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NORMATIVA REGULADORA MERCADO FERIA DE LA CEREZA 2024
01 y 02 DE JUNIO DE 2024
FIESTA DE INTERES TURISTICO PROVINCIAL

MERCADO FERTIA DE LA CEREZA:

EL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA DE CAUDIEL TENDRA LUGAR LOS DIAS SABADO 01 Y DOMINGO 02 DE JUNIO DE 2024

REQUISITOS DE LOS PARTICIPANTES:

PODRAN PARTICIPAR EN EL MISMO CUALQUIER PERSONA O EMPRESA QUE RELLENE EL MODELO DE SOLICITUD, SIEMPRE DEPENDIENDO DE LA
DISPONIBILIDAD DE ESPACIO.

LA PRESENTACION DEL MODELO DE SOLICITUD IMPLICA LA ACEPTACION DE LAS NORMAS REGULADORAS DEL FUNCIONAMIENTO DEL MERCADO DE LA FERIA
DE LA CEREZA. EL INCUMPLIMIENTO DE LAS MISMAS PODRA SUPONER LA EXPULSION DEL MERCADO.

LA ORGANIZACION PROCURARA QUE NO HAYA NUMEROSAS PARADAS O PUESTOS DE UN MISMO OFICIO O ACTIVIDAD.

LOS SOLICITANTES QUE QUIERAN OFRECER PRODUCTOS RELACIONADOS CON LA ALIMENTACION TENDRAN QUE VELAR POR LAS OPTIMAS CONDICIONES DEL
PRODUCTO, AST COMO POR SU CAPACIDAD PARA MANIPULARLOS CON EL FIN DE EVITAR CUALQUIER RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA.

LAS INSTALACIONES, LOS MANIPULADORES Y LOS ALIMENTOS DEBERAN CUMPLIR CON LA NORMATIVA VIGENTE, FUNDAMENTALMENTE EN HIGIENE
ALIMENTARIA, HACIENDO ESPECIAL HINCAPIE EN LA MANIPULACION Y TRASFORMACION DE LOS MISMOS DE MANERA ADECUADA. ADEMAS SE GARANTIZARA
LA CORRECTA FORMACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS DE LOS TRABAJADORES, DEBIENDO POSEER LOS CORRESPONDIENTES CARNETS DE
MANIPULADOR, Y REALIZAR EL OBLIGATORIO CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVA EUROPEA QUE OBLIGA A INFORMAR SOBRE LOS ALERGENOS EN HOSTELERIA
Y RESTAURACION, EL REGLAMENTO 1169/2011 SOBRE LA INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA AL CONSUMIDOR, BARES, RESTAURANTES, CAFETERIAS,
COMEDORES COLECTIVOS, HOTELES Y TODO ESTABLECIMIENTO QUE OFREZCA PRODUCTOS ELABORADOS ENVASADOS O NO, DEBE TENER UN SISTEMA QUE LE
PERMITA INFORMAR A SUS CLIENTES SOBRE LOS POSIBLES ALERGENOS PRESENTES EN NUESTROS PLATOS O PRODUCTOS.

EL AYUNTAMIENTO TIENE LA POTESTAD DE DESMONTAR CUALQUIER PARADA POR EL INCUMPLIMIENTO DE LAS PRESENTES BASES. EL NO CUMPLIMIENTO
DE ALGUNA DE LAS NORMAS LLEVARA CONSIGO LA RETIRADA DEL PUESTO. LA ORGANIZACION TIENE DERECHO DE ADMISION Y DE EXPULSAR A LOS
PARTICIPANTES EN CASO DE CONDUCTAS GRAVES DE COMPORTAMIENTO, DISPUTA VERBALES INSULTOS, AGRESIONES PARA CON LOS VISITANTES,
PERSONAL DE ORGANIZACION Y RESTANTES PARTICIPANTES. TAMBIEN ES MOTIVO DE EXPULSION ENCONTRARSE EN ESTADO FISICO LAMENTABLE Y
DENIGRANTE CAUSADO POR LA CONSUMICION DE BEBIDAS ALCOHOLICAS E INGESTION DE SUSTANCIAS ALCOHOLICAS, ESTUPEFACIENTES Y
PSICOTROPICOS

LOCALIZACION DEL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA:

EL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA ESTARA UBICADO EN LA PLAZA ESPANA, EN LA PLAZA NUEVA, EN LA CALLE COLON, EN LA CALLE LAURIA, EN LA CALLE
CONCORDIA, EN LA CALLE CERVANTES, EN LA CALLE MEZQUITA, EN LA CALLE NICASIO BENLLOCH, EN LA CALLE CONCORDIA Y PLAZAS ADYACENTES.

PARA QUE EL MERCADO TENGA UN EQUILIBRIO Y UNA FLUIDEZ QUE PERMITA AL PUBLICO ASISTENTE MOVERSE Y COMPRAR CON COMODIDAD, SE
DISTRIBUIRA A LOS ARTESANOS/SOLICITANTES EN FUNCION DE LOS PRODUCTOS DE SUS PUESTOS Y TENIENDO EN CUENTA LAS DIMENSIONES DE
LAS PLAZAS Y CALLES, MEDIDAS DE SEGURIDAD, EVACUACION Y ETC.

NO SE DANARA O PERTUDICARA EN FORMA ALGUNA LAS ZONAS VERDES, EL ARBOLADO, NI EL MOBILIARIO, NI PODRAN TAMPOCO SER UTILIZADOS COMO
ANCLAJE DE NINGUN TIPO, NI PODRAN SER TAPADOS NI TOTAL NI PARCIALMENTE POR NINGUNA ESTRUCTURA O ELEMENTO DE LOS PUESTOS.

LA ORGANIZACION SUMINISTRARA CONEXION PARA LA LUZ POR TODO EL RECORRIDO DEL MERCADO Y LOS PARTICIPANTES ALARGADOR Y BOMBILLAS
(OBLIGATORIAMENTE DE BATO CONSUMO) PARA PODER CONECTAR LA ILUMINACION DEL PUESTO.
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4. PLAZO DE SOLICITUD:

a. EL MODELO DE SOLICITUD ESTA DISPONIBLE EN LA PAGINA WEB DEL AYUNTAMIENTO DE CAUDIEL https://feriadelacerezadecaudiel.es Y EN LAS OFICINAS

DEL AYUNTAMIENTO DE CAUDIEL, SITAS EN PLAZA ESPANA, 1-12440 CAUDIEL.

b. ELPLAZO DE PRESENTACION DE SOLICITUDES EMPEZARA EL DIA 01 DE ABRIL HASTA EL 14 DE MAYO DE 2024.

c. LA SOLICITUD SE PODRA PRESENTAR

~  ENEL REGISTRO DE ENTRADA DEL AYUNTAMIENTO (DE LUNES A VIERNES EN HORARIO DE 09.00 A 14.00 HORAS,
- POR CORREO POSTAL A AYUNTAMIENTO DE CAUDIEL - PLAZA ESPANA 1 (12440 CAUDIEL),

—  POR LA SEDE ELECTRONICA MEDIANTE TRAMITE GENERAL

—  POR CORREO ELECTRONICO A feriacerezacaudiel@hotmail.com

d. NO SE ADMITIRAN SOLICITUDES PRESENTADAS FUERA DE PLAZO.

5. RESOLUCION DE SOLICITUDES:

a. LAS SOLICITUDES DE PARTICIPACION, DEBIDAMENTE CUMPLIMENTADAS Y RECIBIDAS DENTRO DE LA FECHA LIMITE FITADA, SE RESOLVERAN CON CARACTER
INAPELABLE POR LA ORGANIZACION, QUIEN ACEPTARA O DENEGARA LA ADMISION SIN TENER QUE JUSTIFICAR EL MOTIVO DEL FALLO.

b. LAS ADMISIONES QUEDARAN LIMITADAS AL NUMERO DE ESPACIOS LIBRES DISPONIBLES SEGUN LA CONFIGURACION DEL EVENTO O DEL NUMERO DE
EXPOSITORES O PARADAS O PUESTOS DE UN MISMO OFICIO O ACTIVIDAD

c. EL AYUNTAMIENTO DE CAUDIEL DARA RESPUESTA A LOS SOLICITANTES A PARTIR DEL 16 DE MAYO DE 2022 A TRAVES DEL CORREO ELECTRONICO
FACILITADO O EN SU DEFECTO EN LA DIRECCION POSTAL INDICADA EN LA SOLICITUD. SE ENVIARAN LAS INSTRUCCIONES FINALES INCLUYENDO LOS
PASOS A SEGUIR PARA INGRESAR LA CUOTA POR SU PARTICIPACION E INDICANDOLES EL PUESTO, LAS CARACTERISTICAS Y NUMERO DE PARCELA.

d. LA ORGANIZACION PODRA DEJAR EN RESERVA ALGUNAS SOLICITUDES DE ADMISION, POR SI SE PRODUJERAN RENUNCIAS O SE INCUMPLIERA ALGUNA DE
LAS PRESENTES BASES.

e. LA ADJUDICACION DEL ESPACIO A OCUPAR Y EL LUGAR DE UBICACION SERAN DECIDIDOS POR LA ORGANIZACION Y COMUNICADOS AL SOLICITANTE EN EL
MOMENTO DE LA ACEPTACION DE SU SOLICITUD.

f. CUALQUIER REQUISITO POR PARTE DEL SOLICITANTE SE TENDRA EN CUENTA, SIEMPRE DENTRO DE LAS POSIBILIDADES DEL AYUNTAMIENTO, A LA HORA SU
COLOCACION. ESTOS REQUISITOS LOS DEBERA EXPONER EN LA SOLICITUD.

g. LA PARTICIPACION EN ANOS ANTERIORES NO DA DERECHO A MANTENER EL MISMO PUESTO EN
EL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA
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HORARIO DEL MERCADO:

EL HORARIO DE MONTAJE DE LOS PUESTOS SE COMUNICARA EN LA CONTESTACION A LA SOLICITUD DE PARTICIPACION EN EL MERCADO DE LA FERIA DE LA
CEREZA DE 2024.

EL MERCADO SE INAUGURARA EL SABADO 01 DE JUNIO DE 2024 A LAS 11.00 HORAS POR LAS AUTORIDADES.

LAS PERSONAS TITULARES DE LOS PUESTOS QUE A LAS HORAS DEL DIiA DE CELEBRACION ESTABLECIDAS NO HAYAN COMPARECIDO EN EL MERCADO,
PERDERAN EL DERECHO A INSTALARSE.

