si es tracta d'aigua de proveiment propi com

d'aigua de la xarxa.

* En I'apartat de DOCUMENTS | REGISTRES, hi trobareu el model per fotocopiar.
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Els habits

a la felna

| la formacio
del personal
manipulador

LLes persones que treballen a la peixateria
poden contaminar directament el génere.
LLa manipulacié correcta dels aliments i
I'aplicacié continuada d'uns habits higienics
son el punt i final per garantir la seguretat
alimentaria. A més a més, proporcionen
una bona imatge de I'establiment.

Si la persona que manipula els aliments no
té incorporades practiques higieniques a
la feina quotidiana, tot I'esforc emprat a
aplicar els capitols anteriors sera infructuds.
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La higiene de la persona que
manipula

Les persones que treballen en una
peixateria han de mantenir un nivell de
netedat elevat i portar la vestimenta
adequada i neta. Per tant:

- Han de dur la roba de la feina neta, de color
clar, que ha de tapar la de carrer. S’ha de
canviar almenys una vegada al dia.

- Les mans i els guants, si en fan servir,
s'han de rentar molt sovint, i sempre quan
comencin la feina, després d'anar al vater
i també després de tocar diners.

- Han de fer servir material d'un sol Us per
assecar-se les mans (paper).

- Han de portar les ferides protegides amb
material impermeable.

NO han de:

- Fumar, menjar ni mastegar xiclets mentre
treballen.

- Tossir 0 esternudar prop dels aliments.

- Dur joies, rellotges o ungles llargues,
perque dificulten la higiene personal.

- Deixar la roba ni els efectes personals al
lloc de treball.

Per evitar la transmissié de malalties a
través dels aliments:

- Les persones que siguin portadores d'una
malaltia que es pugui transmetre pels
aliments, que pateixin infeccions cutanies
o diarrees o que tinguin una ferida
infectada no poden treballar en llocs on
hi ha aliments.

- El personal manipulador té I'obligacié
d'avisar al seu cap o responsable de la
malaltia o dels simptomes que pateix.
D'altra banda, es pot demanar opinid
meédica per valorar el risc que suposen
aquestes afeccions per a les tasques de
manipulacié habituals.
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Els habits higiénics
Per mantenir el peix en bon estat,

net i lliure de contaminacions cal tenir
en compte el seglient:

- Cal tractar-lo amb cura, no s’ha d’atapeir
dins les caixes ni prémer-lo amb el gel,
que és dur i cantellut i el malmet, no se
li ha de donar cops ni trepitjar-lo.

- El peix no s’ha de deixar a terra.

- Cal rebutjar el peix amb parasits visibles
com l'anisakis.

- Les caixes, no s’han d’arrossegar ni deixar-
les directament a terra, no s’han de
trepitjar.

- Les caixes que no es poden rentar i
desinfectar, com les de fusta, les de
porexpan (poliestire expandit), les de
cartrd, etc. no es poden reutilitzar.

- Les safates i qualsevol embolcall del peix
cal desar-los de manera que no es puguin
embrutar. Es recomanable posar de cap
per avall les piles de safates i papers que
es tenen a ma per despatxar.

Amb relacio a la conservacio
i a I'emmagatzematge del peix:

- Cal mantenir el peix amb gel, tant al
mostrador com a fora del mostrador,
afegir-hi gel a mesura que es fongui i evitar
que I'aigua del desgla¢ suqui el peix.

- Els mol-luscs bivalves vius, una vegada
han sortit del centre d'expedicié no es
poden submergir dins d'aigua ni ruixar-
los amb aquesta, no es poden per tant
conservar en una piscineta

- Durant I'emmagatzematge s'ha de
mantenir I'ordre i I'estiba en tot
moment per tal d'evitar que el producte
i I'envas es malmetin o es contaminin.

- Cal guardar els productes envasats
separats dels no envasats o en costats
diferents si son a la mateixa cambra.
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- Cal mantenir les cambres frigorifiques i

les caixes dels congeladors netes i sense
que s'hi acumuli glag.

Quant als estris de treball:

- Els estris de tall s'han de netejar molt

sovint, especialment després de fer
operacions d'evisceracio, i sempre abans
de desinfectar-los.

