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Araudi aplikagarria:

- 126/2015 Errege Dekretua, otsailaren 27koa, azken kontsumitzaileari nahiz kolektibitateei saltzeko ontziratu 
gabe aurkeztutako, saltokian bertan erosleak horrela eskatua ontziratutako eta txikizkako merkataritzaren 
titularrek ontziratutako elikagaien informazioarekin loturiko arau orokorra onartzen duena.

- 496/2010 Errege Dekretua, apirilaren 30ekoa, gozogintzako, pastelgintzako eta opilgintzako produktuen kalita-
te araua onartzen duena.

Identifikazioa eta etiketa 

Saltzeko produktu guztiak IDENTIFIKATUTA egon behar dira:

- Produktuak ontziratu gabe saltzen badira ez da etiketatu beharko ogia azken eroslearen 
aurrean ontziratzen bada. Erakusgai dagoen produktu mota bakoitzaren ondoan, berriz, bai 
jarri beharko da etiketa edo txartel bat, eta ondo ikusteko moduan jarriko da:

- Elikagaiaren izena.
- Alergiak edo intolerantziak sortzen dituzten gai edo produktuak, halakorik egon badaiteke.
- Osagaiak: hurrenkera beherakorrean.
- Osagaien edo osagai kategorien kopurua, etiketan hitzekin, irudiekin eta antzekoekin azpimarra-

tzen bada edo osagai hori produktuaren izenarekin lotzen badugu (adibidez, pastela sagarrena dela 
esaten bada, zenbat sagar daukan adierazi beharko da).

- Eduki garbia: gramotan edo kilogramotan.
- Gutxieneko iraupen data edo iraungipen data: pastelgintzako produktuak, berez, fabrikatu eta 

hurrengo 24 orduko epean kontsumitzen badira, ez da adierazi beharko.
- Enpresaren identifikatzailea: izena edo sozietatearen izena eta helbidea.
- Gordetzeko baldintza bereziak: beharrezkoak badira. 

- Produktuak ontziratuta saltzen badira, indarreko araudiaren arabera etiketatu behar 
dira. Etiketan edo ontzian informazio hau agertuko da:

- Produktuaren izena: jakiaren izendapen espezifikoen arabera.
- Osagaiak: hurrenkera beherakorrea.
- Gutxieneko iraupen data: pastelgintzako produktuak, berez, fabrikatu eta hurrengo 24 orduko 

epean kontsumitzen badira, ez da adierazi beharko.
- Eduki garbia: gramotan edo kilogramotan.
- Enpresaren identifikatzailea: izena, sozietatearen izena edo egilearen izena, eta helbidea. 
- Gutxieneko iraupen data edo iraungipen data.
- Lote zenbakia.
- Gordetzeko baldintza bereziak: beharrezkoak badira, esaterako: “Gorde 0ºC eta 5ºC artean”: derri-

gorrezkoa da iraungipen data duten produktuetan.
- Egon daitezkeen alergenoak.
- Informazio nutrizionala. 

Derrigorrezko informazio horretaz gain, KALITATE IRIZPIDE ESPEZIFIKOEN gainean infor-
maziorik ematen duen BESTE ARGIBIDEREN BAT ere sartu daiteke: 

- Ekoizpen ekologikoko egiaztapena duten pastelek, gozoki eta opilek Euskadiko Nekazaritza 
eta Elikadura Ekologikoaren Kontseiluaren zigilua eduki beharko dute (ENEEK) eta kodea (ES-
ECO-026-VAS), EBren logo ekologikoarekin batera (Euro-hostoa).

Enbasatutako elikagaiak 
etiketatu egin behar dira.



EUSKADIN TOKIKO AZOKAK ETA FERIAK ANTOLATZEKO GIDA
8.3.12- Karameluak, txikleak, konfiteak, gozokiak. Fruitu lehorrak

95

8.3.12 Karameluak, txikleak, konfiteak, gozokiak. 
           Fruitu lehorrak

Atal honetan, oso osaera eta aurkezpen desberdinak dituzten produktu ugari sartzen dira:

- Karameluak: azukreak edo gehigarri gozagarriak kontzentratuz edo nahastuz lortzen diren 
elikagaiak. Beste osagai batzuk gehitu ahal zaizkie. Barietate ugari dago (gogorrak, bigunak 
edo mastekagarriak, pilulak, eta gomazko pastillak)

- Mastekatzeko goma edo txiklea: uretan disolbatu ezin den oinarri mastekagarri plastiko edo 
elastiko batez egindako jakia. Oinarri hori naturala edo sintetikoa izan daiteke, azukreekin edo 
gehigarri gozagarriekin eginda, eta beste osagai batzuk gehitu ahal zaizkio. 

- Konfiteak: jaki batzuk azukreekin edo gehigarri gozagarri, estaldura, txokolate eta beste osa-
gai batzuekin estalita lortzen diren produktuak. Barietateen arabera, hauek bereizi ditzakegu: 
grageak edo konfiteak, berez; almendra azukretuak, beste fruitu lehor batzuen konfiteak; txoko-
latezko konfiteak; garrapiñatuak; txokolatez estalitako frutak.

- Gozokiak: aurreko taldeetako produktuak ez diren arren, produktu hauek azukreekin edo 
gehigarri gozagarriekin egindakoak dira, eta beste osagai batzuk gehituta eduki ditzakete. 
Jele gozoak, erregaliz gozokiak, apar gozoak, fondantak, gozoki likidoa izozteko.

Produktu horiek guztiak bakarrik aurkeztu daitezke, edo haien artean edo beste jaki batzuekin kon-
binatuta, dela estalgarri edo betegarri gisa dela beste edozein eratan aurkeztuta.

- Euskadin ia ez dago azpisektore honetako ekoizlerik; beraz, azoka eta ferietan salgai 
egon ohi diren produktu gehienak produktuaren lanketarekin edo ekoizpenarekin ba-
tere zerikusirik ez duten saltzaile profesionalek saldutakoak izaten dira. Saltzen den 
produktua oso leku desberdinetatik dator, eta gehiena lanketa industrialekoa da. 

- Beste autonomi erkidego batzuetan, berriz, ohitura handiagoa dago kategoria honetan 
sartu daitezkeen gozoki tradizionalak egiteko (karameluak, garrapiñatuak…). Elikagaiak 
ekoizpen metodo tradizionalekin (industrialak ez diren metodoak) egin eta kantitate txiki-
tan maila lokalean edo zirkuitu laburrean saltzen dituzten enpresak dira.

Produktuak ontziratuta edo publikotik ondo isolatuta bitrina edo pantailekin aurkeztuko dira.
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- RGSEAAn inskribatuta dauden establezimenduetatik datozen produktuak baino ezingo 
dira merkaturatu.

- Saltzen diren produktu guztiak intsektuetatik, kutsaduratik eta bezeroen manipulazio zuzenetik 
isolatuta egon behar dira.  Produktuak ondo ontziratuta aurkeztuko dira edo bitrinekin edo 
pantailekin babestuta, jendeak ez ukitzeko.