DENTRO DEL HORARIO DE APERTURA DE LA FERIA NINGUNA DE LAS TIENDAS O PARADAS PERMANECERA CERRADA, EN CASO CONTRARIO SE ACORDARA
MEDIDAS DE EXPULSION.

EL SOLICITANTE SE COMPROMETE A MANTENER SU ESTANCIA EN EL PUESTO O PARADA, DESDE SU INAUGURACION HASTA SU CLAUSURA EL DOMINGO 02 DE
JUNIO DE 2024 A LAS 18.00 HORAS, DEBIENDO PERMANECER ATENDIDO EL PUESTO DE FORMA ININTERRUMPIDA DURANTE LA TOTALIDAD DEL HORARIO DE
APERTURA DEL MERCADO.

MEDIDAS DE LAS PARADAS O PUESTOS DEL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA:

LAS PARADAS INSTALADAS EN EL MERCADO DE LA FERTA DE CEREZA TENDRAN COMO MAXIMO DE 5 METROS LINEALES Y 3 METROS DE ANCHO.

LAS PARADAS INSTALADAS EN LA PLAZA NUEVA y PLAZA ESPANIA TENDRAN COMO MAXIMO DE 3 METROS LINEALES Y 3 METROS DE ANCHO

LAS MEDIDAS DE CADA PARADA SERAN LAS ADECUADAS, CON LA ANCHURA DE LA CALLE EN DONDE SE UBIQUEN Y DEJANDO SIEMPRE PASO SUFICIENTE
PARA LOS VISITANTES, PENSANDO SIEMPRE EN EL BIENESTAR DE TODOS LOS PARTICIPANTES.

COSTE DE INSTALACION DE LAS PARADAS O PUESTOS DEL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA

LA INSCRIPCION PARA PERSONAS EMPADRONADAS EN CAUDIEL SERA GRATUITA.

PARA LAS PERSONAS NO EMPADRONADAS EN EL MUNICIPIO DE CAUDIEL SERA DE 2€ POR METRO LINEAL, QUEDANDO ESTABLECIDO UN MAXIMO DE 5 METROS
LINEALES POR PARADA.

DE O METROS A1 METRO: 2 €

DE 1 METRO A 2 METROS: 4 €

DE 2 METROS A 3 METROS: 6 €

DE 3 METROS A 4 METROS: 8 €

DE 4 METROS A 5 METROS: 10 €

EL PAGO SE REALIZARA MEDIANTE TRANSFERENCIA BANCARIA A NOMBRE DE AYUNTAMIENTO DE CAUDIEL EN EL NUMERO DE CUENTA QUE SE FACILITARA
DESPUES DE LA ACEPTACION DE LA SOLICITUD.

EL INGRESO DE ESTAS CUOTAS SERA UTILIZADO PARA CUBRIR LAS ACTUACIONES U OTROS GASTOS DE MONTAJE DENTRO LA CELEBRACION DE LA FERIA DE
LA CEREZA.
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. RESPONSABILIDADES y OBLIGACIONES DE LOS TITULARES DE LAS AUTORIZACIONES MUNICIPALES PARA EL EJERCICIO DE LA VENTA NO
SEDENTARIA EN EL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA

SERAN CONDICION INELUDIBLE QUE LA PERSONA PARTICIPANTE EXPONGA O VENDA PRODUCTOS DE CARACTER ARTESANAL SOLICITADOS y EN EL CASO
DE QUE LA PERSONA SOLICITANTE VENDA OTROS PRODUCTOS DISTINTOS A LOS SOLICITADOS PODRA ANULARSE SU SOLICITUD.

LA PARTICIPACION EN EL MERCADO SUPONE LA ASUNCION DEL COMPROMISO DE QUE LOS PRODUCTOS QUE SE EXPONGAN Y VENDAN SEAN O HAYAN SIDO
ELABORADOS ARTESANALMENTE, EN SU CASO.

LA PARADA SE INSTALARA EN EL LUGAR INDICADO POR LA ORGANIZACION. LA UBICACION NO PODRA SER MODIFICADA SIN AUTORIZACION EXPRESA
DE LA ORGANIZACION. EL CAMBIO DE ZONA O AREA DEL PUESTO, SIN AUTORIZACION, IMPLICA LA ANULACION DEL PERMISO DE INSTALACION Y
SUPONDRA EL CIERRE DEL PUESTO Y LA EXPULSION DEL MERCADO.

TODO DESPERFECTO QUE SE OCASIONE CON MOTIVO DE LA COLOCACION DEL PUESTO O DEL DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD DEBERA SER REPARADO POR LAS
PERSONAS RESPONSABLES DE LOS MISMOS.

TODOS LOS PARTICIPANTES DEBERAN TENER UN COMPORTAMIENTO CORRECTO CON RESPECTO A LAS INSTALACIONES Y DEMAS PARTICIPANTES,
VISITANTES Y MOSTRARA COLABORACION ENCAMINADA ATJUSTARSE AL HORARIOQ, PLAZOS, Y PROGRAMACION DE LA FERIA DE LA CEREZA Y VELAR POR EL
BUEN FUNCIONAMIENTO

LA ORGANIZACION ESTA EXONERADA DE TODA RESPONSABILIDAD CIVIL POR LOS DANOS Y PERJUICIOS CAUSADOS POR EL MAL ESTADO DE LOS ALIMENTOS,
Y PRODUCTOS DE GASTRONOMIA QUE VENDAN LOS TITULARES DE LAS PARADAS O TIENDAS, COMPROMETIENDOSE ESTOS ULTIMOS A OBLIGARSE
EXPRESAMENTE Y RESPONDER POR LOS DANOS CAUSADOS A CONSECUENCIA DE ALIMENTOS O COMIDAS EN MAL ESTADO DE SALUBRIDAD, EXIMIENDO POR
COMPLETO A LA ORGANIZADORA MEDIANTE LA FIRMA DE UN DOCUMENTO QUE SE ENTREGARA AL EFECTO.

CUMPLIR EL HORARIO DE FUNCIONAMIENTO AUTORIZADO Y LAS CONDICIONES ESTABLECIDAS PARA LA CARGA Y DESCARGA DE MERCANCIAS
Y EL APARCAMIENTO DE LOS VEHICULOS AUXILIARES.

DISPONER DE CARTELES EN LOS QUE SE EXPONGA DE FORMA VISIBLE Y LEGIBLE LOS PRECIOS DE VENTA DE LOS PRODUCTOS OFERTADOS.

DISPONER DE LAS FACTURAS Y DOCUMENTOS QUE ACREDITEN LA PROCEDENCIA DE LOS PRODUCTOS OBJETO DEL COMERCIO, Y APORTARLOS
EN EL PLAZO EN QUE SEAN REQUERIDOS PARA ELLO, AST COMO CUMPLIR LAS NORMAS DE ETIQUETADO DE LOS MISMOS.

DISPONER EN EL LUGAR DE VENTA DE LAS PRECEPTIVAS HOJAS DE RECLAMACIONES OFICIALES, ANUNCIANDOLO DE FORMA VISIBLE Y
LEGIBLE.

EL HORARIO DE FUNCIONAMIENTO DEL MERCADO SERA EL ESTABLECIDO POR EL AYUNTAMIENTO Y COMO NORMA GENERAL LAS LABORES DE
CARGA Y DESCARGA SE DESARROLLARAN FUERA DEL CITADO HORARIO. DURANTE EL HORARIO DE VENTA QUEDA PROHIBIDA LA CIRCULACION
DE VEHICULOS EN EL INTERIOR DEL MERCADO. DURANTE LAS OPERACIONES DE CARGA Y DESCARGA DE MERCANCIAS LOS VEHICULOS PODRAN
ESTACIONAR EN EL INTERIOR DEL MERCADO POR EL TIEMPO IMPRESCINDIBLE PARA REALIZARLAS.

. EXPEDIR TIQUES DE COMPRA O, EN SU CASO, FACTURAS A CLIENTES QUE LO SOLICITEN DE ACUERDO CON LO PREVISTO AL EFECTO POR LA
NORMATIVA APLICABLE.

FACILITAR, A REQUERIMIENTO DE LA AUTORIDAD COMPETENTE, SUS FUNCIONARIOS O AGENTES, LA DOCUMENTACION QUE LES SEA
SOLICITADA.
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LAS PERSONAS TITULARES DE LAS AUTORIZACIONES DEBERAN MANTENER EN BUEN ESTADO DE CONSERVACION LAS INSTALACIONES DEL
PUESTO. NO SE PODRAN ALTERAR LAS CONDICIONES DEL ESPACIO DONDE DESARROLLAN SU ACTIVIDAD.

LAS PERSONAS TITULARES DE LAS AUTORIZACIONES RESPETARAN LOS PERIMETROS Y LUGARES PARA EL EJERCICIO DE LA VENTA, QUE EN
NINGUN CASO PODRAN SITUARSE EN LOS ACCESOS DE EDIFICIOS. NO PODRAN, ASIMISMO, SITUARSE DE FORMA QUE IMPIDAN LA
VISIBILIDAD DE SUS ESCAPARATES O EXPOSICIONES, SENALES DE TRAFICO U OTROS INDICATIVOS, NI PODRAN SITUARSE EN LAS
CONFLUENCIAS DE LAS CALLES. TAMPOCO PODRAN INSTALARSE EN LUGARES QUE DIFICULTEN EL ACCESO Y LA CIRCULACION.

LAS PERSONAS TITULARES DE LOS PUESTOS DEBERAN REPARAR LOS DESPERFECTOS QUE PUEDAN OCASIONAR EN PAVIMENTO, ARBOLADO O
MOBILIARIO URBANO DE CUALQUIER TIPO.

LAS PERSONAS TITULARES DE LOS PUESTOS, Y EN SU DEFECTO QUIENES ESTEN AUTORIZADOS COMO SUPLENTES, PERMANECERAN EN LOS
MISMOS DURANTE LAS HORAS DE FUNCIONAMIENTO DEL MERCADO.

LOS DESPERDICIOS, ENVASES, ENVOLTORIOS Y DEMAS RESIDUOS OCASIONADOS COMO CONSECUENCIA DEL EJERCICIO DE LA ACTIVIDAD
COMERCIAL, SERAN DEPOSITADOS EN LOS CONTENEDORES. LA SITUACION DE ESTOS CONTENEDORES NO PODRA SER ALTERADA COMO

CONSECUENCIA DE LA ACTIVIDAD DE VENTA.

LOS VEHICULOS DE LOS VENDEDORES NO PODRAN ENCONTRARSE EN EL INTERIOR DEL MERCADO NI JUNTO AL PUESTO DE VENTA, DEBIENDO
ESTACIONAR EN LOS SITIOS HABILITADOS PARA ELLO.