- Una vegada desinfectats, cal desar-los en

un recipient o armari especific i protegits
de qualsevol contaminacio.

- Si es fan servir guants és recomanable

que no siguin de latex, ja que el latex pot
passar als aliments i causar reaccions
al-lergiques al consumidor.

- Els draps i les baietes s'han de rentar bé

i sempre que es pugui fer servir paper.

- Cal mantenir net i ordenat I'espai destinat

als estris de neteja.

- Els productes de neteja s'han de desar,

ben identificats, al seu lloc especific.

En referéncia al transport:

- S’ha de mantenir sempre la cadena

del fred.

- Cal que el vehicle estigui preparat per

conservar la temperatura tot el temps que
dura el transport, també si es tracta de
productes congelats.

- Els vehicles destinats al peix no es poden

utilitzar per a altres carregues si aquestes
poden suposar una font de contaminacio.

- Si es transporten diferents tipus d’aliments

en la mateixa carrega s’han de separar o
protegir de manera efectiva.



Per tal que els residus i les
escombraries no suposin una font de
contaminacié ni una falta de respecte
per al medi ambient:

- S'han d'eliminar de manera higienica.

- Se n'han de generar els minims. Fer
servir caixes reutilitzables i resistents
que es puguin netejar i desinfectar, és
una manera.

- S'han de canviar sovint les bosses dels
residus organics i mantenir tapats, nets
i en bon estat els contenidors. Cal
llengar-ne el contingut cada dia, per
evitar que puguin atraure animals
indesitjables.

- Per la mateixa rad, també cal mantenir
ben nets i desembossats els filtres dels
desguassos i de les arquetes.

- Els residus solids s'han de separar i
dipositar en contenidors diferenciats:
brossa organica, paper i cartré ,vidre,
envasos, etc.

- Cal identificar clarament els diferents
contenidors i procurar mantenir-los al
mateix lloc per evitar confusions.

- Cal anar amb compte amb els residus
perillosos (fluorescents, piles, etc.) i
portar-los al centre de recollida selectiva
o al punt equivalent del municipi.

| per acabar:

S'han d'aplicar les practiques
recomanades a tots els capitols
i annexos d'aquesta guia.

S'han d'omplir puntualment els
registres encomanats. D'aquesta
manera s'eviten oblits i haver
d'improvisar la informacié que hi va.

La formacio6 del personal
manipulador

- L'empresa ha de garantir la formacio

del personal manipulador en questions
d'higiene alimentaria relacionades amb
la feina que fan.

- La persona titular de la peixateria ha de

comprovar gque tant ella com el personal
que té empleat tenen els coneixements
suficients i adequats per garantir la
seguretat i la higiene dels aliments que
es manipulen a la seva peixateria.

- La formacié la pot dur a terme la mateixa

empresa si disposa de personal
capacitat per fer-ho.

- La formacio també la poden impartir

entitats inscrites al Registre d'Entitats
Formadores de Manipuladors
d'Aliments. Poden ser centres privats
0 publics (cursets de manipuladors dels
ajuntaments, de I'Institut Municipal de
Mercats, de la Diputacio, etc.).

Els documents

Cal tenir a disposicié de la inspeccid
sanitaria les copies dels certificats de
formacio i aquells documents que
demostrin:

- Quina és la formacio rebuda (temari,

durada).

- Quina és I'entitat formadora.
- Qui I'ha rebut i quan.

- La periodicitat en que es du a terme.
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Annex l.

Exemple

d'un
diagrama

de flux simple
d'una
peixateria



Gel

Paper,
safates, etc.
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Annex Il.
Perills

(contaminacions)
meés frequents
en els productes
de la pesca



Parasits:
anisakis

Origen

Possibles perjudicis

Mesures per evitar-los

Els cucs d'anisakis es
troben a l'intesti i al fetge
del peix, i es desplacen
cap a la musculatura de
|'animal una vegada
pescat.

En molts casos es veuen
a primera vista, enrotllats
en forma d'espiral o
estirats.

Parasitosi intestinal:

- Vomits i diarrees.
- També Ulceres i tumors.

Reaccions al-lérgiques:

- A la pell (inflamacié,

urticaria).

