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CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE
VENTA PARA LOS PUESTOS DE PRODUCTOS
ALIMENTCIOS EN EL MERCADO IBERO DE
‘LAKUERTER”

1. Para todos aquellos productos que conlleven riesgo sanitario deberan llevar las adecuadas
instalaciones frigorificas y éstos estaran debidamente protegidos (envasados u otro sistema
equivalente). Se incluye cualquier producto que necesite refrigeracion por su naturaleza o
porque asi se refleje en su etiquetado.

2. Los productos que se vendan serdn de origen autorizado, estaran correctamente
etiquetados y envasados en su caso.

3. No se depositara ningun tipo de alimento directamente sobre el suelo y los expuestos al
publico estaran debidamente protegidos de condiciones ambientales adversas (exposicién al
sol...) y en condiciones higiénicas.

4. Los productos que se vendan estaran debidamente clasificados, ordenados y separados de
forma que se evite transmision de olores, sabores extrafios o contaminacion.

5. No obstante lo especificado en el punto 4, se podra considerar la venta fraccionada de
determinados tipos de alimentos siempre y cuando se cumplan las condiciones que se citan a
continuacion:

» Cuando se realice manipulaciones, como la venta fraccionada de productos alimenticios de
riegos, las superficies que estén en contacto con los productos deberan estar en buen estado y
ser de facil limpieza y desinfeccion, contaran con suministro de agua potable tanto para lavado
de manos como para limpieza de utensilios.

6. Contaran con instalaciones o medios adecuados para el almacenamiento y eliminacion
higiénica de sustancias y desechos no comestibles que se produzcan.

7. El transporte de los productos alimentarios se hara siempre en embalajes o envases
debidamente adecuados, debidamente rotulados y etiquetados y sometidos a la temperatura
necesaria para mantenerlos en condiciones sanitarias adecuadas.

8. Los manipuladores de alimentos contaran con formacién acreditada.



PLIEGO DE CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS PARA ESTABLECIMIENTOS NO
PERMANENTES QUE ELABOREN Y/O MANIPULEN COMIDAS

Condiciones de las infraestructuras de las instalaciones, salas y locales

1. Los puestos deberan estar disefiados y construidos de manera que impidan el riesgo de
contaminacion de los alimentos, en particular por parte de animales y organismos nocivos. Se
mantendran limpios y en buen estado.

2. Las zonas de manipulacion de alimentos, estaran independizadas de otras ajenas a su
cometido especifico.

3. Poseeran instalaciones y equipos de conservacién a temperatura regulada con la
capacidad suficiente para las materias primas, productos intermedios y finales que
correspondan con la actividad que realicen y que asi lo requieran. Tales equipos o
instalaciones estaran provistos de sistemas de control y medicion de temperaturas.

4. Dispondran de armario o despensa para productos no perecederos segun sus necesidades.

5. En las casetas de feria e instalaciones similares, los locales y zonas de manipulacion de
alimentos en que haya fuentes de calor (cocina, plancha, freidora) dispondran sobre ellas
campanas extractoras de gases y humos con filtros, que las cubran en su totalidad y que
consigan una extraccion adecuada

6. La zona de manipulacion, elaboracion y envasado de comidas preparadas dispondran de
lavamanos de accionamiento no manual. Los lavabos para la limpieza de las manos estaran
colocados en la zona de manipulacion de modo que se facilite su uso. Estaran provistos de
agua apta para consumo. Podran compartir, la pila de los lavamanos con los fregaderos
utilizados para la limpieza.

7. Deberan contar con suministro de agua potable y las aguas residuales abocaran a la red de
alcantarillado publico.

Limpieza v desinfecciéon

1. Los materiales constituyentes de los utiles, maquinaria y superficies de manipulacién seran
faciles de limpiar y desinfectar, impermeables, resistentes a la corrosion y no toxicos. Se
dispondra de tablas de corte de material adecuado en numero suficiente para las necesidades
del establecimiento.

2. Debera contarse con productos y material adecuado para la limpieza y, cuando sea
necesario, la desinfeccion del equipo y los utensilios de trabajo. Se almacenaran en armario
cerrado.

3. Las vaijillas y cubierto que no sean de un solo uso, seran higienizados con métodos
mecanicos adecuados al volumen de la actividad, provistos de un sistema que asegure su
correcta limpieza y desinfeccion. Se guardaran protegidos de cualquier posible fuente de
contaminacion.



Requisitos generales de manipulacion.

1. Todos los alimentos estaran protegidos de cualquier posible fuente de contaminacion y
conservados a las temperaturas adecuadas a su naturaleza segun se establece en la normativa
que les sea de aplicacion.

2. Las materias primas incompatibles y los productos intermedios y finales que precisen
mantenimiento a temperatura regulada se almacenaran suficientemente separados vy
protegidos, de forma que se evite el riesgo de contaminacién cruzada entre ellos. Los
recipientes donde se conserven o almacenen las materias primas y alimentos seran de
materiales aptos para su uso en industria alimentaria.

3. Con el fin de evitar la contaminacion cruzada, no se utilizaran las mismas superficies ni
utensilio para manipular alimentos crudos y alimentos cocinados, sin una desinfeccion previa.

4. La cocina se ordenara y limpiara siempre que sea necesario y en todo caso al final de la
jornada de trabajo. Se procedera sistematicamente a la limpieza y desinfeccion de todos los
utiles empleados (mesas, recipientes, elementos desmontables de maquinas, cuchillos, etc.)
que hayan tenido contacto con los alimentos. Los utiles y maquinaria que no se empleen
cotidianamente seran lavados y desinfectados antes de ser utilizados nuevamente.

Temperaturas

Las temperaturas de almacenamiento, conservacion, transporte, venta y en su caso servicio de
comidas preparadas conservadas a temperatura regulada seran las siguientes:

» Comidas congeladas <-18° C

» Comidas refrigeradas con un periodo de duracién inferiora 24 horas: < 8° C
» Comidas refrigeradas con un periodo de duracién superior a 24 horas: < 4° C
» Comidas calientes: > 65° C

Refrigeracion

Los productos sometidos a tratamiento térmico que se vayan a conservar o exponer en frio,
deberan enfriarse lo mas rapidamente posible y, en cualquier caso, alcanzar las temperaturas
de refrigeracion establecidas, en menos de 2 horas tras el final del tratamiento térmico.

Descongelacion

La descongelacion se realizara a temperaturas de refrigeracion y garantizando una evacuacioén
higiénica del liquido de fusion. Las materias primas y las comidas preparadas descongeladas
no se podran volver a congelar.



Origen de los productos

Las material primas y productos alimenticios procederan de establecimientos autorizados. A fin
de acreditarlo, deberan conservarse a disposicion del personal de inspeccion y de la autoridad
competente tanto la documentacion comercial como el etiquetado de dichos productos, hasta la
finalizacién de los mismos.

Requisitos referidos al personal manipulador

Los manipuladores de alimentos deberan poseer una formacién adecuada en materia de
higiene alimentaria, de acuerdo con la actividad laboral que desarrollen, conforme a lo previsto
en el R.D. 202/2000, de 11 de febrero, pero el que se regulan las normas relativas a los
manipuladores de alimentos y cumplir lo establecido en el Decreto 81/2005, de 12 de abril, del
Gobierno de Aragon, por el que se aprueba el Reglamento de los Manipuladores de Alimentos
en la Comunidad Auténoma de Aragoén y su Orden de desarrollo.