NO SE PERMITE LA UTILIZACION DE APARATOS ACUSTICOS PARA VOCEAR LA OFERTA DE MERCADERIAS.

NO SE PODRAN EXPENDER MERCADERIAS FUERA DEL PUESTO ASIGNADO, NI OBSTACULIZAR LA LIBRE CIRCULACION DE LOS PASILLOS ENTRE
PARADAS.

. OBSERVAR LO DISPUESTO POR LA NORMATIVA VIGENTE EN CADA MOMENTO SOBRE EL EJERCICIO DEL COMERCIO, DEFENSA DE LOS

CONSUMIDORES Y USUARIOS Y NORMATIVA HIGIENICO-SANITARIA.

. ESTAR DADO DE ALTA EN EL EPIGRAFE O EPIGRAFES, DEL IMPUESTO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS, CORRESPONDIENTES A LA ACTIVIDAD O, EN CASO DE
ESTAR EXENTO DE PAGO, ESTAR DADO DE ALTA EN EL CENSO DE OBLIGADOS TRIBUTARIOS MEDIANTE LA DECLARACION CENSAL CORRESPONDIENTE Y AL
CORRIENTE DE PAGO.

ESTAR DE ALTA EN EL REGIMEN CORRESPONDIENTE DE LA SEGURIDAD SOCIAL Y ESTAR AL CORRIENTE DE PAGO DE LA COTIZACION.

DISPONER DE UN SEGURO DE RESPONSABILIDAD CIVIL CON COBERTURA SUFICIENTE DE LOS RIESGOS DE LA ACTIVIDAD COMERCIAL A DESEMPENAR.
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10. NORMAS HIGIENICO-SANITARIAS Y DE SEGURIDAD:

a.

TODOS LOS PUESTOS O PARADAS QUE VAYAN A SER INSTALADOS EN EL MERCADO QUE GESTIONA EL AYUNTAMIENTO QUE TENGAN RELACION CON
PRODUCTOS DE ALIMENTACION, DEBERAN REUNIR LAS CONDICIONES HIGIENICOS-SANITARIAS CONFORME A LA NORMATIVA ESPECIFICA DEL AMBITO
ALIMENTARIO, Y ESPECIALMENTE DE LAS SIGUIENTES NORMAS:

CAPITULO III DEL REGLAMENTO (CE) N° 852/2004 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO DE 29 DE ABRIL DE 2004 RELATIVO A LA HIGIENE DE LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS,

REAL DECRETO 3484/2000, DE 28 DE DICIEMBRE, POR EL QUE SE ESTABLECEN LAS NORMAS DE HIGIENE PARA LA ELABORACION, DISTRIBUCION Y COMERCIO
DE COMIDAS PREPARADAS.

REAL DECRETO 348/2011, DE 11 DE MARZO, POR EL QUE SE APRUEBA LA NORMA DE CALIDAD PARA CARAMELOS, CHICLES, CONFITES Y GOLOSINAS.

REAL DECRETO 1334/1999, DE 31 DE JULIO, POR EL QUE SE APRUEBA LA NORMA GENERAL DE ETIQUETADO, PRESENTACION Y PUBLICIDAD DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS TODA LA NORMA DE DESARROLLO PARA LA VENTA DE CUALQUIER PRODUCTO ENVASADO Y ETIQUETADO INCLUIDO LOS REFRESCOS.

REAL DECRETO 1254/1991, DE 2 DE AGOSTO POR EL QUE SE DICTAN NORMAS PARA LA PREPARACION Y CONSERVACION, EN ESTABLECIMIENTOS PUBLICOS, DE
ALIMENTOS DE CONSUMO INMEDIATO EN LOS QUE FIGURE EL HUEVO COMO INGREDIENTE, ESPECIALMENTE MAYONESAS, SALSAS Y CREMAS.

REAL DECRETO 2507/1983, DE 4 DE AGOSTO, POR EL QUE SE APRUEBA LA REGLAMENTACION TECNICO SANITARIA DE ELABORACION Y COMERCIALIZACION DE
MASAS FRITAS, SIENDO DE APLICACION UNICAMENTE ARTICULOS 1.°Y 2.°, LOS APARTADOS 6 Y 7 DEL ARTICULO 9.°, EL ARTICULO 12 Y EL APARTADO 2 DEL
ARTICULO 13, EN VIRTUD DEL REAL DECRETO 176/2013, DE 8 DE MARZO, POR EL QUE SE DEROGA PARCIALMENTE EL REAL DECRETO 2507/1983

DECRETO 228/2003, DE 14 DE NOVIEMBRE DEL CONSELL DE LA GENERALITAT, SOBRE COMERCIALIZACION Y VENTA DE PAN.

REAL DECRETO 496/2010, DE 30 DE ABRIL, POR EL QUE SE APRUEBA LA NORMA DE CALIDAD PARA LOS PRODUCTOS DE CONFITERIA, PASTELERIA, BOLLERIA Y
REPOSTERIA.

NORMATIVA EUROPEA QUE OBLIGA A INFORMAR SOBRE LOS ALERGENOS EN HOSTELERIA Y RESTAURACION, EL REGLAMENTO 1169/2011 SOBRE LA
INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA AL CONSUMIDOR, BARES, RESTAURANTES, CAFETERIAS, COMEDORES COLECTIVOS, HOTELES Y TODO
ESTABLECIMIENTO QUE OFREZCA PRODUCTOS ELABORADOS ENVASADOS O NO, DEBE TENER UN SISTEMA QUE LE PERMITA INFORMAR A SUS CLIENTES
SOBRE LOS POSIBLES ALERGENOS PRESENTES EN NUESTROS PLATOS O PRODUCTOS.

CUALQUIER OTRA NORMATIVA QUE ESTABLEZCA LOS PRINCIPIOS Y LOS REQUISITOS GENERALES DE LA LEGISLACION ALIMENTARIA QUE HAGA RECAER EN
LAS EMPRESAS LA RESPONSABILIDAD DE GARANTIZAR LA SEGUIRIDAD ALIMENTARIA, EN TODAS LAS ETAPAS DE LA PRODUCCION, TRANSFORMACION Y
DISTRIBUCION.

EN CONCRETO, TODOS LOS PUESTOS O PARADAS QUE VAYAN A SER INSTALADOS EN EL MERCADO EN LOS QUE SE LLEVEN A CABO TAREAS DE ELABORACION,
DISTRIBUCION Y COMERCIO DE ALIMENTOS o COMIDAS PREPARADAS, DEBERAN CUMPLIR, ENTRE OTROS, LOS SIGUIENTES REQUISITOS:

TODOS LOS PRODUCTOS DEBERAN ESTAR DISPUESTOS DE TAL MANERA QUE EL LUGAR DONDE SE MANIPULEN O EXPONGAN LOS ALIMENTOS ESTE
ADECUADAMENTE PROTEGIDO FRENTE A CUALQUIER FUENTE DE CONTAMINACION Y DE LAS INCLEMENCIAS DEL TIEMPO.

DEBERA CONTARSE CON UN SUMINISTRO SUFICIENTE DE AGUA POTABLE CALIENTE, FRIA O AMBAS EN CANTIDAD NECESARIA PARA LA ACTIVIDAD QUE
DESARROLLEN.

TODOS LOS MATERIALES QUE ENTREN EN CONTACTO DIRECTO CON LOS ALIMENTOS, SERAN LISOS, LAVABLES, RESISTENTES A LA CORROSION Y NO
TOXICOS (DE CARACTERISTICAS TALES, QUE PUEDAN MANTENERSE EN PERFECTAS CONDICIONES DE HIGIENE Y LIMPIEZA).

LOS OPERADORES DEBERAN LLEVAR A CABO BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. Y CUANDO SEA NECESARIA LA LIMPIEZA DE LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS, CON CARACTER PREVIO A SU ELABORACION, DEBERA HACERSE DE MANERA HIGIENICA:

DEBERA EVITARSE LA CONTAMINACION CRUZADA DE LOS ALIMENTOS, TANTO EN EL ALMACENAMIENTO COMO EN LA ELABORACION O EN LA MANIPULACION.
TODAS LAS MATERIAS PRIMAS Y ALIMENTOS ELABORADOS CUMPLIRAN LO DISPUESTO EN LAS CORRESPONDIENTES REGLAMENTACIONES TECNICO -
SANITARIAS, NORMAS DE CALIDAD Y DEMAS NORMATIVA APLICABLE.

EN EL CASO DE AQUELLOS ESTABLECIMIENTOS QUE DISPONGAN PARA SU USO DE MAYONESAS, SALSAS, CREMAS, EN LOS QUE FIGURE EL HUEVO COMO
INGREDIENTE, SE ESTARA A LO DISPUESTO EN LA NORMATIVA ESPECIFICA (RD 1254/1991) Y EL HUEVO SE SUSTITUIRA POR OVOPRODUCTOS PASTEURIZADOS.

SE DEBERA CONTAR CON MEDIOS O INSTALACIONES ADECUADAS PARA EL ALMACENAMIENTO Y LA ELIMINACION DE LOS RESIDUOS GENERADOS DURANTE LA

ACTIVIDAD, YA SEAN LIQUIDOS O SOLIDOS. EN CONCRETO DEBERAN DISPONER DE RECIPIENTES ESTANCOS PROVISTOS DE CIERRE O TAPA, QUE DEBERAN
SER RETIRADOS DIARIAMENTE.
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EN EL CASO DE LOS ACEITES Y GRASAS CALENTADOS SE ALMACENARAN EN RECIPIENTES ADECUADOS Y DE USO EXCLUSIVO. EN NINGUN CASO SERAN
VERTIDOS A LA RED DE ALCANTARILLADO PUBLICO O CONTENEDORES, SIENDO SU DESTINO LA RECOGIDA POR EMPRESA AUTORIZADA.

ADEMAS SE CONTARA CON LOS MEDIOS E INSTALACIONES NECESARIAS PARA EL ALMACENAMIENTO Y RECOGIDA SELECTIVA DE AQUELLOS RESIDUOS
SUSCEPTIBLES DE RECICLAJE.

DEBERA CONTAR CON MATERIAL ADECUADO PARA LA LIMPIEZA Y, CUANDO SEA NECESARIO, LA DESINFECCION DEL EQUIPO Y LOS UTENSILIOS DE TRABAJO.
ESTE MATERIAL SE ENCONTRARA DEBIDAMENTE SEPARADO DE CUALQUIER PRODUCTO ALIMENTICIO O ALIMENTARIO.

