COMUNICACIO DE FIRES | JORNADES

Ajuntament de Badalona AMB ELABORACIO 1/0 SERVEI DE MENJAR

PERSONA INTERESSADA PERSONA QUE ACTUA COM A REPRESENTANT
Nom i cognoms / Rad social Nom i cognoms
DNI / NIE / NIF DNI / NIE

Poders inscrits en el
Registre d’apoderaments

DADES A EFECTES DE NOTIFICACIO

o Informacio sobre la forma de notificacio: -« Les persones juridiques i les obligades legals d’acord amb lart. 10.3 de [Ordenanga d’Administracio Electronica estan
obligades a relacionar-se electronicament amb lAdministracio i han de comunicar les dades del punt 2.
- Les persones fisiques no obligades poden escollir, voluntariament, la notificacio electronica com a forma de relacié
amb UAdministracio, en aquest cas hauran de seleccionar aquesta opcié i comunicar les dades del punt 2.

@ Notificacié postal [1] IE Notificacio electronica [2]
Domicili Correu electronic
Numero  Pis Porta Municipi Codi postal Mobil

DADES GENERALS

Esdeveniment

Dades celebracié

Titular de la parada DNI / NIF /CIF

Nom d’establiment fix (si no es disposa: Restaurant, forn de pa, bar, etc.)

Tipus d’installacio Paradeta / caseta Remolc Food truck

Adreca
Municipi Codi postal
Num. registre o sollicitud d’iﬂSCFipCié Si no en disposeu, poseu-vos en contacte amb el Servei de Salut

TIPUS DE MENJARS ELABORATS 1/0 SERVITS (Marqueu tantes caselles com calgui)
I:l Aliments envasats i/o begudes
I:l Entrepans per a consum immediat I:l Freds I:l Calents Descriviu quins

Utilitzeu maionesa? |:| Si |:| No Utilitzeu ou fresc per preparar-la? |:| Si |:| No

|:| Creps D Grofres D Xurros |:| Pa

I:l Pastissos i altres productes de pastisseria Descriviu quins

|:| Tapes Descriviu quins

|:| Plats combinats Descriviu quins

|:| Menjars preparats Descriviu quins

I:l Batuts |:| Gelats I:l Orxates I:l Granissats |:| Embotits, formatges, patés
|:| Pesca salada (bacalla, moixama, seitd, tonyina, etc.) I:' Fruites i verdures |:| Xocolatada

|:| Cafe, te, infusions |:| Llaminadures |:| Mel, pollen, melmelada, etc. I:l Torrons

|:| Fruits secs i derivats |:| Ous |:| Llet i/o derivats |:| Oli |:| Bolets

|:| Altres:
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COMUNICACIO DE FIRES | JORNADES

Ajuntament de Badalona AMB ELABORACIO 1/0 SERVEI DE MENJAR

DADES DEL SERVEI

Quina quantitat de producte voleu dispensar?

Horari de preparacio

Horari de servei

Disposeu de nevera per guardar el menjar elaborat fins el moment del seu consum a temperatura correcta (0-4°C)?
Si No No cal

Disposeu de termometre per controlar la temperatura correcta dels aliments (0-4°C)?

Si No No cal

Disposeu de sistema de manteniment en calent del menjar elaborat fins al moment del seu consum amb lector de
temperatura (>65°C)? Si NoO No cal

Disposeu de pica per al rentat de mans?

I:l Si I:l No Quantes?

Disposa d’aigua calenta?

I:l Si I:l No En cas negatiu, quina alternativa utilitzen? |:| Gels dalcohol I:l Tovalloletes

Disposeu de pica per al rentat d’estris i aliments?

I:l Si I:l No Disposa d’aigua calenta? I:l Si I:l No

Disposeu de taula de manipulacio?

I:l Si |:| No  Quantes?

Disposeu d’un lloc per guardar els estris de cuina (cullarot, olles, paelles, etc)?

|:|S|’ I:lNo

AUTOCONTROLS

Tots els treballadors disposen de formacioé en manipulacié d’aliments? |:| Si |:| No Quants?
Disposeu del Pla de proveidors? |:| Si |:| No

Disposeu del Pla de control de temperatures? |:| Si |:| No

Disposeu del Pla de neteja i desinfeccié? I:l Si I:l No

Disposeu del Pla de control d’allergens? I:l Si I:l No

Disposeu del Pla de control de plagues? I:l Si I:l No

DECLARACIO RESPONSABLE

La inexactitud, falsedat o omissio, de caracter essencial, de qualsevol dada o informacio pot determinar la impossibilitat
de continuar amb Uexercici del dret o activitat afectada des del moment en que es tinguin constancia d’aquests fets, sense
perjudici de les responsabilitats penals, civils o administratives que pertoquin.