- Beroak aldatu ditzakeen produktuak (gainean txokolatea duten produktuak, karamelu bigunak, 
etab.) 25ºC-tan edukiko dira gehienez; beraz, giroan tenperatura hori baino altuagoa badago, 
derrigorrezkoa da produktu horiek hotzean edukitzea edo salmentatik kentzea.

- Produktuaren etiketa produktu osoa agortu arte gorde beharko da. Beste ontzi batzuetara 
igaroz gero ere, gorde egin beharko da alergenoak edo alergiak edo intolerantziak eragin di-
tzaketen substantziak dituztela dioen etiketa. 

- Saltzaileak baino ezingo ditu produktu horiek manipulatu. Horrelako produktuak jendearentzat 
zerbitzatzeko, pisatzeko edo ontziratzeko, pintzak edo paletak erabili behar dira derrigor.

- Elikagaiak jakietarako diren ontzietan eta poltsetan sartu beharko dira.

BETEKIZUN HIGIENIKO-SANITARIO ESPEZIFIKOAK KARAMELU, TXIKLE, KONFITE, 
GOZOKI ETA FRUITU LEHORREN SALMENTARAKO 

Araudi aplikagarria:
- 126/2015 Errege Dekretua, otsailaren 27koa, azken kontsumitzaileari nahiz kolektibitateei saltzeko ontziratu 

gabe aurkeztutako, saltokian bertan erosleak horrela eskatua ontziratutako eta txikizkako merkataritzaren 
titularrek ontziratutako elikagaien informazioarekin loturiko arau orokorra onartzen duena.

- 348/2011 Errege Dekretua, martxoaren 11koa, karamelu, txikle, konfite eta gozokien kalitate araua onartzen 
duena.

Saltzeko produktu guztiak IDENTIFIKATUTA egon behar dira:

- Produktuak ontziratu gabe saltzen badira produktuaren izena eta alergiak edo intolerantziak 
eragiten dituzten substantziak edo produktuak eduki ditzaketela baino ez da adierazi behar. 
Informazio hori etiketa edo txartel batean jarriko da, produktu bakoitzaren ondoan, ikusgarri.

- Kontu berezia eduki behar da saltoki hauetan alergenoei buruzko informazioarekin; izan 
ere, saltoki horietako produktu askok (bai fruitu lehorrak bai konfiteak eta karameluak) 
kakahueteak, lupinuak, sesamo aleak, fruitu oskoldunak (almendrak, intxaurrak…) eta 
beste osagai batzuk erabiltzen dituzte, zeinak aitortu beharreko 14 alergenoen artean 
dauden.

- Produktuak ontziratuta saltzen badira: etiketa jarri beharko zaie, indarreko araudiaren arabera. 

- Karameluak, konfiteak, mastekatzeko gomak eta gozokiak: ontziratzeko azalera 
ohikoa baino txikiagoa denez, etiketan hau baino ez da jarri beharko derrigor:  produk-
tuaren izena, alergiak edo intolerantziak eragin ditzaketen osagaiak, jakiaren eduki garbia 
(ez da beharrezkoa produktuak gutxienez 5 g edo 5 ml pìsatzen badu), eta gutxienezko 
iraupen data edo iraungipen data. Derrigorrezko gainerako aipamenak beste bide batzue-
tatik egingo dira edo kontsumitzaileari emango zaizkio berak eskatuta.

Produktu hauetan ez da derrigorrezkoa izango informazio nutrizionala jartzea  (on-
tziaren azalerarik handiena 25 cm2-koa baino txikiagoa bada).

- Fruitu lehorrak: etiketatzeko, fruta freskoa etiketatzeko dagoen araudi bera beteko da.

Derrigorrezko informazio honetaz gain, KALITATE IRIZPIDE ESPEZIFIKOEN gainean infor-
maziorik ematen duen BESTE ARGIBIDEREN BAT ere sartu daiteke.

Identifikazioa eta etiketa 
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8.3.13 Olibak eta ozpinetakoak

- “Mahaiko oliba” esaten zaie osasuntsu hazitako olibondoaren mota jakin batzuen fruituei, 
fruitua kalitate eta heldutasun maila egokian dagoenean bildu eta, egoki landu ondoren, kontsu-
morako prest eta ondo kontserbatuta dagoen produktu bihurtu eta gero. 

Hainbat mota bereizi ditzakegu, kolorearen arabera (berdeak, beltz naturalak, beltzak…), lanke-
ta eta kontserbazio prozesuaren arabera (ongailua, gatzuna, deshidratazioa) eta aurkezpena-
ren arabera (hezurrarekin, hezurrik gabe, beteta, erdibituta, zatituta, txikituta, etab.).

Kontsumitzeko prestatzen diren olibak hainbat eratan kontserbatu daitezke: lanketa prozesuan 
substantzia batzuk gehituta (azidoak, espeziak), baimendutako kontserbatzaileak gehituta, hoz-
tuta, hutsean jarrita,pasteurizazioz edo esterilizazioz.

- Ozpinetako esaten zaie gatzunetan jarriz ondu edo, hartzidura laktikoa igaro ondoren, kontser-
batzeko ozpinetan eta gatzetan sartu eta, nahi izanez gero, azukreak edo ongailuak gehitzen 
zaizkien barazkiak eta berdurak (“ozpinetako azidoak”) edo ozpinetan azukreekin eta ongailue-
kin batera sartzen direnak (“ozpinetako gozoak”).  

Aurkezteko eraren arabera, hainbat mota bereizi daitezke (osorik, xerratan, erdiak, zerrendatan, 
kubotan edota zatitan). Bakarka edo nahastuta ontziratu daitezke. Nahastuta ontziratzen badi-
ra, “bariante” esaten zaie.

Euskadin badira enpresa batzuk ozpinetakoak egiten eta ontziratzen eta olibak prestatzen 
eta kontserbatzen dihardutenak. Eskuarki ez dute  produktua zuzenean ekoizten, kantitate 
txikitan eraldatzen baizik.
- Eusko Labeleko Berme Marka duen Ibarrako Piparren  ekoizpena da ekoizpen sek-

torerik nabarmenena, ekoizpen eta lanketa propioari dagokionez. Piper horiek planta 
propioetan edo kooperatiba baten edo ekoizleen elkarte baten prozesatze plantetan 
eraldatzen eta ontziratzen dira, baina ez dira soltean saltzen (ikus Barazki Kontserbak).

- Elikagaiek egiaztapen ekologikoa, Eusko Label berme marka edo kalitatearen beste 
edozein egiaztapen baldin badute, dagokien inskribapena edo atxikipena dutela 
ere egiaztatu beharko dute agiri bidez.

- Euskadiko azoka eta ferietan salgai egon ohi diren produktu gehienak produktuaren 
lanketarekin edo ekoizpenarekin batere zerikusirik ez duten saltzaile profesionalek 
saldutakoak dira.

Produktu guztiak kutsaduratik, 
intsektuetatik eta manipulaziotik 
isolatuta egongo dira.



EUSKADIN TOKIKO AZOKAK ETA FERIAK ANTOLATZEKO GIDA
8.3.13- Olibak eta ozpinetakoak

98

BETEKIZUN HIGIENIKO-SANITARIO ESPEZIFIKOAK
OLIBA ETA OZPINETAKOEN SALMENTARAKO 

- RGSEAAn inskribatuta dauden establezimenduetatik datozen produktuak baino ezingo dira 
merkaturatu.