TODOS LOS OPERADORES DEBERAN DISPONER DE LA DOCUMENTACION O INFORMACION PERTINENTES, DE ACUERDO CON LOS REQUISITOS DE LEGISLACION
APLICABLE. EN CONCRETO:

TODOS LOS ALIMENTOS QUE SE ENCUENTREN YA ELABORADOS PROCEDERAN DE ESTABLECIMIENTOS REGISTRADOS Y DEBERAN CONTAR CON DOCUMENTOS
DE ACOMPANAMIENTO (FACTURAS O ALBARANES) QUE GARANTICEN LA TRAZABILIDAD.

DEBERAN PODER IDENTIFICAR A CUALQUIER PERSONA QUE LES HAYA SUMINISTRADO UN ALIMENTO, O CUALQUIER SUSTANCIA DESTINADA A SER
INCORPORADA EN UN ALIMENTO; PARA ELLO, LOS VENDEDORES DEBERAN ESTAR EN POSESION DE FACTURAS Y DOCUMENTOS QUE ACREDITEN LA
PROCEDENCIA DE LA MERCANCIA.

TODOS LOS PRODUCTOS SE ENCONTRARAN CORRECTAMENTE ETIQUETADOS CONFORME A LAS CORRESPONDIENTES NORMAS DE CALIDAD O NORMAS
ESPECIFICAS Y CONFORME A LO DISPUESTO EN EL RD 1334/1999 DEL ETIQUETADO.

SE DEBERA CONTAR CON INSTALACIONES O MEDIOS ADECUADOS PARA EL MANTENIMIENTO Y EL CONTROL DE LAS CONDICIONES ADECUADAS DE
TEMPERATURA DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS, EN CONCRETO LOS ALIMENTOS DEBERAN ESTAR CORRECTAMENTE ENVASADOS Y EN EL CASO DE QUE
EXISTAN ALIMENTOS PERECEDEROS DEBERAN CONTAR CON INSTALACIONES FRIGORIFICAS ADECUADAS.

LOS ALIMENTOS DEBERAN COLOCARSE DE MODO TAL QUE SE EVITE EL RIES6O DE CONTAMINACION, DE MANERA QUE NO EXISTIRA NINGUN PRODUCTO
ALIMENTICIO ACCESIBLE DIRECTAMENTE POR EL PUBLICO. DISPONDRA DE LAS VITRINAS O MEDIOS SIMILARES NECESARIOS PARA ESTE FIN.

LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS ENVASADOS ESTARAN ETIQUETADOS REGLAMENTARIAMENTE, CONFORME A LAS CORRESPONDIENTES NORMAS
ESPECIFICAS Y CONFORME A LO DISPUESTO EN EL RD 1334/1999 DEL ETIQUETADO.

EN EL CASO DE VENTA A GRANEL, SE DEBERA INDICAR, AL MENOS, LA DENOMINACION DE VENTA. DICHA DENOMINACION IRA ACOMPANADA DE LAS
INDICACIONES RECOGIDAS EN EL ANEXO IV DEL REAL DECRETO 1334/1999.

. TODO EL PERSONAL QUE SE ENCUENTRE EN PUESTOS DE ALIMENTOS DEBERA HABER CURSADO PROGRAMAS DE FORMACION PARA LOS TRABAJOS
DETERMINADOS

ASI MISMO, TODAS LAS PERSONAS QUE TRABAJEN EN UNA ZONA DE MANIPULACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DEBERAN MANTENER UN ELEVADO
GRADO DE LIMPIEZA Y DEBERAN LLEVAR UNA VESTIMENTA ADECUADA, LIMPIA Y, EN SU CASO, PROTECTORA.

LAS PERSONAS QUE ESTEN AQUEJADAS, POR EJEMPLO, DE HERIDAS INFECTADAS, INFECCIONES CUTANEAS, LLAGAS O DIARREA U OTRAS ENFERMEDADES
QUE PUEDAN TRANSMITIRSE A TRAVES DE LOS ALIMENTOS, NO DEBERAN ESTAR AUTORIZADAS A MANIPULAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS NI A ENTRAR
BAJO NINGUN CONCEPTO EN ZONAS DE MANIPULACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS CUANDO EXISTA RIESGO DE CONTAMINACION DIRECTA O
INDIRECTA.

LOS PRECIOS ESTARAN EXPUESTOS Y SERAN LEGIBLES Y VISIBLES AL PUBLICO.
SE INFORMARA DE MANERA CLARA Y VISIBLE LA PROHIBICION DE VENTA DE BEBIDAS ALCOHOLICAS A MENORES DE 18 ANOS.
TODAS LAS PARADAS DE RESTAURACION (INDEPENDIENTEMENTE DE QUE NECESITEN GAS, FUEGO, ETC.) DEBERAN DISPONER DE UN EXTINTOR HOMOLOGADO

CON CARGA MINIMA DE 6 KILOS. LOS PUESTOS DE ARTESANIA QUE NECESITEN O UTILICEN FUEGO O GAS PARA SU FUNCIONAMIENTO DIARIO ESTARAN
OBLIGADOS A DISPONER TAMBIEN DE UN EXTINTOR HOMOLOGADO
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11.6UIA DE PRACTICAS CORRECTAS DE HIGIENE PARA LA VENTA Y PREPARACION DE ALIMENTOS EN MERCADOS NO SEDENTARIOS:

a. REQUISITOS GENERALES DE LAS INSTALACIONES DE LOS PUESTOS DE VENTA

—  LOS MOSTRADORES DE VENTA ESTARAN DISENADOS PARA IMPEDIR LA CONTAMINACION, PARA ELLO TENDRAN UNA ALTURA SUFICIENTE QUE LO GARANTICE
Y SE ENCONTRARAN LIMPIOS Y EN BUEN ESTADO DE MANTENIMIENTO.

~ LOS ALIMENTOS PUESTOS A LA VENTA DEBERAN ESTAR PROTEGIDOS DE LAS INCLEMENCIAS METEOROLOGICAS, ESPECTALMENTE DE LA RADIACION SOLAR
DIRECTA PARA ASEGURAR QUE LOS PRODUCTOS SE MANTENGAN EN UN LUGAR FRESCO Y SECO. PARA ELLO LAS INSTALACIONES DEBERAN ESTAR
DEBIDAMENTE TECHADAS.

~ LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS PUESTOS A LA VENTA ESPECIALMENTE SUSCEPTIBLE DE CONTAMINARSE (EN GENERAL TODOS AQUELLOS PRODUCTOS QUE
SE PRESENTAN SIN ENVASAR, EXCEPTO FRUTAS, VERDURAS, FRUTOS SECOS CON CASCARA, ETC.) DEBERAN MANTENERSE EN: EXPOSITORES, VITRINAS, TRAS
PANTALLAS PROTECTORAS O EN RECIPIENTES CERRADOS DE MANERA QUE ESTEN PROTEGIDOS DE LA CONTAMINACION Y AL MISMO EVITEN QUE LOS
COMPRADORES TENGAN ACCESO A ELLOS.

- LAS INSTALACIONES PERMITIRAN QUE EL ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS SE REALICE EN ZONAS ESPECIFICAS QUE IMPIDAN SU
DETERIORO Y CONTAMINACION, EVITANDO EN TODO MOMENTO EL CONTACTO CON EL SUELO.

- LAS INSTALACIONES PERMITIRAN ALMACENAR DE MANERA SEPARADA LOS ALIMENTOS, DEL RESTO DE ELEMENTOS COMO POR EJEMPLO LOS ENVASES. LOS
ENVASES ESTARAN ALMACENADOS DE MANERA QUE SE EVITE SU CONTAMINACION.

~  LOS PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION ASE COMO LOS UTENSILIOS NECESARIOS EN LAS LABORES DE LIMPIEZA SE GUARDARAN DENTRO DE LAS
INSTALACIONES EN UN ESPACIO O CONTENEDOR CERRADO DE FORMA SEPARADA Y PROTEGIDA DEL RESTO DE ACTIVIDADES.

— LAS INSTALACIONES DE VENTA NO SEDENTARIA, CUANDO SEA NECESARIO Y DEPENDIENDO DE LA ACTIVIDAD QUE REALICEN, COMO POR EJEMPLO LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS SIN ENVASAR, DEBEN DISPONER DE AGUA DE CONSUMO HUMANO EN CANTIDAD SUFICIENTE Y CONECTADA A UNA PILA O
DISPOSITIVO SIMILAR PARA GARANTIZAR DURANTE TODA LA JORNADA DE TRABAJO UNA CORRECTA LIMPIEZA Y SECADO HIGIENICO DE MANOS,
INSTALACIONES, SUPERFICIES Y UTENSILIOS YA SEA MEDIANTE CONEXION A LA RED O MEDIANTE DEPOSITOS. EN CASO NECESARIO DEBERAN DISPONER DE
AGUA CALIENTE.

- CUANDO SEA NECESARIO DISPONDRAN DE SISTEMAS QUE GARANTICEN UNA ILUMINACION SUFICIENTE Y PROTEGIDA ADECUADAMENTE.

- NO SE UTILIZARAN ELEMENTOS DECORATIVOS EN LA INSTALACION QUE PUEDAN CONTAMINAR LOS ALIMENTOS.

b. REQUISITOS GENERALES DE LOS EQUIPOS V UTILES.

— LAS SUPERFICIES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS TENDRAN UNA DIMENSION SUFICIENTE PARA LA MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS,
SERAN DE MATERIALES RESISTENTES A LA CORROSION Y DEBERAN ESTAR LIMPIAS, EN BUEN ESTADO DE MANTENIMIENTO Y SER FACILES DE LIMPIAR Y
DESINFECTAR.

- LOS UTENSILIOS Y EQUIPOS ESTARAN DISENADOS DE MANERA QUE SE REDUZCA AL MINIMO EL RIESGO DE CONTAMINACION, RESISTENTE A LA
CORROSION, FACIL DE LIMPIAR Y CUANDO SEA NECESARIO DESINFECTAR. EN CASO NECESARIO DEBERAN SER APTOS PARA USO ALIMENTARIO.

- EL ESTADO DE MANTENIMIENTO Y LA HIGIENE DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS SERAN ADECUADOS.

- EN CASO NECESARIO DISPONDRAN DE SUFICIENTES EQUIPOS DE FRIO QUE GARANTICEN LA CONSERVACION DE LOS PRODUCTOS A LA TEMPERATURA
IDONEA. POR LO TANTO, SI SE TRABAJA CON PRODUCTOS QUE REQUIEREN CONSERVACION A TEMPERATURA REGULADA, SE DISPONDRA DE EQUIPOS
FRIGORIFICOS APROPIADAS Y CON TER-MOMETRO VISIBLE PARA COMPROBACION DE LA TEMPERATURA. ESTOS EQUIPOS DEBERAN MANTENERSE FUERA DE LA
ACCION DIRECTA DEL SOL.