En qualitat de persona responsable de lactivitat declaro que son certes i exactes totes les dades especificades en aquesta
comunicacio i que tinc coneixement que els serveis municipals podran requerir la documentacié necessaria per comprovar el
compliment de la normativa sanitaria vigent.

SIGNATURA
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COMUNICACIO DE FIRES | JORNADES

Ajuntament de Badalona AMB ELABORACIO 1/0 SERVEI DE MENJAR

INFORMACIO SOBRE EL TRACTAMENT DE DADES

De conformitat amb el Reglament General de Proteccio de Dades (UE) 2016/679, us informem que:

Responsable: Ajuntament de Badalona

Finalitat: Salut PUblica. Exercir les competéencies municipals en materia de proteccio, vigilancia i promocié de la salut prevencio
de les malalties.

Legitimacio: Tractament per obligacio legal, interés public o exercici de poders publics. Art. 8 de la LO 3/2018, de protecci¢ de dades
personals i garantia dels drets digitals.

Cessions: Administracio Publica: Agencia de Salut Publica de Catalunya Llei 18/2009, de salut publica, art. 17.

Drets: Té dret a accedir a les seves dades personals, aixi com a demanar la rectificacio de les dades inexactes o, en el seu cas,
demanar la seva supressio o limitaci¢ del tractament.

Informacioé addicional: Pot consultar informacio addicional en la seu electronica. https://seu.badalona.cat

RECOMANACIONS SANITARIES PER A LA MANIPULACIO D’ALIMENTS EN FIRES | JORNADES

FORMACIO
La persona titular de la parada és responsable de garantir la formacio adequada en matéria d’higiene i seguretat alimentaria del
personal al seu carrec, i ha de disposar dels certificats de formacio.

HABITS HIGIENICS | PREPARACIO SEGURA D’ALIMENTS

Tot el personal de la parada ha de practicar els habits higiénics seglients per garantir uns aliments segurs:

e Cal protegir els aliments exposats per evitar la manipulacié directa de la clientela, del contacte amb insectes, etc.

e Cal protegir-se ferides, cal portar les ungles curtes, netes i sense pintar; no es poden portar joies, i cal portar indumentaria
neta i exclusiva.

e Cal rentar-se les mans després d’esternudar, mocar-se, tossir o menjar, després d’utilitzar els serveis higienics; despres de
manipular escombreries, i sempre que es consideri necessari.

¢ S’ha de disposar de paper d’un sol Us per eixugar-se les mans i netejar o assecar, les superficies i els estris

¢ S’han de manipular els aliments amb utensilis (pinces, culleres o forquilles, etc.) i no amb les mans. Es desaconsella l'Us de
guants, i si es decideix utilitzar-los no han de ser de latex perque pot produir allergies.

e Els animals no estan permesos a les parades.

e Els productes alimentaris o els envasos que els contenen no poden estar en contacte directe amb el terra.

e Els materials que continguin aliments (cistelles, coves, caixes, etc.) han de ser aptes per a Us alimentari.

e Les parades que realitzin manipulacions complexes d’aliments (entrepans calents, tapes, menjars preparats, etc.) han de
disposar de suficient ventilacio natural o mecanica (campanes extractores) per eliminar fums i vapors.

e Els llums han d’estar protegits per evitar que en cas de trencament puguin contaminar els aliments i les superficies.

e Esrecomana utilitzar fruites i verdures de quarta gamma (netes i higienitzades, cal conservar-les en refrigeracio) o
higienitzar-les amb lleixiu d’us alimentari.

¢ No esta permes lou cru en lelaboracié de salses, maioneses, cremes, etc.

e Esta prohibit descongelar a temperatura ambient.

¢ Els aliments crus no poden estar en contacte amb els aliments cuinats.

e Els menjars s’han de preparar amb antelacido minima abans de servir-los i, quan aixd no sigui possible s’han de mantenir
refrigerats.