- Elikagaiak kalterik gabe, garbi, usain eta zapore arrarorik gabe eta jatea edo egoki kontser-
batzea eragotzi dezakeen edozein akatsik gabe aurkeztu behar dira, eta alteraziorik edo ohikoa 
ez den hartzidurarik pairatzen ari den sintomarik gabe. Neurriz homogeneoak izango dira bere 
kalibrerako, eta ez dute ez germen patogenorik, ez haien toxinarik, ez beste edozein kutsadura 
iturririk edukiko.

- Saltzen diren produktu guztiak intsektuetatik, kutsaduratik eta bezeroen manipulazio zuzenetik 
isolatuta egon behar dira. Produktuak ontziratuta aurkeztuko dira, ontzi itxietan edo ondo ba-
bestuta bitrinekin edo pantailekin. 

- Jakiak soltean estaltzeko likidoarekin dituzten ontziak erraz garbitzeko materialez eginda egon-
go dira, eta, inola ere ez intoxikazioak edo kutsadurak sortu ditzaketen materialez. 

- Saltzaileak baino ezingo ditu produktu horiek manipulatu. Horrelako produktuak jendearentzat 
zerbitzatzeko, pisatzeko edo ontziratzeko, pintzak edo paletak erabili behar dira derrigor.

- Ez dago baimenduta egurrezko tresnak erabiltzea elikagaiak manipulatzeko.

- Elikagaiak jakietarako diren ontzietan eta poltsetan sartu beharko dira.

Identifikazioa eta etiketatzea 

Saltzeko produktu guztiak IDENTIFIKATUTA egon behar dira:

- Produktuak ontziratu gabe saltzen badira: produktuaren izena eta alergiak edo intolerantziak 
eragiten dituzten substantziak edo produktuak eduki ditzaketela baino ez da adierazi behar. 
Informazio hori etiketa edo txartel batean jarriko da, produktu bakoitzaren ondoan, ikusgarri.

- Produktuak ontziratuta saltzen badira: etiketa jarri beharko zaie, indarreko araudiaren ara-
bera. 

- Oliben etiketa. Hau agertuko da etiketan: 
- Elikagaiaren izena, elikagaiaren mota, salmentarako prestaketa eta aurkezteko modua, 

osagaiak, kategoria komertziala, (estra, lehen mailakoa edo primerakoa eta bigarren mai-
lakoa edo estandarra), eta kolorea (berdeak, kolore aldakorra, beltz naturalak edo bel-
tzak).

- Eduki garbia, pisu xukatua, erabiltzeko baldintza bereziak (“ireki ondoren, gorde hozka-
iluan eta kontsumitu XX egun igaro baino lehen”).

- Enpresaren identifikazioa (izena, sozietatearen izena eta helbidea), lotea, gutxieneko 
iraupen data, erabiltzeko modua, alergien eta intolerantzien eragile izanik fabrikazioan 
erabili eta produktuan dauden substantziak eta informazio nutrizionala.
Oliba beteak badira, osagaietan betegarria aurkezteko modua zehaztu behar da (osagai 
batez beteak edo pastarekin beteak, eta pasta zer osagaiz eginda dagoen).
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Araudi aplikagarria:
- 1230/2001 Errege Dekretua, azaroaren 8koa, mahaiko oliben elaboraziorako, zirkulaziorako eta salmentarako 

Erregelamendu Tekniko Sanitarioa onartzen duena. Kontsolidatua 2013/03/29an.
- 2420/1978 Errege Dekretua, ekainaren 2koa, barazki kontserben elaboraziorako, zirkulaziorako eta salmenta-

rako Erregelamendu Tekniko Sanitarioa onartzen duena. Kontsolidatua 2013/03/29an.

- Ozpinetako kontserben eta barazki kordatuen etiketa. Hau agertuko da etiketan: 
- Salmentarako izena (mikatzak edo gazi-gozoak), aurkezpen moduarekin osatuta 

(osorik, kubotan, xerratan, zerrendatan, erdiak, zatitan), kenduta barazki osoak badira.
- Osagaien zerrenda, osagai bakoitzaren kantitatea adierazita.
- Barazki bakarreko kontserbak badira, produktuaren izena sartu beharko da (kenduta pro-

duktua ontziaren kanpoaldetik ikusten bada).
- Bi barazki edo gehiago badira (barianteak), barazkien zerrenda agertuko da, proportzio han-

dienekotik txikienera. Kasu honetan ez da beharrezkoa aurkezpen modua adieraztea.
- Pisu garbia eta pisu xukatua.
- Gutxieneko iraupen data.
- Kategoria komertziala (Estra, Lehen mailakoa eta Bigarren mailakoa).
- Lotea.
- Erabiltzeko eta gordetzeko baldintza bereziak (beharrezkoa bada).
- Enpresaren identifikazioa (izena, sozietatearen izena eta helbidea).
- Alergien eta intolerantzien eragile izanik (zerrendarako esteka) fabrikazioan erabili eta 

produktuetan dauden substantziak. 
- Informazio nutrizionala.

Derrigorrezko informazio horretaz gain, KALITATE IRIZPIDE ESPEZIFIKOEN gainean infor-
maziorik ematen duen BESTE ARGIBIDEREN BAT ere sartu daiteke:  

- Eusko Labeleko Ibarrako Piparrak” edo “Euskal Baserri” Berme Marketara atxikitako oz-
pinetakoen etiketan marka agertu beharko da derrigor, Erregelamendu teknikoan ezartzen den 
moduan.

- Ekoizpen ekologikoko egiaztapena duten elikagaiek Euskadiko Nekazaritza eta Elikadura 
Ekologikoaren Kontseiluaren zigilua eduki beharko dute (ENEEK) eta kodea (ES-ECO-026-
VAS), EBren logo ekologikoarekin batera (Euro-hostoa).

Kalitate berezitua duten 
elikagaiak ongi identifikatuta 

erakutsi behar dira.
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8.3.14 Edari alkoholdunak 

Edari alkoholdun mota ugari dago, elkarren arteko ezaugarri bereizgarri garrantzitsuekin. Guztien 
ezaugarria da substratu hidrokarbonatu batetik datozela, eta hartzidura alkoholiko bidez etanol 
bihurtzen direla. Substratu hartzitu hori destilatzen denean holandak edo pattarrak lortzen dira.

Atal honetan, Arabako Errioxako JIko ardoaz, JIBko hiru txakolinez (Arabako Txakolina, 
Bizkaiko Txakolina eta Getariako Txakolina) eta Sagardo Naturalez arituko gara, izan ere, 
Euskadin tradizio handiena duten eta gehien ekoizten diren produktuak dira, eta feria eta azoke-
tan presentzia handiena dutenak. Kalitateko artisau garagardoek tradizio txikiagoa dute, azken 
urteetan gorantz doan sektorea den arren. Aipatu behar da Euskadin beste edari alkoholdun 
destilatu batzuk egiten direla (likoreak, patxarana), eta horiek ere aurkitu ditzakegula salgai, kan-
titate txikiagotan. 