- A l'aparell digestiu (vomits,

diarrea).

- Al'aparell respiratori (@sma).

- Rebutjar el peix amb parasits

visibles.

- Informar els clients i els

consumidors de les mesures
segulents:

- Cal cuinar el peix a més
de 60 °C durant aimenys
10 minuts.

- Cal congelar el peix a -20 °C
durant 24 hores com a
minim si s'ha de consumir
Cru o poc cuit (sushi, peix
marinat, escabetxat
i salat, etc.).

Bacteris:

salmonel:-la, estafilococs, clostridis

Origen

Possibles perjudicis

Mesures per evitar-los

Divers. Es troben a:

- Les ferides infectades.

- Els budells d'animals i
persones i als seus
excrements.

- L'aigua del desglac.

- Les superficies, mans o estris
bruts.

- Les aigles contaminades.

Infeccid alimentaria:

- Dolor abdominal.
- Nausees.

- Vomits i diarrees.
- Febre.

Toxiinfeccié alimentaria

Si els bacteris han produit
toxines.

- Dolor abdominal.
- Nausees, vomits.
- Diarrees (de vegades amb

sang).

- Rampes, paralisis.

- Mantenir els bons habits

d'higiene en la manipulacio.

- Tenir cura al fer I'evisceracio.
- Mantenir la higiene personal.
- Tenir les superficies netes i

desinfectades.

- Mantenir la cadena del fred.
- Garantir I'origen dels

productes de la pesca
(zones de pesca
autoritzades, establiments
autoritzats).

La coccid no elimina
algunes toxines.
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Virus:

gastroenteritis, hepatitis A

Origen

Possibles perjudicis

Mesures per evitar-los

El marisc procedent
d'aiglies contaminades.

Els mateixos
manipuladors, si son
portadors les seves
excrecions poden
contaminar el peix.

Malalties diverses:

- Gastroenteritis (dolor

abdominal, nausees,
vomits i diarrees).

- Hepatitis A.

- Garantir I'origen del marisc
(zones de marisqueig
autoritzades, establiments
autoritzats).

- Manipular el peix i el marisc
seguint els bons habits
d'higiene.

- Mantenir la higiene personal.

- Coure bé el marisc.

Substancies

toxiques al peix:

histamina, biotoxines,
metalls (mercuri)

Origen

Possibles perjudicis

Mesures per evitar-los

Quan el peix mor els seus
propis bacteris produeixen
la histamina.

Els mol-luscos quan filtren
aiglies amb biotoxines es
contaminen.

Les aigles contaminades
amb metalls contaminen
els peixos i altres especies.
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Intoxicacions
alimentaries:

- Intoxicacions agudes.

Malalties greus
diverses:

- Paralisi.
- Altres simptomes

Nerviosos.

Malalties croniques:

- Efectes cancerigens.

- Mantenir la cadena del fred

(@ menys de 3 °C).

- Mantenir els bons habits

d'higiene en la manipulacio.

- Garantir I'origen dels peixos,

dels mol-luscos i del marisc.

Ni la coccié ni la
congelacié eliminen
aquestes toxines.



Productes
quimics afegits:
productes de neteja, plaguicides

Origen

Possibles perjudicis

Mesures per evitar-los

- Per esbandir malament les
superficies.

- Per aplicar tractaments en
presencia d'aliments.

- Per males practiques en
general.

Intoxicacions a llarg
termini:

- Malalties causades per

['acumulacié de
substancies toxiques.

- Fer servir productes

autoritzats per I'Us a la
indUstria alimentaria.

- Aplicar unes bones

practiques (esbandir bée,
aplicar dosis correctes
segons les instruccions,
sempre en absencia
d'aliments).

- No aplicar insecticides en

presencia d'aliments.

55

ANNEXOS



Annex lll.

Informacio
obligatoria

dels productes
de la pesca

| de l'aquicultura
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A l'etiqueta
dels productes

adquirits

Informacié general

- Nom comercial i cientific de I'espécie.

- Métode de produccid.!

- Zona de captura o de cria.?
- Presentacié i/o tractament.®

- Identificacio del primer expedidor o centre d'expedicio.
- Menci6 "Producte descongelat” si és el cas.