NETEJA DE MANS, ESTRIC | ALIMENTS

Totes les parades que manipulin aliments han de disposar d’aigua potable. Diferenciarem:

e Manipulacions simples d’aliments: productes envasats, sense envasar sotmesos a fraccionament i/o envasat (embotits i
formatges, productes de pa i pastisseria, llaminadures, herbes i infusions, etc.) Cal disposar d’un punt d’aigua proper. Si no és
possible es pot substituir per gels d’alcohol o tovalloletes antiseptiques.

e Manipulacions complexes d’aliments: elaboracié de productes a partir de matéries primeres on s'afegeixen ingredients
(entrepans fred i calents, tapes, amanides, menjars preparats, creps i gofres, etc.) Cal disposar d’una pica rentamans amb
aixeta d’accionament no manual (no s'accepta el colze) amb aigua freda i calenta, sabd en un dosificador i paper d’un sol Us per
assecar les mans, disposat dins d’'una bobina. També s’ha de tenir un altra pica per netejar aliments i estris, amb aigua freda i
calenta. Per a aquestes dues finalitats s’haura de rentar i desinfectar la pica entre l'accio de rentat d’aliments i rentat d’estris i a
linreves, per evitar contaminacions creuades.

Els plats gots i coberts que s'utilitzin per servir aliments i begudes han de ser preferiblement d’un sol Us; en el cas
que sigui vaixella reutilitzable caldra disposar d’'un rentavaixelles.
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Ajuntament de Badalona AMB ELABORACIO 1/0 SERVEI DE MENJAR

Neteja i desinfeccio de la parada

e Els equips, els estris (ganivets, pinces, paelles, etc.) i les superficies que entrin en contacte amb els aliments han de ser de
materials de neteja i desinfeccio facils (és a dir, llises, no poroses i, resistents a la corrosid). Convé evitar la fusta i es comanen
les superficies d’acer inoxidable o de plastic.

e Cal utilitzar paper d’un sol Us, sempre que sigui possible, per a totes les accions de neteja i assecat. Quan s’hagin de portar
a terme accions de neteja que inevitablement necessitin fer-se amb draps textils, aquests han de ser de microfibra i han de
rentar-se al finalitzar la tasca.

e Cal evitar netejar i desinfectar en preséncia d’aliments.

e Els envasos amb productes de neteja han d’estar etiquetats per evitar confusions i s’han de guardar de manera aillada, com
ara en caixes de plastic amb tapa.

e Cal recordar que per netejar no estan permeses les serradures.

Control de temperatura

Laugment de la temperatura dels aliments facilita el creixement bacteria; per tant, és important complir els requisits seglents:
e S’ha d’evitar lexposicio solar directa de qualsevol tipus d’aliment.

e Els equips de fred (vitrines, neveres, congeladors, etc.) i de manteniment en calent (banys maria, armaris calents, etc.) han
de disposar de termometre.

e Les temperatures optimes dels equips son: refrigeracio de 0 a 42 C. i en calent superior a 65 °C.

e Els productes que es comprin envasats s’han de mantenir en les condicions i temperatures indicades a letiquetatge.

¢ No s’ha de trencar la cadena de fred dels aliments: s’han de conservar a la temperatura adient des del lloc d’origen
(proveidor/magatzem), durant el temps d’exposicio i fins al retorn al magatzem.

Control de tracgabilitat i proveidors

e Les parades han de poder acreditar lorigen de tots els productes que tenen a la venda, mitjangant el rebut o la factura de
compra, i mantenir Uetiquetatge fins al moment de la venda o fi de la vida util del producte.

e Peralavenda al detall cal utilitzar retols on s'indiqui la informacié de letiqueta del producte original.

Gestio de residus
Les parades han de disposar d’'un cubell amb tapa i pedal per a la gestid correcta dels residus.

CONTROL D’ALLERGENS

S’ha d’informar als clients dels catorze allergens que poden incloure els productes que es venguin a la parada. Segons el tipus
de producte:

e Envasats: han de tenir una etiqueta que indiqui els allergens que contenen.

e Aldetall: han de disposar d’un cartell amb la informacio dels allérgens del producte original.

e Elaborats: han de disposar d’un cartell que informi els consumidors que poden consultar els allergens dels productes
elaborats. Aquesta informacié es pot recollir de diferents maneres: carta amb els simbols dels allérgens, fitxes de produccié o
taula d’allergens dels productes elaborats.

Transport segur

e Elvehicle per transportar les mercaderies s’ha d’'usar de manera exclusiva i ha de disposar d’'un sistema de refrigeracié amb
indicador de temperatura o recipients isotermics (caixes, contenidors, etc.) per transportar els aliments.

e S’ha de mantenir el vehicle en un correcte estat de neteja.

e S’ha d’evitar que els aliments sense envasar estiguin en contacte directe amb superficies brutes (terra, parets o sostre del
vehicle) durant el transport.
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