Gure feria eta azoketan askotariko edari alkoholdunak aurkitu ditzakegu, lehengaiaren 
jatorriaren eta ekoizleek dituzten egiaztapen edo berme marken arabera:

- Produktuak norberak egin eta tokiko salmenta edo hurbilekoa egiten duten 
ekoizleak: mahats edo sagar ekoizle primarioak dira eta ardoa, txakolina edo sagardo 
naturala egiten dute, beren ustiategietan dituzten upategietan. 

- Edariak egiten dituzten enpresa txikiak, eurek egindako edarien tokiko salmenta 
edo hurbilekoa egiten dutenak: ez dute zuzenean lehengaia ekoizten, edari kantita-
te txikiak baizik, ekoizpen metodo tradizionalak erabiliz (industrialak ez direnak).

- Saltzen diren edariek egiaztapen ekologikoa, jatorri izendapen babestua, Eusko 
Label Berme Marka edo kalitatearen beste edozein egiaztapen baldin badute, da-
gokien inskribapena edo atxikipena dutela ere egiaztatu beharko dute agiri bidez.

- Edarien ekoizpenarekin edo lanketarekin zerikusirik ez duten arren, horrelako produk-
tuak eta beste batzuk merkaturatzen diharduten saltzaile profesionalak.

Jatorri Izendapen Babestu batera atxikita dagoen Txakolinak Kontseilu Arautzaileak emandako etiketa 
edo kontraetiketa zenbakitua izango du.
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- RGSEAAn inskribatuta dauden establezimenduetatik datozen produktuak baino ezingo dira 
merkaturatu.

- DEBEKATUTA dago edari alkoholdunak adingabeei saltzea edo hornitzea. Edari alkohol-
dunak saltzen diren postu guztietan txartelak jarri beharko dira leku ikusgarrietan, ohartarazte-
ko adingabeei ezin zaiela edari alkoholdunik saldu.

BETEKIZUN HIGIENIKO-SANITARIO ESPEZIFIKOAK 
EDARI ALKOHOLDUNEN SALMENTARAKO

Identifikazioa eta etiketa

Saltzeko edari alkoholdun guztiak BOTILATAN ETA ETIKETATUTA salduko dira: 

- ARDOEN ETIKETA -

Derrigorrezko etiketa

- Mahastizaintzako produktuaren kategoria: ardoen etiketan JIB baten izena agertzen bada aipamen 
hau kendu daiteke.  

- JIB duten ardoetarako: “Jatorri izendapen babestua” esapidea eta JIBaren izena. 
- Ardo apardunetarako, ardo apardun gasdunetarako, kalitatezko ardo apardunetarako eta kalitatezko ardo 

apardun aromatikoetarako: azukre edukia adieraziko da.
- Ardo apardun gasdunetarako eta ardo txinpartadun gasdunetarako: anhidrido karbonikoa gehitu zaiela 

adieraziko da.
- Lortutako alkohol gradu bolumetrikoa: bolumen portzentajea unitateka edo unitate erdika adieraziko 

da, eta ondoren "% Bol” sinboloa jarriko da.
- Jatorria: estatu kide berean edo hirugarren herrialde berean bildutako eta ardo bihurtutako mahatsetatik 

ateratako ardoen kasuan: “(…)(e)ko ardoa” , “(…)(e)ko produktua”, estatu kidearen edo hirugarren he-
rrialdearen izenarekin osatuta. 

- Botilaratzailea: botilaratzailearen datuak, egoitza zer udalerritan eta zer estatu kidetan duen adierazita. 
“Botilaratzailea” edo “Honek botilaratua” hitzak erabiliko dira hori adierazteko JIB duten ardoetan, ardoa 
non botilaratu den adieraziko da, hau da, ekoizlearen ustiategian, ekoizle talde baten lokaletan edo mu-
gatutako eremu geografikoan dagoen enpresa batean botilaratu den.

- Bolumen nominala: litrotan, zentilitrotan edo mililitrotan adierazita, zenbakien bidez.
- Lote zenbakia. 
- Alergenoen presentzia: hala badagokio, etiketan adieraziko da “dauka” hitzaren aurretik. Sulfitoei dago-

kienez (litroko 10mg baino kontzentrazio handiagoetarako), “sulfitoak” “anhidrido sulfurosoa” edo “sufre 
dioxidoa” jarri daiteke.

- Ardo botilaratzaileen eta ontziratzaileen erregistro zenbakia.

Aukerako etiketatzea

- Uztaren urtea.
- Ardotarako mahats aldaeraren izena.
- Ardotarako mahats aldaerei buruzko eta JIBrik edo AGBrik ez duten ardoen uzta urteei buruzko arau 

espezifikoak. 
- Azukre edukiaren adierazpena.
- Ekoizpen metodo jakin batzuei buruzko terminoak.
- Sulfitoen presentziari buruzko piktograma.
- Termino tradizionalak.
- JIBari edo AGBari buruzko sinbolo komunitarioen adierazpena.
- Marka komertzialak.
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ERRIOXA JIKren etiketa

- Kategorian "RIOJA" hitza agertuko da eta, hitzaren azpi-azpian eta beti hari lotuta, “Jatorri Izendapen 
Kalifikatua” adierazpena.

- Leku nabarmendu batean, Kontseilu Arautzailearen zigilu hozkatua agertuko da.
- ERRIOXA Jatorri Izendapen Kalifikatuko ardoetan, ontzia edozein dela ere, ERRIOXA JIKren Kontseilu 

Arautzaileak emandako berme zigilua edo kontraetiketa jarriko da derrigor eta erregistratutako marka 
komertziala.  

- ERRIOXA JIKren aukerako adierazpenak.
- Azpizonaldeak: ardoari ARABAKO ERRIOXA azpizonaldearen izena aplikatu dakioke, mahatsa azpi-

zonalde horretakoa baino ez bada eta landu, ondu, kasua bada, eta botilaratu azpizonalde horretan 
bertan egin bada eta baldintza analitikoekin bat baldin badator. 

- Ardoa egiteko moduari buruzko aipamenak: Kontseilu Arautzaileari aldez aurretik jakinarazi bazaio 
eta dagozkion metodoak bete badira (beratze karbonikoa, hartzidura upelean, gozoa, erdigozoa).

- Uztaren urtea: gutxienez erabilitako mahatsen %85 aipatzen den urtean bertan bildutakoa bada.
- Aldaerak: aldaera baten izena aipatzen bada, gutxienez ardoaren %85 aldaera horrekin egina izan 

beharko da, baina bi aldaera edo gehiago aipatzen badira, berriz, ardoaren %100 aldaera horiekin 
egina izan beharko da.

- Termino tradizionalak: (Kriantza, Erreserba, Erreserba Handia), Erregelamenduan jasotzen diren 
denborak eta zahartze baldintzak betetzen direnean.

- Kolore jakin bati buruzko aipamenak: “Zuria”, “Gorria” (gutxienez mahatsen %25 aldaera beltzekoak 
dira); “Klaretea” (gutxienez mahatsen %25 aldaera beltzekoak) eta “Beltza” (gutxienez mahatsen 
%95 aldaera beltzekoak, edo %85 aldaera beltzekoak, mahatsa osorik bada).

