DECLARACIO RESPONSABLE EN ESDEVENIMENTS
ON S’ELABOREN, MANIPULEN I/O VENEN ALIMENTS

N Lo T amb DNI ..o ,
(o [0 o 01 o | = TR i telefon......coouevvveeiinnnnnnn. ,
com a responsable de 'empresa/entitat (rad social)...............uueiiiiiiiiiii s
...................................................................................... amb CIF ..o,
DECLARO

1) Que portaré a terme l'activitat alimentaria ...
..................................................................................................................................... durant
el/lsdiales......ccccceeeeeeeee. Al al MUNICIPT e

2) Que conec la normativa sanitaria exigible (relacionada a l'annex |) per a I'exercici

d’aquesta activitat alimentaria.

3) Que em comprometo a complir les condicions sanitaries (relacionades a I'annex II)

mentre exerceixi I'activitat alimentaria.

Nom i cognoms del titular / representant

Signatura
Data



ANNEX I. NORMATIVA DE REFERENCIA:

Reglament (CE) num. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell de 29 d"abril de 2004,
relatiu a la higiene dels productes alimentaris (DOUE L num. 139, del 30/04/2004).

Reial Decret 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les normes d’higiene per
I"elaboracio, distribucié i comerg de menjars preparats (BOE num.11, del 12/01/2001).

Llei 18/2009, de 22 d'octubre , de Salut Publica (DOGC num. 5495, del 30/10/2009).

ANNEX IIl. CONDICIONS SANITARIES:

Cal col-locar un tendal que cobreixi la totalitat dels productes exposats i emmagatzemats. Els
tendals s’han de col-locar sempre i durant tota I'estona que dura l'acte ja que, encara que no
faci sol o no plogui, cal protegir els aliments dels contaminants de I'ambient.
Cal disposar d’aigua potable (per exemple en un dipdsit) per garantir una correcta neteja de
mans, instal-lacions i utensilis. També cal disposar de sabé i paper eixugamans d’un sol us.
Cal disposar d’equips de refrigeracid per conservar-hi tots els aliments que necessitin fred.
Aquests han de disposar de termdmetre i mantenir els aliments a temperatura adequada.
El personal ha de tenir un bon estat de salut, observar una correcta higiene personal (roba,
mans...) i adoptar uns correctes habits higiénics (no fumar ni menjar...).
Els aliments no envasats s’han de protegir adequadament per prevenir el risc de contaminacio
i la manipulacio directa pels clients, mitjangant vitrines o col-locar film transparent als aliments.
Els aliments i els recipients que els contenen (tant dels exposats com dels emmagatzemats)
han d’estar aixecats de terra, amb una algada minima de 80 cm.
Cal mantenir neta la parada i el terra, fent la recollida dels residus amb cubells d’escombraries
amb tapa i pedal. Els cubells s’han de mantenir allunyats dels aliments.
Els aliments envasats han d’anar correctament etiquetats i els aliments que es venguin a
granel han de portar un rétol on s’indiqui, com a minim, la denominacié del producte i els
ingredients incloent els al-lergens.
Cal portar al damunt, el dia de la celebracié de I'esdeveniment:

o La documentacié que acrediti 'origen dels aliments que comercialitza: els albarans o

factures en el cas dels aliments que ha comprat i els documents que acreditin que sén
els productors o elaboradors en el cas dels aliments de produccio o elaboracié propia.

o Ladocumentacio que acrediti haver rebut formacié en matéria d’higiene alimentaria.


http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-L-2004-81035
https://www.boe.es/diario_boe/txt.php?id=BOE-A-2001-809
http://www.diba.cat/cido/NSCIDO.asp?m=1&s=1&ss=3&id=1243743&gr=dis_g
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