En els congelats,
a banda de la
informacié general

En els envasats,
a banda de la
informacié general

- Menci6: “Producte
congelat”.

- Ingredients i additius.

- Marca d'identificacié de
|'establiment d'origen.

- Presentacio i/o tractament.*

Es necessari conéixer

el percentatge de glacegjat,
si és superior al 5%,

per poder-lo indicar

en el rétol del mostrador.
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- Pes net.

- Ingredients i additius.

- Lot.

- Condicions de conservacio.
- Data de caducitat (si és fresc)

0 data de consum preferent
(si és congelat).

- Menci6 “No ho torneu a

congelar un cop
descongelat” si és congelat.

- |dentificaci¢ i adreca del

responsable comercial.

- Pais d'origen (si prové d'un

pais tercer).

Informacié general
en els mol-luscos
bivalves vius*

- Nom comercial i cientific
de I'especie.

- Métode de produccio.

- Zona de captura o de cria.?

- Marca d'identificacié del
centre d'expedicio.

- Pais d'expedicio.

- Data d'embalatge (minim
dia i mes).

- Data de consum preferent
0 bé I'expressio “Aquests
animals han d’estar vius
en el moment de la venda”.

* Cal guardar I'etiqueta 60
dies després d'encetar
'envas.



Al retol

dels productes
exposats (venda a doll)

Informacié general

- Nom comercial de I'especie.
- Métode de produccid.!

- Zona de captura o de cria.?
- Presentacio i/o tractament.®
- Preu per quilogram.

- El text “Conté sulfits” en el cas dels cefalopodes i crustacis que en continguin

En els congelats
no envasats,
cal afegir-hi

En els descongelats
presentats

com a frescos,

cal afegir-hi

En els mol-luscos
bivalves vius,
cal afegir-hi

- Mencié: “producte
congelat”.

- Presentacio i/o tractament.*

- Data de consum preferent.

- Preu per quilogram de pes
net escorregut.

- Percentatge de glacejat, si
és superior al 5%.

- Mencié: “producte

descongelat”.

- Presentacio i/o tractament.*
- Data de caducitat.(la del dia

que es fa la descongelacio).

- Data de consum preferent o
bé I'expressio: “Aquests
animals han de ser vius en el
moment de la venda”.

! Métodes de produccié o forma d'obtencié

- Pesca extractiva.

- Peix d'aigua dolca.
- Criat o aquicultura.
- Marisqueig.

2 Zones de captura

- Atlantic nord-oest (Zona FAO ndm. 21).

- Atlantic nord-est (Zona FAO ndm. 27).

- Mar Baltica (Zona FAO num. 27, llid).

- Atlantic centre-oest (Zona FAO ndm. 31).

- Atlantic centre-est (Zona FAO ndm. 34).

- Atlantic sud-est (Zona FAO num. 41).

- Atlantic sud-oest (Zona FAO ndm. 47).

- Mar Mediterrania (Zona FAO num. 37.1, 37.2, 37.3).

- Mar Negra (Zona FAO num. 37.4).

- Ocea Indic (Zona FAO num. 51 i 57).
- Ocea Pacific (Zona FAO num. 61, 67, 71, 77, 81 87).
- Antartic (Zona FAO ndm. 48, 568 i 88).

3 Tipus de presentacio i/o
tractament del peix

- Eviscerat: evs.

- Amb cap: c/C.

- Sense cap: s/C.
- En filets: fl.

- Cuit: c.

- Descongelat.

- Altres.

4 Tipus de presentacid i/o
tractament del peix congelat

- Sencer.
- En filets.
- Altres.
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Annex IV.

Altra
informacio
obligatoria

per als
consumidors

I consumidores



Condicions
| recomanacions

Horari comercial

- Ha de ser visible, fins i tot amb I'establiment tancat.
- Als mercats municipals cal anunciar-lo com a minim al punt d'accés.

Fulls de reclamacions

- S'han de tenir obligatoriament.

- Hi ha d'haver un cartell informatiu dels fulls a un
lloc visible.

- Als mercats municipals, els fulls i el cartell s’han de
trobar com a minim a les oficines centrals
del mercat.