ARABAKO TXAKOLINA, BIZKAIKO TXAKOLINA ETA GETARIAKO TXAKOLINA JATORRI 
IZENDAPEN BABESTUEN etiketak

- Etiketetan Jatorri Izendapenaren izena agertuko da derrigor, Izendapenak berak ezarritako letra mota eta 
tamainarekin. Upategia zer udal mugartetan dagoen ere agertuko da, leku nabarmenean.

- Ardoak kontsumorako saltzean erabiltzen diren ontziak edozein direla ere, etiketak edo kontraetiketak edu-
kiko dituzte. Etiketa horiek zenbakituta egongo dira eta Kontseilu Arautzaileak emandakoak izango dira.

- “Bizkaia” eskualde izenean, “mahats bilketa berantiarra” aipamena erabiltzeko eskubidea duten ardoen 
etiketetan eta ardo apardunen etiketetan ez da “Chacolí/Txakoli/Txakolina” ohiko aipamena erabiliko, eta 
Kontseilu Arautzaileak emandako kontraetiketa zenbakidunak edukiko dituzte.

- “Araba” eta “Getaria” eskualde izenak «mahats bilketa berantiarra» aipamenarekin batera erabili daitezke, 
Aginduan aipatutako aldaeren Jatorri Izendapenean inskribatutako mahastietan ekoitzi eta gehiegi heldu-
tako mahatsarekin egin diren eta %15 Bol. baino gradu alkoholiko natural handiagoa duten ardoak deskri-
batzeko.

- SAGARDO NATURALAren etiketa -

- Salmentarako izena: “Sagardo Naturala” zehaztapenarekin.
- Gradu alkoholikoa: Zifraren ondoren “% Bol." sinboloa joango da. 
- Eduki garbia: bolumen unitatetan adieraziko da (litroak, zentilitroak edo mililitroak).
- Lotearen adierazpena.
- Enpresaren identifikazioa: izena, sozietatearen izena edo fabrikatzailearen edo ontziratzailearen izena, 

eta, beti, helbidea. 
- Botilaratzailearen erregistro zenbakia.
- Alergenoak: osagaien zerrendan agertzen ez bada, alergenoen presentzia adierazi egin beharko da, 

“dauka” hitzaren aurretik.

Eusko Label berme marka duen Euskal Herriko Sagardo Naturalaren etiketan berme marka 
agertuko da derrigor, Erregelamendu teknikoan ezartzen den eran. 
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- GARAGARDOAren etiketa -

- Salmentarako izena: Erregelamendu Tekniko Sanitarioan adierazten den moduan. (garagardoa, zerea-
len garagardoa, garagardo estra, alkoholik gabeko garagardoa, alkohol gutxiko garagardoa, garagardo 
beltzak).

- Osagai zerrenda: %1,2ko alkohol bolumena edo txikiagoa duten garagardoetarako baino ez da beha-
rrezkoa.

- Gradu alkoholikoa: derrigor adierazi beharrekoa da %1,2 baino gehiagoko alkohol bolumena duten gara-
gardoetarako. Zifraren ondoren”% Bol" sinboloa jarriko da. 

- Eduki garbia: bolumen unitatetan adieraziko da (litroak, zentilitroak edo mililitroak).
- Lehentasunezko kontsumo data, %10 baino alkohol graduazio txikiagoa duen garagardoa bada. 
- Lotearen adierazpena.
- Enpresaren identifikazioa: izena, sozietatearen helbidea edo fabrikatzailearen edo ontziratzailearen ize-

na, eta, beti, helbidea. 
- Jatorriko herrialdea edo lekua: baldin eta informazio hori ez adierazteak kontsumitzaileak elikagaiaren 

benetako jatorria zein den gaizki ulertzea eragin badezake.
- Alergenoak: osagaien zerrendan agertzen ez bada, alergenoen presentzia adierazi egin beharko da, 

“dauka” hitzaren aurretik. 
- Etiketa nutrizionala: %1,2ko alkohol bolumena edo txikiagoa duten garagardoetarako baino ez da beha-

rrezkoa.

Derrigorrezko informazio horretaz gain, KALITATE IRIZPIDE ESPEZIFIKOEN gainean infor-
maziorik ematen duen BESTE ARGIBIDEREN BAT ere sartu daiteke:

Ekoizpen ekologikoko egiaztapena duten edari alkoholdunek Euskadiko Nekazaritza eta Elika-
dura Ekologikoaren Kontseiluaren zigilua eduki beharko dute (ENEEK) eta kodea (ES-ECO-026-
VAS), EBren logo ekologikoarekin batera (Euro-hostoa).

Araudi aplikagarria:
- R607/2009 Erregelamendua (CE) (401/2010 Erregelamenduak (EB) aldatua), 24/2003 Legea, mahastiari eta 

ardoari buruzkoa. 
- 2011ko urriaren 7ko 1363/2011 Errege Dekretua, mahastizaintzako eta ardogintzako produktu jakin batzuen 

etiketatze, aurkezpen eta identifikazio arloko komunitateko Erregelamendua garatzen duena.
- APA/3465/2004 Agindua, Errioxa Jatorri Izendapenaren Erregelamendua onartzen duena. 
- 2008ko ekainaren 17ko Agindua, «Arabako Txakolina/Txakoli de Álava/Chacolí de Álava» Jatorri Izendapena-

ren Erregelamendua aldatzen duena eta bere testu bateratua onartzen duena. 
- 2008ko irailaren 17ko Agindua, «Getariako Txakolina/Txakoli de Getaria/Chacolí de Getaria» Jatorri Izenda-

penaren Erregelamenduaren testu bateratua onartzen duena. 
- 2008ko ekainaren 17ko Agindua, «Bizkaiko Txakolina/Txakoli de Bizkaia/Chacolí de Bizkaia» Jatorri Izenda-

penaren Erregelamendua aldatzen duena eta bere testu bateratua onartzen duena.
- 1979ko abuztuaren 1eko Agindua,  sagardoak eta sagarretik ateratako edariak arautzen dituena. Kontsolidatua 

2013/03/29an.
- 53/1995 Errege Dekretua, urtarrilaren 20koa, garagardoaren eta malta likidoaren elaboraziorako, zirkulazio-

rako eta salmentarako Erregelamendu Tekniko Sanitarioa onartzen duena. Kontsolidatua 2013/03/29an.
- 1/2016 Legea, apirilaren 7koa, Adikzioen eta Droga Mendekotasunen gaineko Arreta Integralari buruzkoa. 

Euskal Autonomia Erkidegoa, 2016ko apirilaren 13ko EHAA, 69 zenbakiduna.
- Europako Parlamentuak eta Kontseiluak 2008ko urtarrilaren 15ean onartutako 110/2008 Erregelamendua 

(CE), edari destilatuen adierazpen geografikoaren definizioari, izendapenari, aurkezpenari, etiketatzeari eta 
babesari buruzkoa. Aipatutako Erregelamenduak indargabetu zituen Kontseiluaren 1576/89 Erregelamendua 
(CEE) eta Batzordeak 2013ko uztailaren 25ean onartu zuen 716/2013 Erregelamendua (EB), Europako Parla-
mentuaren eta Kontseiluaren 110/2008 Erregelamendua (CE) aplikatzeko xedapenak jasotzen dituena. Aipatu-
tako azken Erregelamendu hori edari destilatuen adierazpen geografikoaren definizioarekin, izendapenarekin, 
aurkezpenarekin, etiketatzearekin eta babesarekin lotuta dago.