- LOS CONTENEDORES Y RECIPIENTES PARA LA EXPOSICION DE LOS ALIMENTOS SIN ENVASAR SERAN APTOS PARA USO ALIMENTARIO.

- LOS ENVASES UTILIZADOS PARA LOS PRODUCTOS SERAN DE USO ALIMENTARIO. NO SE REUTILIZARAN ENVASES DE CARTON O POLIESTIRENO EXPANDIDO U
OTROS MATERIALES DE DIFICIL LIMPIEZA Y DESINFECCION.

- LOS CARTELES INDICADORES (DE PRECIOS, DENOMINACIONES, ETC.) NO SE COLOCARAN MEDIANTE PINCHOS, PINZAS, O SIMILARES QUE PUEDAN
CONTAMINAR LOS PRODUCTOS O PROVOCAR LA ROTURA DE ENVASES.
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REQUISITOS GENERALES DEL TRANSPORTE

EL VEHICULO DEBE DE ESTAR EN PERFECTO ESTADO DE MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA.

EL VEHICULO DEBE ACONDICIONARSE DEBIDAMENTE PARA TRANSPORTAR MERCANCIAS Y LOS DIAS DE MERCADO USARLO DE MANERA EXCLUSIVA PARA EL
TRANSPORTE DE ALIMENTOS, DE LOS UTENSILIOS NECESARIOS PARA MONTAJE DEL PUESTO Y DE LOS EQUIPOS Y UTILES NECESARIOS PARA REALIZAR LA
VENTA (BALANZAS, BOLSAS, ETC.).

MANTENER DE FORMA SEPARADA DENTRO DEL VEHICULO LOS ALIMENTOS DE OTROS OBJETOS DE MANERA QUE SE IMPIDA LA CONTAMINACION DE LOS
PRODUCTOS.

EL TRANSPORTE DE ALIMENTOS PERECEDEROS, QUE NECESITAN PARA SU DISTRIBUCION TEMPERATURA REGULADA, SE REALIZARA EN
VEHICULOS/CONTENEDORES QUE ASEGUREN EL MANTENIMIENTO DE LA TEMPERATURA ADECUADA DURANTE TODO EL RECORRIDO.

ASEGURAR EL CORRECTO FUNCIONAMIENTO DE LOS INDICADORES DE TEMPERATURA Y DEL SISTEMA DE REFRIGERACION DEL VEHICULO QUE TRANSPORTA
ALIMENTOS REFRIGERADOS, PARA GARANTIZAR EL MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO EN TODO MOMENTO.

LOS VEHICULOS ISOTERMOS SOLO SE PODRAN UTILIZAR EN CASOS EXCEPCIONALES Y PARA UN TIEMPO LIMITADO DE TRANSPORTE, SIEMPRE Y CUANDO SE
GARANTICE EL MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO. EN ESTE CASO SE GARANTIZARA QUE LOS PRODUCTOS MANTIENEN SU TEMPERATURA OPTIMA
HASTA LA LLEGADA A SU DESTINO.

REQUISITOS GENERALES DE DOCUMENTACION DE QUIENES SON TITULARES DE PUESTOS DE VENTA

LAS PERSONAS TITULARES DE LOS VEHICULOS DONDE SE PREPARAN Y/O SE PONEN A DISPOSICION DEL CONSUMIDOR FINAL PRODUCTOS ALIMENTICIOS
DEBEN ESTAR INSCRITAS EN EL REGISTRO SANITARIO DE ESTABLECIMIEN-TOS ALIMENTARIOS MENORES.

TODAS LAS PERSONAS QUE MANIPULEN PRODUCTOS ALIMENTICIOS DEBEN DEMOSTRAR SU FORMACION EN CUESTIONES DE HIGIENE ALIMENTARIA, DE
CONFORMIDAD CON EL CAPITULO XII DEL ANEXO 11 DEL REGLAMENTO (CE) N°852/2004 DE 29 DE ABRIL DE 2004.

QUIENES MANIPULAN DEBEN SER CAPACES DE APLICAR LOS CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS DURANTE EL EJERCICIO DE SU ACTIVIDAD Y MOSTRAR UN
CORRECTO CONOCIMIENTO Y CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS DE ESTA GUIA.

LAS PERSONAS TITULARES DE LOS PUESTOS DE VENTA DEBERAN DISPONER DE UN REGISTRO DE PROVEEDORES Y TRAZABILIDAD DE LOS PRODUCTOS
(FACTURAS O ALBARANES DE COMPRA DEL PRODUCTO, QUE INCLUYA TODA LA INFORMACION NECESARIA PARA PODER IDENTIFICAR EL ORIGEN DE LOS
PRODUCTOS Y SU CANTIDAD).

SOLO SE COMERCIALIZARAN PRODUCTOS QUE PROCEDAN DE ESTABLECIMIENTOS INSCRITOS EN EL REGISTRO SANITARIO CORRESPONDIENTE, EXCEPTO EN
AQUELLOS CASOS EN LOS QUE NO SEA NECESARIO, COMO POR ETEMPLO LA VENTA DIRECTA DE SUS PRODUCTOS POR EL PRODUCTOR AGRARIO, ESTE DEBERA
ESTAR INSCRITO EN EL REGISTRO CORRESPONDIENTE DE LA CONSELLERIA DE AGRICULTURA. EN EL CASO DE QUE LA VENTA DE PRODUCTOS PRIMARIOS SE
EFECTUE POR MEDIO DE UN INTERMEDIARIO LOCAL QUE HA ADQUIRIDO ESTOS PRODUCTOS DIRECTAMENTE AL PRODUCTOR AGRARIO, SE DEBERA DISPONER
DE INFORMACION SOBRE EL ORIGEN DE LOS PRODUCTOS QUE GARANTICE LA TRAZABILIDAD Y SEGURIDAD DE LOS MISMOS (ALBARANES Y/O FACTURAS QUE
INCLUYAN TODA LA INFORMACION NECESARIA) .

TODAS LAS PERSONAS QUE MANIPULEN PRODUCTOS ALIMENTICIOS DEBEN DEMOSTRAR SU FORMACION EN CUESTIONES DE HIGIENE ALIMENTARIA, DE
CONFORMIDAD CON EL CAPITULO XII DEL ANEXO 11 DEL REGLAMENTO (CE) N°852/2004, DE 29 DE ABRIL DE 2004.

LA FORMACION RECIBIDA DEBE ADAPTARSE A LA ACTIVIDAD QUE SE REALIZA, LAS Y LOS MANIPULADORES DEBEN SER CAPACES DE APLICAR LOS
CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS Y ESTAR COMPROMETIDOS E IMPLICADOS CON SU PAPEL EN LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE

EL MANTENIMIENTO DE UNAS BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y MANIPULACION A LO LARGO DE LA CADENA ALIMENTARIA ES FUNDAMENTAL PARA
GARANTIZAR LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS.

ES FUNDAMENTAL QUE QUIEN MANIPULA LOS ALIMENTOS MANTENGA UNA CORRECTA HIGIENE PERSONAL PARA EVITAR SER UN FOCO DE CONTAMINACION
PARA LOS ALIMENTOS Y POR TANTO DEBE DE CUMPLIR LOS SIGUIENTES REQUISITOS:

SI QUIEN MANIPULA LOS ALIMENTOS PADECE ALGUN TIPO DE ENFERMEDAD QUE PUEDE CAUSAR LA CONTAMINACION DIRECTA O INDIRECTA DE LOS
PRODUCTOS, NO PUEDE MANIPULAR ALIMENTOS. EN GENERAL CUALQUIER PERSONA QUE PADEZCA UNA ENFERMEDAD DE TRANSMISION ALIMENTARIA,
INFECCIONES CUTANEAS, DIARREAS, RINITIS ENTRE OTRAS PATOLOGIAS DEBE DE EVITAR LA MANIPULA-CION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

EN EL CASO DE TENER ALGUN TIPO DE HERIDA O CORTE, ESTE SE DEBE DE CUBRIR DE MANERA QUE PROTEJA LA HERIDA, CON VENDAJES IMPERMEABLES DE
UN SOLO USO Y DE FORMA QUE SE EVITE SU DESPRENDIMIENTO DE MANERA QUE NO PUEDAN CONTAMINAR LOS ALIMENTOS. SE RECOMIENDA EL USO DE
GUANTES DE USO ALIMENTARIO EN ESTOS CASOS.
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LAS MANOS CONSTITUYEN UN FOCO IMPORTANTE DE INFECCION Y ESTAN FRECUENTEMENTE EN CONTAC-TO DIRECTO CON LOS ALIMENTOS, POR ELLO EL
MANIPULADOR DEBE DE LAVARSE LAS MANOS AL INICIO DE LA JORNADA LABORAL Y DURANTE LA MISMA. ESTO DEBE DE CUMPLIRSE SIEMPRE QUE SE
REALICEN LAS SIGUIENTES ACTIVIDADES: DESPUES DEL USO DE LOS ASEOS SANITARIOS, TRAS HABER MANIPULADO ALIMENTOS CRUDOS Y ANTES DE
MANIPULAR ALIMENTOS PREPARADOS, DESPUES DE TOSER, DESPUES DE EFECTUAR ALGUNA PAUSA, TRAS MANIPULAR BASURAS, ENVASES, ETC. ES
FUNDAMENTAL LLEVAR LAS UNAS LIMPIAS Y CORTAS.

EN CASO NECESARIO, DEBE DE DISPONER DE UN LAVAMANOS CERCANO AL PUESTO DE TRABAJO DOTADO DE JABON DOSIFICADOR Y DISPOSITIVO DE SECADO
DE MANOS DE UN SOLO USO.

EN EL CASO DE UTILIZAR GUANTES, ESTOS SE MANTENDRAN LIMPIOS Y SE EVITARA EN LO POSIBLE EL USO DE GUANTES DE LATEX PARA PREVENIR
ALERGIAS.

LA ROPA DE TRABAJO DEBERA SER ADECUADA PARA LA ACTIVIDAD Y ESTAR LIMPIA. ES RECOMENDABLE EL USO DE CUBRECABEZAS.

SE DEBE EVITAR EL USO DE OBJETOS PERSONALES QUE PUEDAN CAER Y CONTAMINAR EL ALIMENTO, COMO POR EJEMPLO, PENDIENTES, PIERCINGS,
HORQUILLAS, RELOJES, ANILLOS, PULSERAS, ETC.

NO SE PUEDE FUMAR, MASTICAR GOMA DE MASCAR O TOSER SOBRE LOS ALIMENTOS.