Informacio dels preus

- Tots els productes exposats al consumidor per a la venda han de portar de manera clara
el preu (PVP) amb els impostos inclosos.

- Els productes de venda a doll han d'indicar el preu per unitat de mesura (pes o volum).

- Els productes envasats han d'indicar el preu de la unitat de venda i el preu per unitat de
mesura.

Tiquets i factures

- Es obligatori proporcionar sempre els tiquets de compra.
- Els tiquets han de contenir la informacio seguent:

- Numero.

- Identificacié i NIF de I'establiment.

- Tipus impositiu aplicat o I'expressié “IVA inclos”.

- Import abonat.

- Data.
- Les factures de venda es proporcionen en cas que ho demani el client.
- Han de contenir la informacié seglient:

- Numero.

- Identificaci¢ i NIF de I'establiment.

- Identificacio i NIF del client.

- Descripci6 del concepte facturat.

- Import abonat i tipus impositiu.

- Data.
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Annex V.

M’acullo
2 a_questa
Guia



Guia de les
practiques correctes
d’higiene.

Peixateries
Jo, en/na ,amb DNI ,
responsable de I'establiment amb NIF/CIF . ,

ubicat a I'adreca

de la poblacié de , Mmacullo a la GUIA DE LES

PRACTIQUES CORRECTES D’HIGIENE DE PEIXATERIES, per la qual cosa em

comprometo a complir els requisits establerts en ella..

| perque aixi consti, signo aquest document a ,eldia
EIMEDEE e delany .. .
Signatura:

Responsable:
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Fotocopieu els
documents | registres
per tal de poder-los
utilitzar. Per a la vostra
comoditat, amplieu les
fotocopies en format A4.
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Dades de I'establiment Document nimero 1

Nom Pla de neteja

Adreca i de desinfeccié

NUm. de parada Telefon Data Pagina

Espais / zones

Freqiiéncia | Productes utilitzats

Botiga o parada

Cambres i congeladors

Magatzems

Vestidors i serveis

Altres

Fer una bona neteja comporta:

Quan, a més a més, es desinfecta cal:

Retirar la bruticia visible sense aixecar pols.
Aplicar detergent.
Esbandir.

Aplicar el desinfectant un cop net.
Deixar actuar el desinfectant.
Esbandir.

Assecar o recollir I'aigua.

Cal adaptar-ho a les condicions del vostre establiment.
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Dades de ’establiment

Document nimero 2

Nom Pla de control
Adrega de plagues
NUm. de parada Telefon Data

Codi Lloc on és cada element

Mesures preventives

Teles mosquiteres

Cortines

Reixetes en obertures

de ventilacio

Dispositius o0 mesures actives

Electrocutador d'insectes

o trampa adhesiva

Trampes de ratolins

Altres mesures

Documentacié que aporta 1

S'ha contractat Osi

una empresa
especialitzada?

Contracte si
(amb el nimero de registre de I'empresa i el pla d'aplicacio)

Diagnostic inicial (informa del problema existent) [ si
Croquis de la peixateria si
(amb la posicié de les mesures de control)

Plaguicides utilitzats )
- Fitxes técniques Lsi
- Numero de registre Osi
Informe de mesures de precaucio i de seguretat (previ al tractament) Osi
Informe dels tractaments i de les incidencies (per a cada tractament) Osi

1 Cal guardar tots els documents juntament amb el pla.
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Dades de I’establiment

Registre nimero 6

Nom

Adreca

Llibre de cloracions
(per comprovar el clorador automatic)

NUm. de parada

Telefon

Data Pagina

Fonts de proveiment (marqueu el que escaigui)

Aigua de la xarxa amb diposits

Nombre de diposits

Proveiment propi (pou)

Capacitat total dels diposits

Dia Hora Aixeta

Nivell
de clor

Signatura

Dia Hora Aixeta Nivell
de clor

Signatura

Incidéncies

Incidéncies

Signatura de la
persona responsable

Signatura de la
persona responsable

El nivell de clor lliure recomanat oscil-la entre 0,2 i 0,6 ppm.

En cas que s'observin nivells per sota de 0,2 ppm cal solucionar el problema, tant si es tracta d'aigua de proveiment propi com

d'aigua de la xarxa.
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