- 2014ko martxoaren 14ko 164/2014 Errege Dekretua, edari destilatu jakin batzuen ekoizpenarekin, izendapena-
rekin, aurkezpenarekin eta etiketatzearekin lotutako arau osagarriak ezartzen dituena.
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8.4 Betekizun higieniko sanitarioak janari
      prestatuak eta antzekoak zerbitzatzen 
      dituzten establezimenduetarako

8.4.1 Betekizun orokorrak 

- Elikagai guztiak RGSEAAn edo REACAVen edo Ekoizpen Primarioko Erregistroetan inskribatu-
tako enpresa baimenduetatik etorriko dira, eta behar bezala identifikatuta egongo dira jatorria 
justifikatzen duten etiketa, faktura edo albaranekin.

- Elikagai eta edariekin zerikusia duten jarduera guztiak (biltegiratzea, manipulazioa edo salmen-
ta) sabai egokia duten instalazioetan egingo dira, eguraldiaren gorabeheretatik babestuta, 
eta jendeak elikagaiak biltegiratzen edo manipulatzen diren guneetara sartzea eragozten duten 
sistemak dituzten instalazioetan. Zikinkeria, kutsadura edo osasunerako edozein kalte iturritatik 
distantzia egoki batera egongo dira. 

- Ontziratu gabeko elikagaiak manipulatzen dituzten pertsonek elikagaiak manipulatzeko pres-
takuntza jaso dutela egiaztatu beharko dute. Jantzi garbiak eta lanerako baino ez direnak era-
biliko dira.

- Ur hornidurari dagokionez, jarduera guztiek behar beste ur edangarri eduki behar dute.

- Hondakin urak kanporatzeko sistemak ur sare nagusira konektatuta mahuka bat edukiko du, 
edo ura biltzeko depositu bat, elikagaiak eta gune garbiak kutsatzeko edozein arrisku ekidite-
ko.  

- Etiketak produktua kamera, erakustegi edo bitrina hoztuetan egon behar dela esaten badu, 
hala egongo dira, etiketan adierazten den tenperaturan, bai garraiatzen diren bitartean bai 
azokak edo feriak irauten duen bitartean. 

- Jendearen aurrean jartzen diren produktu guztiak intsektuetatik, kutsaduratik eta bezeroen ma-
nipulazio zuzenetik isolatuta egon behar dira.  Hotzean egon behar ez duten produktuak ondo 
ontziratuta aurkeztuko dira edo ondo babestuta bitrinekin edo pantailekin.

- Gainazalak, ekipamenduak eta lanerako tresnak material egokiekin eginda egon behar dira, 
hau da, ondo garbitzen eta desinfektatzen uzten duen materialarekin (lauak izan behar dira, 
erraz garbitzekoak, gogorrak korrosioaren aurrean eta ez dira toxikoak izango). Ez dago bai-
menduta egurrezko gainazalik eta tresnarik erabiltzea.

- Zoruak garbitzeko modukoak izango dira, ezingo dira hondakinak pilatu, eta garbitasun eta 
desinfekzio baldintza egokietan mantenduko dira.

- Argiztapen sistemak babestuta egongo dira, hautsiz gero elikagaiak kutsatzeko arriskurik 
egon ez dadin.

- Jakiak lurretik altuera batera jarriko dira. Produktuak eta produktuen kutxak edo enbalajeak 
ez dira inoiz lurrarekin kontaktuan egongo; lurretik distantzia batera egongo dira, elikagaiak 
gordetzean eta manipulatzean eta jakiak prestatzean kutsatzeko arriskua txikiagoa izan dadin.

- Behar den guztietan eta lanaldi bakoitzaren bukaeran lekua eta erabilitako tresnak garbituko 
dira, eta jakiak behar bezala babestuta utziko dira.La
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- Ekipamendua eta tresnak garbitzeko eta desinfektatzeko produktuak eduki behar dira. Pro-
duktu horiek elikagaiekin erabiltzeko egokiak izan behar dira, eta edozein elikagaitatik aparte 
eduki behar dira.

- Egunero postua garbitu beharko da, eta jakiekin kontaktuan dauden makina eta tresna guz-
tiak desinfektatu. Aiztoak, ebakitzen duten tresnak eta antzekoak desinfektatu egin behar dira 
lanaldia hasi aurretik.

- Establezimenduek lan egiten ez duten denbora tarteetan, isolatuta egongo dira kanpoko 
bektorerik sartu ez dadin (intsektuak, karraskariak edo beste edozein animalia mota). 

- Behar beste zakarrontzi eduki behar dute, eta ahal dela eskuz altxatzen ez den taparekin.

- Jarduerak garatzeko ezinbestekoa izango da beti ordenatuta, txukun eta garbi egotea.

-  Lana garatzeko eta elikagaiak prestatzeko langileek erabiltzen dituzten jantziak egokiak izan-
go dira, xede horretarako baino ez dira erabiliko eta ahal dela kolore argikoak edo zuriak izango 
dira. Euren pertsonarengan zein jantzietan higienea mantenduko dute, baita jarduera erabiltze-
ko tresnetan ere.

- Elikagaiak saltokietara eramateko, ibilgailu egokiak edo elikagaietarako baino ez diren ontziak 
erabiliko dira beti. Erraz garbitzekoak izango dira, eta tenperatura egokiak mantenduko dituzte 
(hozkailuak edo isotermoak) eta kutsadura gurutzatuak ekidingo dituzte.

- Instalazio guztietan jendaurreko salmenta prezioak egongo dira ikusgai eta Erreklamazio 
Orriak egongo dira eskatzen duten bezeroen eskura.

- Fabrikazioan alergiak edo intolerantziak eragiten dituzten substantziak erabili badira eta subs-
tantzia horiek produktuan baldin badaude, nabarmendu egingo da, txartel ikusgarri batean argi 
adierazita.

- Debekatuta dago edari alkoholdunak adingabeei saltzea edo hornitzea. Edari alkoholdunak sal-
tzen diren postu guztietan txartelak jarri beharko dira leku ikusgarrietan, ohartarazteko 
adingabeei ezin zaiela edari alkoholdunik saldu.

La
nd

at
ur



EUSKADIN TOKIKO AZOKAK ETA FERIAK ANTOLATZEKO GIDA
8.4- Janari prestatuak eta antzekoak zerbitzatzen dituzten establezimenduetarako

106

8.4.2 Janariak prestatu eta kontsumitzeko 
         instalazioen baldintza bereziak 
         (in situ prestatu eta kontsumitzeko txosna edo postuak)

Aldi baterako instalazioek (txosna), festetan eta antzeko ospakizunetan, kontsumitzailearentzako 
janariak eta/edo edariak prestatu eta/edo saltzeko arau orokorrez gain, ARAU ESPEZIFIKO hauek 
bete beharko dituzte: 

- Txosnek, ahal den neurrian, garbiak, egoera onean, egoki diseinatuta eta eraikita egongo dira 
batez ere kutsadura ekiditeko.

