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REQUISITS SANITARIS BASICS

»

FORNS DE PA




Normativa sanitaria basica:

Reglament (CE) 852/2004 d’higiene dels productes alimentaris.
RD 308/2019 norma de qualitat per al pa.

RD 126/2015 norma general relativa a la informacio alimentaria dels aliments que es
presenten sense envasar per la venda al consumidor final i a les col-lectivitats, dels envasats
als llocs de venda a peticié del comprador, i dels envasats pels titulars del comerc al menor.

RD 496/2010 norma de qualitat per als productes de confiteria, pastisseria, brioxeria i
rebosteria.

Decret 333/1998 sobre comercialitzacié i venda de pa.

Reglament (UE) 1169/2011 sobre la informacié alimentaria facilitada al consumidor.
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Generals:

Local aillat de I'exterior mitjancant una porta efectiva.

Condicions de conservacid, manteniment i neteja correctes.

Terres, parets i sostres de tot el local de material llis i de neteja facil.

Llums protegits.

Aigua corrent freda i calenta per a la neteja d'estris i mans del personal manipulador.

Obertures i finestres amb dispositius contra I'entrada d'insectes i/o rosegadors.

Zona de venda:

Prestatgeries en compartiments pel pa sense envasar, separades del public per un taulell i fora
del seu abast.

Taulells protegits (vitrines) per a productes gue no necessitin tractament de fred.

Vitrines refrigerades i/o cambres de refrigeracié pels productes que continguin crema, nata i
rovell d'ou, amb aparells per a la lectura i comprovacio de les temperatures.

La venda de productes sense envasar I'ha de fer el personal exclusivament dedicat a aquesta
activitat, i ho podra simultaniejar només amb la venda de rebosteria, pastisseria, confiteria,
brioxeria, entrepans, panades, masses fregides, gelats i la seva degustacié en el local,
acompanyada de begudes refrescants i solubles, i amb la venda de productes alimentaris
d'envas integre i no recuperable.

El pa del dia es pot vendre sense envasar, pero, abans de servir-lo al consumidor, s"ha d’embolicar
amb materials autoritzats.

Si el venedor efectua el cobrament, cal que utilitzi una proteccié adequada per tal d'evitar
qualsevol contaminacié del pa o d'altres productes (pinces, bossa de plastic, guants, etc.).



Obradors, zones de manipulacio o finalitzacié de productes:
- Separats de la zona de venda, sense accés per al public, se situaran el forn, la fermentadora, etc.

- Rentamans d'accionament no manual, amb aigua potable freda i calenta, dosificador de sabd i
paper eixugamans d“un sol Us.

- Caldisposar de magatzem frigorific, cambra de refrigeraci¢ i/o cambra de congelacio, si s'utilitzen
productes semielaborats (ex.: pa precuit).

Zona de degustacio (si s’escau):

- Pica per a la neteja d'estris i mans, dosificador de sabd, amb aigua potable calenta i freda,
eixugamans d“un sol Us i aixeta d'accionament no manual.

- Sistema mecanic d’higienitzacié de la vaixella (rentagots o rentavaixelles industrial).

Pa envasat:
- Es pot vendre en regim d’autoservei.

- El pa i els productes derivats, per poder vendre'ls en regim d'autoservei, s'han de presentar
obligatoriament envasatsietiquetats, d'acord amb el que estableix lanorma general d’etiquetatge,
presentacio i publicitat. Lenvas ha de protegir el producte de qualsevol contaminacié.

Altres requisits

- Espai per a vestidor, instal-lacié per desar la roba exclusiva de treball.

- Espai aillat per a productes i estris de neteja.

- Recipients d’escombraries adequats, nets, aillats dels aliments, dotats amb tapadora i pedal.

- Serveis higienics: rentamans amb aigua freda i calenta, dosificador de sabé i paper eixugamans
d'un sol Us. No poden comunicar directament amb espais on es manipulen o s'emmagatzemen
aliments. Disposara d'un sistema de ventilacié natural o mecanica.

- Els establiments que no elaboren el pa i derivats que comercialitzen n"han de poder acreditar
I'origen. Quan aquests establiments no siguin explotats directament pel fabricant, cal que
s'indiqui la procedéncia dels productes exposats a la venda. El pa i els productes de pastisseria
han de procedir d’establiments autoritzats.

- Esta prohibit congelar el pa, la venda de pa sense envasar en les caixes dels autoserveis i la
coccié de pa sense llicencia especifica i/o manca de condicions sanitaries.

- Consum:

A tots els establiments que venguin pa sense envasar s'hi exhibira, en lloc visible, un cartell de
drets dels consumidors, amb el text segUent: "El consumidor té dret a fer comprovar el pes de
les peces de pa que vol comprar”. “El consumidor pot exigir i utilitzar els fulls de reclamacions

que aquest establiment té a la seva disposicid”.

Cal disposar d'una balanca a la vista del public, per a les comprovacions de pes del producte,
a peticié del comprador.

El pa sense envasar s'ha de col-locar sempre en les prestatgeries, i hi figurara un retol indicant
la denominacié del producte, el pes i el preu.
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- Elaborar un pla d'autocontrol especific per a cada establiment (veure Guia per a I'aplicacio

dels autocontrols als establiments minoristes d’alimentacio de | Ajuntament de
L "Hospitalet), en el qual han de constar els seglients prerequisits:

* Formacié en manipulacié d'aliments.
* Pla de neteja i desinfeccio.

* Pla de control de plagues i animals indesitjables.
* Pla de control de proveidors i tragabilitat.
* Pla de control de temperatures.

* Pla de control dels al-lergens i substancies que provoquen intolerancia alimentaria.

- Declaracio responsable a I'inici de I'activitat (veure tramits al web de I'Ajuntament):
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