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

UNAS CORRECTAS PAUTAS DURANTE LA MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE LOS ALIMEN-TOS, SON IMPRESCINDIBLES PARA GARANTIZAR
LA SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS. PARA REALIZAR UNAS PRAC-TICAS CORRECTAS DE HIGIENE SE DEBEN DE SEGUIR LAS SIGUIENTES INDICACIONES:

SE EVITARA EN TODO MOMENTO LA POSIBILIDAD DE CONTAMINACION CRUZADA ENTRE LOS DISTINTOS ALIMENTOS DURANTE LA ELABORACION,
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE, PARA ELLO SE HIGIENIZARAN CON LA FRECUENCIA NECESARIA LOS UTILES (CUCHILLOS, TABLAS DE CORTE, ETC),
EQUIPOS Y SUPERFICIES DONDE SE MANIPULEN ALIMENTOS. SI FUERA POSIBLE LOS UTENSILIOS SERAN ESPECIFICOS PARA CADA ACTIVIDAD. ES
NECESARIO ALMACENAR DE FORMA SEPARADA LOS PRODUCTOS SOBRE TODO EVITANDO ALMACENAR PRODUCTOS NO ELABORADOS JUNTO CON PRODUCTOS
ELABORADOS. QUIENES MANIPULEN LOS ALIMENTOS SE LAVARAN LAS MANOS TRAS REALIZAR CUALQUIER TIPO DE MANIPULACION (CORTE, ENVASADO,
ETC.). ES IMPORTANTE GARANTIZAR QUE UN RESIDUO O TRAZA DEL ALERGENO NO ENTRE EN CONTACTO DE FORMA NO INTENCIO-NADA CON UN ALTMENTO,
DANDO COMO RESULTADO LA SU PRESENCIA INADVERTIDA EN EL PRODUCTO FINAL.

EVITAR EN LO POSIBLE MANIPULAR LOS ALIMENTOS DIRECTAMENTE CON LAS MANOS, CUANDO SE DISPONGA DE UTENSILIOS HIGIENICAMENTE ADECUADOS
PARA REALIZAR DICHA OPERACION.

EL PERSONAL QUE MANIPULA EL PRODUCTO ALIMENTICIO Y COBRA EL IMPORTE DE LA MERCANCIA A LA VEZ, TIENE QUE UTILIZAR MEDIDAS DE PROTECCION
SANITARIA ADECUADAS (COMO POR EJEMPLO USO DE PINZAS, ETC.) PARA EVITAR CUALQUIER RIESGO DE CONTAMINACION CRUZADA.

CUANDO SE ABRAN ENVASES (PARA LA VENTA FRACCIONADA) SE INDICARA LA FECHA DE APERTURA EN LOS MISMOS.

NO SE SOBREPASARA LA CAPACIDAD MAXIMA DE LAS CAMARAS DE REFRIGERACION Y CONGELACION Y SE CONTROLARAN REGULARMENTE SUS TEMPERATURAS.
LOS EQUIPOS DE REFRIGERACION Y CONGELACION DEBEN CONTAR CON UN SISTEMA QUE PERMITA CONTROLAR LA TEMPERATURA EN TODO MOMENTO.

SI SE PRODUJERAN ROTURAS PARCIALES DE ENVASES O EMBALAJES DE LOS PRODUCTOS EN EL ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE O LUGAR DE VENTA SERAN
SUBSANADAS DE INMEDIATO, Y EN CASO DE QUE AFECTEN A LA SEGURIDAD DEL PRODUCTO SERAN RETIRADOS PARA SU ELIMINACION.

EL DISENO Y LOS MATERIALES DE ENVASADO DEBERAN SER APTOS PARA USO ALIMENTARIO, OFRECER UNA PROTECCION ADECUADA DE LOS PRODUCTOS PARA
REDUCIR AL MINIMO LA CONTAMINACION, EVI-TAR DANOS Y PERMITIR UN ETIQUETADO APROPIADO. CUANDO PROCEDA, EL MATERIAL DE ENVASADO
REUTILIZABLE DEBERA TENER UNA DURACION ADECUADA, SER FACIL DE LIMPIAR Y, EN CASO NECESARIO, DE DESINFECTAR.

NO SE MANIPULARAN PRODUCTOS QUIMICOS (DETERGENTES, DESINFECTANTES, ETC.) EN PRESENCIA DE ALIMENTOS.

NO DESMONTAR EQUIPOS PARA SU LIMPIEZA EN PRESENCIA DE ALIMENTOS.

LOS PRODUCTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION SE GUARDARAN EN UN ARMARIO, CATA DE ALMACENAMIENTO O SIMILAR ESPECIALMENTE DESTINADO PARA
ELLO, AISLADO E IDENTIFICADO. ESTOS PRODUC-TOS SE MANTENDRAN SIEMPRE EN SUS ENVASES ORIGINALES.

LOS VEHICULOS QUE SE DESTINEN AL TRANSPORTE DEBERAN SER MANTENIDOS LIMPIOS EN TODO MOMENTO.

NO HAY QUE ARRASTRAR LAS CAJAS LLENAS DE ALIMENTOS NI DEPOSITARLAS DIRECTAMENTE EN EL SUELO
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CONTROL DE ALERGENOS

LA INGESTION DE CIERTOS ALIMENTOS PUEDE PROVOCAR REACCIONES ADVERSAS EN UN PEQUERNIO PORCENTAJE DE LA POBLACION. LA MAYORTA DE ELLAS
SON DEBIDAS A REACCIONES DE TIPO ALERGICO Y A INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS. PARA EVITAR ESTAS SITUACIONES ES IMPRESCINDIBLE QUE EN LA
INFORMACION QUE LE LLEGA AL CONSUMIDOR, LOS ALERGENOS Y SUS DERIVADOS, ESTEN CLARAMENTE IDENTIFICADOS PARA PREVENIR SOBRE SU
CONSUMO.

EL OBJETIVO DE ESTE PLAN ES EVITAR LA PRESENCIA DE DETERMINADAS SUSTANCIAS EN LOS ALIMENTOS, QUE PUEDAN CAUSAR REACCIONES ADVERSAS AL
CONSUMIDOR, DE TIPO ALERGICO O INTOLERANCIAS ALIMENTARIAS Y EN EL CASO DE QUE EL ALIMENTO EN SU COMPOSICION (INGREDIENTE) INCLUYERA
ALGUN ALERGENO INFORMAR AL CONSUMIDOR SOBRE SU PRESENCIA.

EN EL CASO DE QUE EL PRODUCTO ELABORADO LLEVE ENTRE SUS INGREDIENTES UN ALERGENO, SE DEBE DE INFORMAR A LAS Y LOS CONSUMIDORES EN EL
ETIQUETADO, ST SE REALIZA LA VENTA DE ALIMENTOS NO ENVASADOS, SE TIENE QUE INFORMAR TAMBIEN AL CONSUMIDOR EN ALGUNA DE LAS FORMAS
QUE SE PERMITE EN EL REGLAMENTO (VER APARTADO ETIQUETADO).

PARA EVITAR LA PRESENCIA DE ALERGENOS EN ALIMENTOS QUE NO LOS CONTIENEN, ES IMPRESCINDIBLE TENER EN CUENTA EL RIESGO DE LA
CONTAMINACION CRUZADA, ESTO ES LA POSIBILIDAD DE QUE UN ALIMENTO (EN CUYA COMPOSICION NO SE INCLUYE ESTE ALERGENO) SE CONTAMINE POR
ESTAR EN CONTACTO DE FORMA NO INTENCIONADA CON UN ALERGENO O TRAZA DE ALERGENO. ESTO PUEDE OCURRIR DURANTE EL PROCESO DE
ELABORACION DEL ALIMENTO, EN SU FRACCIONAMIENTO PARA LA VENTA O EN SU ALMACENA-MIENTO, DANDO COMO RESULTADO LA PRESENCIA DEL
ALERGENO EN EL PRODUCTO FINAL.

POR LO TANTO PARA CONTROLAR LA PRESENCIA DE ALERGENOS ES NECESARIO IMPLANTAR UNAS MEDIDAS DE CONTROL, QUE SE RESUMEN A
CONTINUACION:

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION, QUE EVITEN POSIBLES CONTAMINACIONES CRUZADAS DURAN-TE LAS OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO,
MANIPULACION DE ALIMENTOS, EXPOSICION Y ENVASA-DO DE LOS PRODUCTOS.

EN EL CASO DE ELABORAR COMIDAS PREPARADAS, CONTROL DE LAS MATERTIAS PRIMAS UTILIZADAS (LISTADO DE INGREDIENTES), POR ST CONTIENEN ALGUN
TIPO DE ALERGENO.

ESTABLECER UNA LIMPIEZA Y DESINFECCION ADECUADA, SOBRE TODO EN AQUELLAS SUPERFICIES Y UTILES DE TRABAJO QUE PUEDAN ENTRAR EN
CONTACTO CON LOS PRODUCTOS, ESPECTALMENTE TRAS REALIZAR MANIPULACIONES QUE PUEDAN CAUSAR CONTAMINACIONES CRUZADAS POSTERIORES.

INFORMACION AL CONSUMIDOR Y ETIQUETADO

LA VENTA NO SEDENTARIA DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS, SE REALIZA DE DISTINTAS MANERAS DEPENDIENDO DE LA NATURALEZA DE LOS PRODUCTOS. HAY
QUE DIFERENCIAR ENTRE LA VENTA SIN MANIPULAR DE PRODUCTOS QUE YA VIENEN ENVASADOS Y. ETIQUETADOS DE ORIGEN Y LA VENTA DE PRODUCTOS NO
ENVASADOS Y/O REENVASADOS POR EL VENDEDOR.

EN EL CASO DE PRODUCTOS NO ENVASADOS, LA VENTA SE PUEDE REALIZAR EN DISTINTAS MODALIDADES COMO SON: LA VENTA DE PRODUCTOS QUE SON
ENVASADOS EN EL LUGAR DE VENTA A PETICION DEL COMPRADOR (COMO POR EJEMPLO LA VENTA DE PANES, FIAMBRES FILETEADOS, ACEITUNAS, ETC.), O LA
VENTA DE PRODUCTOS PREVIAMENTE ENVASADOS EN EL PUESTO PARA SU VENTA INMEDIATA (COMO POR EJEMPLO LOS FRUTOS SECOS, ESPECIAS,
LEGUMINOSAS, ETC.).

DENTRO DE ESTA ULTIMA MODALIDAD DE VENTA, TAMBIEN HAY QUE INCLUIR LA VENTA DE ALIMENTOS QUE SE PRESENTAN SIN ENVASAR, COMO ES EL
CASO DE LAS COMIDAS PREPARADAS.