- Lurrak erraztu egin behar du garbiketa, eta eragotzi hondakinak pilatzea, gainera modu ego-
kian garbitua eta desinfektatu egin behar dira.

- Lan-egun bakoitzaren ondoren, sistematikoki, barrutia eta erabilitako tresneria garbitu eta 
desinfektatu egin behar dira.

- Txosnek bitarteko edo instalazio egokiak izan behar dituzte, jarduerak sortutako hondakin liki-
do zein solidoak ezabatzeko.

- Behar beste ur edangarri eduki behar da.

- Txosnak jarriko diren esparruan, garbitasun pertsonala ziurtatzeko instalazio egokiak edukiko 
dira (eskuak garbitu eta lehortzeko tokia, komunak, aldagelak eta abar).

- Elikagaien manipulazioan ari direnak, elikagaien manipulazioan aritzeko prestakuntza egokia 
dutela ziurtatuko dute.

- Elikagaiak prestatzen erabilitako lehengaiak eta produktu eginak, baimendutako establezi-
menduetatik hartuak izango dira, eta lehengai eta produktuok, haien jatorria justifikatzeko, 
etiketen fakturen edo albaranen bitartez identifikatu ahal izango dira.

- Elikagaiak eta lehengaiak lurra ukitzen ez dutela eta karga egokiarekin gorde behar dira. Gai-
nera, nahikoa toki izango da hozkailuan, haren beharra duten elikagaiak bertan edukitzeko. 
Hozkailuek termometroa izango dute, tenperaturaren arauzko kontrola egiteko. Orokorrean, 
erreferentziazko tenperatura 0º C eta 8º C bitartekoa izango da.

 - Errekuntza-fokuak jendearengandik behar bezala babestuta egongo dira.

Elikagaien manipulazioan ari direnak, 
elikagaien manipulazioan aritzeko 

prestakuntza egokia dutela 
ziurtatuko dute.
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- Norbera eta soineko jantziak garbiak egon behar dira, eta baita jardueran erabiliko den tresneria ere.

- Lan egiten eta elikagaiak prestatzen langileek erabiliko dituzten jantziak, egokiak izango dira, 
jarduerari erabat lotuak, eta, ahal dela, kolore zuria izango dute.

- Garbiketa egiteko material egokia izango dute, eta hórrela behar izanez gero, lanerako ekipa-
mendua eta tresneria desinfektatzeko ere.

- Elikagaiak manipulatzeko erabiltzen den gainazala edo, besterik gabe, elikagaiekin kontaktua 
izan dezakeen edozein gainazal erraz garbitu eta tresnak desinfektatzeko modukoa izango dira.

- Jendeari emateko edalontzi, plater eta mahai-tresneria behin erabiltzeko modukoa izango da 
edo erabilera pertsonalekoak izango dira (birziklagarriak), beirazko basoak erabiltzea nahi bada 
plater-ikuzgailua edukiko da.

- Erakustokian dauden kontsumoko elikagaiak babestuta egongo dira, beira-arasetan edo an-
tzekoetan gordeta egongo dira. Batez ere, jendeak ukitu ez ditzan eta/edo kutsadura arrazoiak 
ekiditeko.

- Kasu guztietan elikagai gordinen eta prestatutakoen arteko zuzeneko kontaktua saihestuko da.

- Erabiltzen diren instalazio guztiak dagozkien agintariek behar bezala homologatuta egongo 
dira, eta, dagokionean, egokiak direla egiaztatzen duten egiaztagiriak ekarri beharko dira. 
Gainera, azokaren iraupenaren eta erabileraren aldizkakotasunaren arabera, honakoak ere 
eskatuko dira: lona edo toldoek suari aurre egiteko duten erreakzio maila, eraikinekiko dis-
tantzia, su itzalgailuak, instalazio elektrikoaren egiaztagiriak, egituraren erresistentzia, haizeari 
aurre egiteko erresistentzia, suteen aurkako babes neurriak agertuko dituen eskalako planoa, 
ebakuatzeko bideen eta irteeren zabalerak eta ibilbideak eta muntatzearen egiaztagiria (ikus 
ezazu 6.5 atala).

8.4.3 Aldi baterako txurro dendetarako 
         baldintza bereziak

Arau orokorrez gain, ARAU ESPEZIFIKO hauek bete beharko dituzte: 

- Gutxienez hiru langune bereiziko dira; jakiak elaboratzeko-manipulatzeko gunea, jakiak 
biltegiratzeko gunea, eta zerbitzua emateko gunea. 

- Biltegiratzeko guneak, hozkailuak, manipulaziorako guneak, lanerako gainazalak eta abar, 
egingo den lan bolumenaren araberakoak izango dira.

- Zoruak lauak, etenik gabekoak eta iragazgaitzak izango dira, erratza eta lanbasa erraz 
pasatu ahal izateko.
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8.4.4 Izozkiak saltzeko aldi baterako 
         establezimenduetarako betekizun 
         bereziak

- Edari hotzak zerbitzatzen badira, edarien hozkailuak elikagaiak kontserbatzeko hozkailuetatik 
aparte egongo dira. 

- Jakiak gordetzeko eta manipulatzeko guneak zerbitzu higienekoetatik behar bezala isolatuta 
egongo dira.

- Horrelako produktuak jendearentzat zerbitzatzeko, pisatzeko edo ontziratzeko, pintzak edo pa-
letak erabili behar dira derrigor.

- Elikagaiak jakietarako diren ontzi, bilgarri eta poltsetan sartu behar dira.

- Debekatuta dago animali edo landare koipeak erabiltzea edo baimendutako landare olioekin 
nahastea, baita prestatutako produktuak berriz frijitzea ere.

- Frijitzeko olioa behar besteko maiztasunez aldatuko da. Frijitzeko erabili den olioa ontzi 
egokietan eta olioa biltzeko baino ez direnetan jasoko da. Ziurtatu behar da hondakin horien 
bilketa eta kudeaketa baimenduta dagoela.

- Patatak patatetarako baino ez den frijigailu batean frijitu behar dira.

- Erregaia aparte gordeko da. Ke erauzketa behar bezala kontrolatuko da. Erregaia likidoa bada, 
kea eta gasak frijitzen ari diren oreekin kontaktuan egotea saihestuko da. 

- Kontsumitzailea ondo informatuta egongo da, eta produktuak egiten dituenaren izena eta 
helbidea eta produktuen beraien ezaugarriak jakinaraziko zaizkio. 

- Instalazio eskaera guztietan dagokien OSASUN MEMORIA bete eta bidali beharko da.

Arau orokorrez gain, ARAU ESPEZIFIKO hauek bete beharko dituzte: 
 
- Saltokiak sabaia edukiko du, eta erabiltzen ez denean ondo itxita edukitzeko modukoa 

izango da. Saltokiaren gainazal orokorrak eta lanerako gainazalak eta erakustegiak material 
gogorrez eta erraz garbitzen direnez eginda egongo dira.