TODAS ESTAS MODALIDADES DE VENTA ANTERIORMENTE MENCIONADAS TIENEN QUE PROPORCIONAR AL CONSUMIDOR LA INFORMACION SEGUN EL
REGLAMENTO (UE) N° 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO DE 25 DE OCTUBRE DE 2011 SOBRE LA INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA
AL CONSU-MIDOR, EL REGLAMENTO (UE) N° 1924/2006 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO, DE 20 DE DICIEMBRE DE 2006, RELATIVO A LAS
DECLARACIONES NUTRICIONALES Y DE PROPIEDADES SALUDABLES DE LOS ALIMENTOS Y EL REAL DECRETO 126/2015, DE 27 DE FEBRERO DE 2015, POR EL QUE
SE APRUEBA LA NORMA GENERAL RELATIVA A LA INFORMACION ALIMENTARIA DE LOS ALIMENTOS QUE SE PRESENTAN SIN ENVASAR PARA LA VENTA AL
CONSUMIDOR FINAL Y A LAS COLECTIVIDADES, DE LOS ENVASADOS A PETICION DEL COMPRADOR, Y DE LOS ENVASADOS POR LOS TITULARES DEL COMERCIO
AL POR MENOR, Y DEMAS LEGISLACION QUE LE SEA DE APLICACION.

EN EL CASO DE QUE SE REALICE LA VENTA DE PRODUCTOS ENVASADOS, LAS ETIQUETAS DE LOS PRODUCTOS TIENEN QUE INCLUIR TODA LA INFORMACION
OBLIGATORIA, Y EN LAS CONDICIONES QUE INDICA EL REGLAMENTO (UE) N° 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y DEL CONSEJO DE 25 DE OCTUBRE DE 2011
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12.

LIMPIEZA DE LAS PARADAS Y DEL LUGAR DE UBICACION DE LAS MISMA:

a.

LOS PARTICIPANTES DEBERAN MANTENER EN PERFECTO ESTADO DE LIMPIEZA Y SALUBRIDAD EL RECINTO EMPLEADO DURANTE LA CELEBRACION DEL
MERCADO; TRAS LA RETIRADA DEL PUESTO SE PROCEDERA A LA LIMPIEZA DEL LUGAR OCUPADO Y DE SU INMEDIATO ENTORNO.

SI EL AYUNTAMIENTO DE CAUDIEL TUVIERA QUE PROCEDER, EN DEFECTO DE LO ANTERIOR, A DICHAS LABORES DE LIMPIEZA, REPERCUTIRA SU COSTE
AL TITULAR DEL PUESTO CORRESPONDIENTE.

13.

VEHICULOS Y REMOLQUES:

DEBERAN RETIRARSE TODOS LOS VEHICULOS ANTES DE LA HORA FITADA DE APERTURA, NO PUDIENDO ENTRAR EN EL RECINTO DEL MERCADO DURANTE
EL HORARIO DE CELEBRACION DEL MISMO, EL ACCESO PARA REEQUIPAMIENTO DEL PUESTO DEBERA HACERSE FUERA DE LAS HORAS DEL MERCADO.

AST MISMO ANTES DE ENTRAR EL VEHICULO EN EL RECINTO EN LA CLAUSURA DEL MERCADO, DEBERA HABERSE DESMONTADO EL PUESTO Y RECOGIDO Y
EMBALADO TODOS LOS MATERIALES, DE FORMA QUE EL VEHICULO ENTRE EXCLUSIVAMENTE PARA CARGAR, NO OBSTACULIZANDO LA ENTRADA NI SALIDA
PARA OTROS PARTICIPANTES.

NO SE PERMITIRA BAJO NINGUN CONCEPTO EL ESTACIONAMIENTO DE VEHICULOS EN EL ESPACTIO DEL MERCADO, NI EN CALLES CERCANAS DONDE SE
ENTORPEZCA EL PASO DE PERSONAS, VEHICULOS DE LA ORGANIZACION, DE URGENCIA O DE LIMPIEZA. SE HABILITARAN ESPACIOS PARA EL
ESTACIONAMIENTO DE LOS VEHICULOS.

14.

PANDEMIA COVID - 19

COMO CONSECUENCIA DE LA PANDEMIA DE COVID-19, EL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA SE INSTALARA CUMPLIENDO LOS PROTOCOLOS QUE EN
MATERIA DE SEGURIDAD Y SALUD QUE MARQUEN, EN EL MOMENTO DE LA CELEBRACION, LAS AUTORIDADES SANITARIAS, COMO POR ETEMPLO:

CADA EXPOSITOR SERA RESPONSABLE DE LA DESINFECCION DIARIA Y CON LA FRECUENCIA NECESARIA DE SU ESPACIO ASIGNADO EN COMPETENCIA PRIVADA
EN EL MERCADO.

NO PODRAN PARTICIPAR EN LA FERIA DE LA CEREZA LAS PERSONAS QUE EN EL MOMENTO DE LA REALIZACION DE LA FERIA ESTEN EN AISLAMIENTO
DOMICILIARIO POR TENER DIAGNOSTICO DE COVID-19 O TENGAN ALGUNO DE LOS SINTOMAS COMPATIBLES CON EL COVID-19.

TODOS LOS TRABATADORES TENDRAN PERMANENTEMENTE A SU DISPOSICION GELES HIDRO ALCOHOLICOS O DESINFECTANTES AUTORIZADOS Y
REGISTRADOS POR EL MINISTERIO DE SANIDAD PARA LA LIMPIEZA DE MANOS, O CUANDO ESTO NO SEA POSIBLE, AGUA Y JARON.

CUANDO NO PUEDA GARANTIZARSE LA DISTANCIA DE SEGURIDAD INTERPERSONAL DE AL MENOS 15 METROS, SE ASEGURARA QUE LOS TRABATADORES
DISPONGAN DE EQUIPOS DE PROTECCION ADECUADOS AL NIVEL DE RIESGO, COMO EL USO DE MASCARILLAS. EN ESTE CASO, TODO EL PERSONAL DEBERA
ESTAR FORMADO E INFORMADO SOBRE EL CORRECTO USO DE LOS CITADOS EQUIPOS DE PROTECCION, QUEDANDO RESTRINGIDA LA ACTIVIDAD COMERCIAL A
UN UNICO OPERADOR EN CASO DE QUE LAS MEDIDAS DEL PUESTO NO HAGAN POSIBLE ESTA SEPARACION FISICA.

EN LOS EXPOSITORES DE LA FERIA QUE CUENTEN CON ZONAS DE AUTOSERVICIO, DEBERA PRESTAR EL SERVICIO EL VENDEDOR DEL PUESTO CON EL FIN DE
EVITAR LA MANIPULACION DIRECTA DE LOS PRODUCTOS POR PARTE DE LOS VISITANTES. UNICAMENTE LOS VENDEDORES PODRAN TOCAR LOS PRODUCTOS. LO
HARAN SIEMPRE CON GUANTES DE PROTECCION, AST COMO CON MASCARILLA, Y SIGUIENDO LAS INSTRUCCIONES Y RECOMENDACIONES DE HIGIENE FRENTE
AL COVID-19.

DE MANERA GENERAL NO SE PODRA PONER A DISPOSICION DE LOS VISITANTES PRODUCTOS DE PRUEBA NO DESTINADA A LA VENTA COMO COSMETICOS,
PRODUCTOS DE PERFUMERIA Y SIMILAR Y SE RESTRINGIRA SU USO O MANIPULACION UNICAMENTE AL VENDEDOR, EXCEPTO PARA CIERTOS SUBSECTORES
DETALLADOS EN LOS APARTADOS POSTERIORES COMO EL TEXTIL, CALZADO, SOMBREROS O JOYERIA LOS QUE DEBEN SEGUIR LAS RECOMENDACIONES
ESPECIFICAS.

EVITAR LA MANIPULACION SIMULTANEA DE PRODUCTOS Y DINERO U OTROS MEDIOS DE PAGO. PARA ELLO, ES RECOMENDABLE QUE, SI HAY MAS DE UN
TRABAJADOR EN EL ESTABLECIMIENTO DE VENTA, UNO DE ELLOS SE ENCARGUE DE REALIZAR LOS COBROS.

SE FOMENTARA EL PAGO POR TARJETA U OTROS MEDIOS QUE NO SUPONGAN CONTACTO FISICO ENTRE DISPOSITIVOS, EVITANDO, EN LA MEDIDA DE LO
POSIBLE, EL USO DE DINERO EN EFECTIVO. SE LIMPIARA Y DESINFECTARA EL TPV TRAS CADA USO SI EL EMPLEADO QUE LO UTILIZA NO ES SIEMPRE EL
MISMO O SI HA SIDO MANIPULADO POR EL VISITANTE.

SE VALORARA DISPONER UNA MESA CON BANDEJAS PARA QUE LOS VISITANTES PUEDAN RECOGER EL PRODUCTO SIN ESTABLECER CONTACTO ENTRE
VISITANTE Y COMERCIANTE.
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EN EL CASO DE DEVOLUCION DE PRODUCTOS, SE DEBE REALIZAR SU DESINFECCION O MANTENERLOS EN CUARENTENA ANTES DE PONERLOS NUEVAMENTE A
LA VENTA.
SE REALIZARA HIGIENE DE MANOS ANTES Y DESPUES DE LA MANIPULACION DE LOS PRODUCTOS.

RECOMENDACIONES PRODUCTOS DE ALIMENTACION

SE ELIMINARA CUALQUIER FORMA DE AUTOSERVICIO.

LOS PRODUCTOS SE COLOCARAN FUERA DEL ALCANCE DEL PUBLICO PARA EVITAR SU MANIPULACION DIRECTA. SI NO ES POSIBLE SE COLOCARAN DETRAS DE
MAMPARAS O SENALETICA, EVITANDO QUE EL CONSUMIDOR LOS MANIPULE.

SE RECOMIENDA QUE EL VENDEDOR UTILICE GUANTES, CUMPLIENDO CON LA REGLAMENTACION SOBRE MANIPULACION DE ALIMENTOS. EN EL CASO DE NO
CONTAR CON ELLOS, SE EXTREMARAN LAS MEDIDAS DE SEGURIDAD Y LA FRECUENCIA EN LA LIMPIEZA Y DESINFECCION.