- Hozteko ekipamenduak egokiak izango dira izozkiak tenperatura egokian kontserbatzeko 
(izozkiak -18ºC-tan eta izotz edariak 0ºC-tan), bai garraioan bai salmentan, saldu arte ezau-
garriak ez galtzeko. Hozteko gailuek termometroak edukiko dituzte, kanpotik ondo irakurtzeko 
moduan.

- Soltean saltzen denean:
- Saltokiak udal sareko ur korronteko zerbitzua edukiko du barruan, harrasketara edo konke-

tetara konektatuta, tresnak garbitzeko, garbiketa pertsonalerako eta postua bera garbitzeko. 
Konketak garbiketarako tresnak edukiko ditu (xaboi likidoa eta paper zapiak). Salbuespenez, 
baimendu ahal izango da edateko ura korrontea ez izatea eta edukiera nahikoa duen ur de-
positu batekoa izatea.

- Azido zitrikoaren edo tartarikoaren %1,5eko disoluzioa edukiko da ontzi batean zerbitzurako 
erabiltzen diren tresnak zaintzeko. 

- Jendaurrean jarritako barkilloak edo olatak behar bezala babestuta egongo dira.

- Kontsumitzaileak ondo informatuta egongo dira, izozkiak egiten dituen lantegiaren izena eta 
helbidea eta izozkien beraien ezaugarriak eta prezioak jakinarazita. 
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8.4.5 Ibilgailu egokituetan elikagaiak 
         prestatzeko eta saltzeko betekizun 
         bereziak

Arau orokorrez gain, ARAU ESPEZIFIKO hauek bete beharko dituzte: 

- Ibilgailuek jarduera garatzeko behar besteko edukiera izango dute. Osasun baimena izango 
dute funtzionamendurako, jarduera garatzeko beharrezko aldaketa eginda edukiko dute, eta 
Ibilgailuen Ikuskapen Teknikoaren araua beteko dute.

- Ibilgailuek merkatariaren identifikazioa eta helbidea edukiko dute ateetan edo alboetan, 
dela zuzenean inprimatuta dela itsatsitako karteletan, jendeak ondo ikusteko moduko neurri eta 
karaktereekin.

- Saiatuko da elikagaien elaborazio-manipulaziorako gunea eta elikagaiak zerbitzatzekoa 
bereizten, elikagaiak eta dirua batera ez manipulatzeko.

- Biltegiratzeko guneak, hozkailuak, manipulaziorako guneak, lanerako gainazalak eta abar, egin-
go den lan bolumenaren araberakoak izango dira. 

- Elikagaiak prestatzeko guneak gutxienez hau izango du: 
- Harraska/konketa, eskuz eragiteko ez den txorrota batekin. Edateko ura edukiko dute, baita 

xaboi likidoa dosifikatzeko gailua eta erabilera bakarreko toallak ere. 
- Ahal den guztietan, uraren hornidura udalaren ur sarera konektatuta egingo da, eta, bestela, 

ibilgailuak edateko uraren depositu bat edukiko du (25 litrokoa gutxienez) harraskara konek-
tatuta eta husteko depositurako konexioarekin. Ura husteko depositua beste deposituaren 
tamaina berekoa izango da gutxienez. Edateko uraren depositua behar besteko maiztasunez 
higienizatuko da. 

- Lanerako gainazalak (manipulazioa) erraz garbitzekoak eta desinfektatzekoak izango dira. 
Ezin dira egurrezkoak izan.

- Hozteko gailuek nahiko edukiera eduki beharko dute elikagai gordinak, prestatutakoak eta 
edariak bereizita kontserbatzeko. 

- Erabat isolatuta egongo dira gidatzeko den lekutik. 

- Zoruak lauak, etenik gabekoak eta iragazgaitzak izango dira, erratza eta lanbasa erraz pasatu 
ahal izateko. 

- Ontziak, platerak eta jendea zerbitzatzeko tresnak erabilera bakarrekoak izango dira (erabili 
eta botatzekoak). 

- Kontsumitzaileak ondo informatuta egongo dira, produktuak egiten dituenaren izena eta hel-
bidea eta produktuen beraien ezaugarriak jakinarazita. 

Ibilgailuek merkatariaren identifikazioa 
eta helbidea edukiko dute ateetan edo 
alboetan.
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8.4.6 Galkorrak ez diren elikagaien 
         salmentarako betekizun bereziak

Araudi aplikagarria:
- 126/2015 Errege Dekretua, otsailaren 27koa, azken kontsumitzaileari nahiz kolektibitateei saltzeko ontziratu 

gabe aurkeztutako, saltokian bertan erosleak horrela eskatua ontziratutako eta txikizkako merkataritzaren 
titularrek ontziratutako elikagaien informazioarekin loturiko arau orokorra onartzen duena.

- 618/98 Errege Dekretua, apirilaren 17koa, izozkien eta izozteko diren nahasketa ontziratuen elaboraziorako, 
zirkulaziorako eta salmentarako Erregelamendu Tekniko Sanitarioa onartzen duena.

- 2507/1983 Errege Dekretua, abuztuaren 4koa, ore frijituen elaboraziorako, zirkulaziorako eta salmentarako 
Erregelamendu Tekniko Sanitarioari buruzkoa.

Kalean jarritako postu desmuntagarriak:

1- Ontziratutako elikagaiak, kontserbaziorako girokoaz aparteko tenperaturarik behar ez ba-
dute eta baimendutako establezimenduetatik badatoz, esaterako, gozokiak, fruitu lehorrak 
eta garrapiñatuak.

2- Saltzen diren unean prestatzen diren elikagaiak: krispetak, gaztaina erreak, azukre ko-
toia, etab.

Arau orokorrez gain, ARAU ESPEZIFIKO hauek bete beharko dituzte: 

- Beroak alteratu ditzakeen produktuak (txokolateak, gozoki bigunak, etab.) gehienez ere 25ºC-
tan edukiko dira; beraz, giroan tenperatura altuagoak baldin badaude, derrigorrezkoa izango 
da produktu horiek hotzean edukitzea edo salmentatik kentzea.

- Elikagaiak prestatzen dituzten saltokietan, (gaztainak erretzekoetan izan ezik), tresnak 
eta elikagaiak manipulatzen dituztenen eskuak garbitzeko bitartekoak egon behar dira.
Horretarako gutxienez, ur depositu bat edukiko dute, egun osoan edateko ur korrontea egotea 
bermatuta egon dadin, eta deposituaz gain xaboi likidoa eta erabilera bakarreko zapiak edukiko 
dituzte.

- Errekuntza fokuren bat baldin badago, jendearengandik ondo babestuta egon behar da.

- Horrelako produktuak jendearentzat zerbitzatzeko, pisatzeko edo ontziratzeko, pintzak edo pa-
letak erabili behar dira derrigor.

- Elikagaiak jakietarako diren ontzi, bilgarri eta poltsetan sartu behar dira.

- Kontsumitzaileak ondo informatuta egongo dira, produktuak egiten dituenaren izena eta he-
lbidea eta produktuen beraien ezaugarriak jakinarazita.