RECOMENDACIONES PRODUCTOS DE PERFUMERTA / DROGUERIA

NO SE PODRA PONER A DISPOSICION DE LOS VISITANTES PRODUCTOS DE PRUEBA NO DESTINADOS A LA VENTA COMO COSMETICOS, PRODUCTOS DE
PERFUMERIA, Y SIMILARES QUE IMPLIQUEN MANIPULACION DIRECTA POR SUCESIVOS VISITANTES. SI EXISTEN PRODUCTOS DE PRUEBA SERAN
MANIPULADOS UNICAMENTE POR EL VENDEDOR.

NO SE PERMITIRA LA MANIPULACION POR EL VISITANTE DE NINGUN PRODUCTO QUE IMPLIQUE LA RETIRADA DE SU ENVASE ORIGINAL NI APERTURA DEL
MISMO.

RECOMENDACIONES PRODUCTOS DE CALZADO / MARROQUINERIA

SE EXPONDRA UNA MUESTRA DE LOS ARTICULOS DE MARROQUINERIA / BOLSOS / CARTERAS QUE PODRA ESTAR PLASTIFICADA O ENVUELTA EN FILM PARA SU
FACIL DESINFECCION UNA VEZ FINALIZADA LA JORNADA.

PARA PROBAR EL CALZADO SERA OBLIGATORIO EL USO DE CALCETINES DESECHABLES O BOLSAS DE PLASTICO DESECHABLES DE 1 SOLO USO O GEL
HIDROALCOHOLICO

SE LIMPIARA Y DESINFECTARA EL PRODUCTO UNA VEZ HAYA SIDO PROBADO Y NO COMPRADO, AST COMO EL PRODUCTO QUE HAYA SIDO DEVUELTO.

RECOMENDACIONES PRODUCTOS DE BISUTERIA, RELOJERIA Y SIMILARES

LOS ARTICULOS EXPUESTOS ESTARAN CUBIERTOS DE PLASTICO TRANSPARENTE QUE PERMITA SU VISION, EVITANDO EL CONTACTO CON LOS MISMOS.

SE EVITARA LA MANIPULACION DE LOS ARTICULOS POR EL VISITANTE EXCEPTO SI SE HIGIENIZAN LAS MANOS PREVIAMENTE

EN CASO DE MANIPULACION DEL PRODUCTO, EL VISITANTE SE DESINFECTARA CON GEL HIDROALCOHOLICO LAS MANOS O LA PARTE DEL CUERPO EN LA QUE
VAYA A REALIZARSE LA PRUEBA. OTRA ALTERNATIVA PODRIA SER USAR UNA CUBIERTA DE PLASTICO DESECHABLE (POR EJEMPLO, FILM DE PLASTICO) QUE
CUBRA LA PARTE NECESARIA DEL CUERPO (MANO, BRAZO, ESCOTE..ETC.) DEPENDIENDO DE DONDE SE PRUEBE LA BISUTERIA, ANILLO, RELOJ, COLLAR, ETC. NO
SE PERMITIRA LA PRUEBA DE PENDIENTES.

UNA VEZ FINALIZADA LA PRUEBA, SE DESINFECTARA EL ARTICULO PROBADO. SE RECOMIENDA COMO PRODUCTOS DESINFECTANTES EL AGUA Y JABON DE
MANERA GENERAL. TAMBIEN EL ALCOHOL PROPILICO DE 70° FROTANDOLO CON UNA TOALLITA O DISCO DE ALGODON EVITANDO SU APLICACION EN
AQUELLOS MATERIALES QUE PUEDAN SER DANADAS POR EL ALCOHOL EN CUYO CASO SE RECOMIENDA EL USO DE PEROXIDO DE HIDROGENO (AGUA
OXIGENADA). IGUALMENTE, SE RECOMIENDA LA DESINFECCION CON RADIACION ULTRAVIOLETA.
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f. RECOMENDACIONES PRODUCTOS DE CONFECCION / TEXTIL

—  SE EXPONDRA UNA MUESTRA DE PRENDAS REPRESENTATIVAS DE LA COLECCION Y EL RESTO DE GENERO ESTARA EMPAQUETADO Y GUARDADO POR TALLAS,
PARA SU DISPENSACION UNA VEZ REALIZADA LA ELECCION DEL COMPRADOR,

— LOS PROBADORES DEBERAN UTILIZARSE POR UNA UNICA PERSONA, DESPUES DE SU USO SE LIMPTARAN Y DESINFECTARAN. EN CASO DE QUE EL ACCESO AL
PROBADOR SEA MEDIANTE CORTINA SE MANIPULARAN CON LAS MANOS RECIEN HIGIENIZADAS. LAS CORTINAS DEBERAN SER DESINFECTADAS, AST COMO EL
INTERIOR DE LOS PROBADORES, ESPECTALMENTE SUELOS Y MOBILIARIO. SE EVITARA LA EXISTENCIA DE MOBILIARIO Y DECORACION NO IMPRESCINDIBLE
PARA SU USO.

- EN CASO DE QUE UN VISITANTE SE PRUEBE UNA PRENDA QUE POSTERIORMENTE NO ADQUIERA, ESTA DEBERA SER HIGIENIZADA ANTES DE QUE SEA
FACILITADA A OTROS VISITANTES. ESTA MEDIDA SERA TAMBIEN APLICABLE A LAS DEVOLUCIONES DE PRENDAS QUE REALICEN LOS VISITANTES.

—  ENCASO DE QUE LAS PRENDAS A DISPOSICION DEL VISITANTE SE MUESTREN SOBRE UNA MISMA SUPERFICIE EN TUMULTO O “A BARULLO", LOS VISITANTES
DEBERAN USAR GUANTES DESECHABLES DE UN SOLO USO FACILITADOS POR EL VENDEDOR.

—  CUANDO SE REALICEN PRUEBAS DE SOMBREROS O ACCESORIOS DE CABEZA, SE USARAN GORROS DESECHABLES DE CELULOSA QUE SE TIRARAN UNA VEZ
TERMINADA LA PRUEBA.

g. RECOMENDACIONES DE MUEBLES

—  DEBE MARCARSE UNA DISTANCIA DE SEGURIDAD ENTRE LOS MUEBLES EXPUESTOS EL VISITANTE O, SI ESTO NO FUERA POSIBLE, PROTEGERLOS CON
MAMPARA, PLASTICOS O CUALQUIER OTRO MEDIO QUE GARANTICE LA DISTANCIA Y MINIMICE MANIPULACIONES INNECESARIAS POR PARTE DEL VISITANTE.
SuU MANIPULACIéN, DE SER NECESARIA, SE REALIZARA PREVIA HIGIENIZACION DE LAS MANOS Y USO DE MASCARILLA.

- LOS VISITANTES PODRAN REALIZAR PRUEBAS DE LOS MUEBLES (SILLONES, COLCHONES, ETC.) SI ESTOS SE ENCUENTRAN PROTEGIDOS CON FUNDA DE
PLASTICO O SIMILAR. LAS FUNDAS SE DESINFECTARAN DESPUES DE CADA PRUEBA.

- LOS CATALOGOS DEBEN MANIPULARSE CON LAS MANOS HIGIENIZADAS. DECORACION, MENAJE Y FERRETERIA

— DEBE MARCARSE UNA DISTANCIA DE SEGURIDAD ENTRE LOS PRODUCTOS EXPUESTOS Y EL VISITANTE O, SI ESTO NO FUERA POSIBLE, SE PROTEGERAN
ADECUADAMENTE PARA MINIMIZAR SU MANIPULACION POR EL VISITANTE.

- SE EVITARA, DE MANERA GENERAL, LA MANIPULACION DE LOS ARTICULOS POR EL VISITANTE. EN CASO DE QUE SEA NECESARIO MANIPULAR EL ARTICULO
PARA SU VENTA DEBERA REALIZARSE PREVIA HIGIENIZACION DE MANOS.

- LAS INSTRUCCIONES DE FUNCIONAMIENTO O CUALQUIER OTRA INDICACION QUE IMPLIQUE LA MANIPULACION DE LOS PRODUCTOS A LA VENTA SE
REALIZARA HIGIENE DE MANOS Y MASCARILLA.

h. RECOMENDACIONES DE LA LIMPIEZA DE LOS PUESTOS

- LOS PUESTOS DE EXPOSICION Y VENTA DEBEN LIMPIARSE Y DESINFECTARSE CON FRECUENCIA. AL FINAL DE LA JORNADA SE LIMPIARA Y DESINFECTARA
TODA LA MAQUINARIA, DISPOSITIVOS Y OTROS ELEMENTOS DEL PUESTO AMBULANTE, TENIENDO EN CUENTA LAS SUPERFICIES QUE HAYAN PODIDO SER
TOCADAS, Y SIGUIENDO LAS INSTRUCCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DICTADAS PARA HACER FRENTE A LA PANDEMIA DEL COVID-19.

- TRAS CADA LIMPIEZA, LOS MATERIALES EMPLEADOS Y LOS EQUIPOS DE PROTECCION UTILIZADOS SE DESECHARAN DE FORMA SEGURA, PROCEDIENDOSE
POSTERIORMENTE AL LAVADO DE MANOS.

- SE DEBERA DISPONER DE GEL HIDROALCOHOLICO Y PAPELERAS PARA DEPOSITAR RESIDUOS COMO PANUELOS Y OTRO MATERIAL DESECHABLE. ESTAS
PAPELERAS DEBERAN LIMPIARSE DE FORMA FRECUENTE. SE RECOMIENDA FACILITAR PANUELOS DESECHABLES.

- ES IMPORTANTE QUE EL PUESTO ESTE ORDENADO Y CON LOS PRODUCTOS DISPUESTOS DE FORMA HIGIENICA, ADECUADAMENTE SEPARADOS POR
CATEGORIAS Y DANDO UNA IMAGEN DE LIMPIEZA SEGURA EN TODO MOMENTO

15. ORGANIZACION, GESTION y DISTRIBUCION PARADAS/PUESTOS:

a. LA GESTION, ORGANIZACION Y DISTRIBUCION DE PUESTOS Y PARADAS PARA EL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA LO REALIZARA LA EMPRESA
GUIELANDUS DAGDA

16. SUSPENSION Y ANULACION DEL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA:

LA ORGANIZACION SE RESERVA EL DERECHO DE CUALQUIER MODIFICACION DEL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA, AST COMO LA ANULACION DEL MISMO.
EN CASO DE SUSPENSION, POR INCLEMENCIAS METEOROLOGICAS, GRAVES, FUERZA MAYOR O CIRCUNSTANCIAS AJENAS, LA ORGANIZACION NO ESTA
OBLIGADA A INDEMNIZAR NI RESARCIR POR LOS GASTOS CAUSADOS A LOS PARTICIPANTES EN EL MERCADO DE LA FERIA DE LA CEREZA.
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