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Decret

regulador de la caca de
I'isard per a la temporada
2000

Atés que, d’acord amb l'article 2 de la
Llei reguladora de les ordinacions dins el
marc de la Constitucié el Govern ha de
fixar, per mitja de decret aquelles dades i
qlestions concretes contingudes en les
ordinacions que han de ser objecte d’ac-
tualitzacio periodica,

A proposta de la ministra d’Agricultura
i Medi Ambient, i en execucié de I'acord
de Govern de data 12 de juliol del 2000,
es promulga el present decret fixant els
periodes habils per a la caga de I'isard,
per tramitar les sol-licituds i per al lliura-
ment de les llicencies i de les anelles.

Article 1
Periode habil per tramitar sol-licituds

El periode habil per sol-licitar els per-
misos especials de caca de I'isard és del
24 de juliol al 25 d’agost, ambdés inclo-
sos, durant els dies laborables i els hora-
ris oficials d’atencid al public de I'edifici
administratiu, situat al ¢/ Prat de la Creu,
62-64, d’Andorra la Vella.

Article 2
Periode habil per lliurar les llicéncies i
les anelles

El periode habil per recollir les llicén-
cies de caca especial de l'isard i les
anelles corresponents és del 28 d’agost
al 7 de setembre ambdés inclosos, du-
rant els dies laborables i els horaris ofi-
cials d’atencié al public de I'edifici
administratiu, situat al ¢/ Prat de la Creu,
62-64, d’Andorra la Vella.

Article 3
Periode habil per a la caca de I'isard

El periode habil per a la caca de l'isard
és del 10 al 17 de setembre del 2000,
ambdés inclosos.

Article 4
Lliurament de les llicéncies de cacga de
I'isard

Els permisos especials de caga de I'i-

sard els Iliura el Ministeri d’Agricultura i
Medi Ambient.

Els permisos especials de caga de I'i-
sard se solliciten al Departament de
Medi Ambient, a l'edifici administratiu
del Govern.

Per a I'obtencié de qualsevol permis
de caca és obligatori abonar préviament
I'import corresponent a la quota de soci
de I'Associacié de Caga i Pesca de les
Valls d’Andorra, que queda fixada per a
la temporada 2000-2001 en 3.000 PTA.

Article 5
Tarifes

El permis especial per a la caca de I'i-
sard queda fixat en els imports seglients:

Andorrans i residents: 7.000 PTA
Estrangers: 55.000 PTA

Disposici6é derogatoria

Resta derogada qualsevol disposicid
de caracter general que s'oposi a I'esta-
blert en aquest decret.

Disposici6 final
Aquest decret entrara en vigor al cap

de quinze dies de la ser publicat al
Butlleti Oficial del Principat d’Andorra.

Cosa que es fa publica per a coneixe-
ment general.

Andorra la Vella, 12 de juliol del 2000

Marc Forné Molné
Cap de Govern

Decret

Vist I'article 25 de la Llei qualificada de
la nacionalitat andorrana de data 5 d’oc-
tubre de 1995,

Atés que les persones interessades
han acreditat fefaentment que han per-
dut la nacionalitat d’origen, i han emeés la
declaracio jurada corresponent,

El Govern,

Decreta

Atorgar la nacionalitat andorrana amb
plenitud de drets politics a les persones
relacionades a la llista seglient:

Alonso Fenosa, Rosa Maria
B.Changco, Alicia

Giebels Van-Bekestein, Marc
Heras Colell, Marina

Palma Jordana, Clara
Pelegrina Valverde, David
Rodriguez Fuentes, Ramona
Ruiz Manzano, Pilar

Cosa que es fa publica per a coneixe-
ment general.

Andorra la Vella, 12 de juliol del 2000

Marc Forné Molné
Cap de Govern

Edicte

En compliment del que disposa I'arti-
cle vinte, apartat b), de la Llei d'orga-
nitzacié de I’Administraci6 General,
s’ordena la publicacié del Reglament pel
qual es regulen les activitats ali-
mentaries, aprovat pel Govern a la sessio
de data 12 de juliol del 2000.

Cosa que es fa publica per a coneixe-
ment general.

Andorra la Vella, 12 de juliol del 2000

Marc Forné Molné
Cap de Govern

Reglament
pel qual es regulen les
activitats alimentaries

Exposicié de motius

Considerant I'evolucié legal que ha so-
fert el Principat d’Andorra, particular-
ment des de la promulgacié de la seva
Constitucié I'any 1993, la qual en I'article
30 reconeix el dret a la proteccié de la sa-
lut com a dret basic;

Atesa I'adhesio del Principat d’Andor-
ra a I'Organitzaci6 Mundial de la Salut
I'any 1997, i per tant les politiques i les
recomanacions desenvolupades des d’a-
quest organisme internacional dirigides
a augmentar el grau de proteccid de la
salut publica, en particular les recomana-
cions del Codex Alimentarius;

Tenint en compte els altres acords in-
ternacionals adoptats pel Principat d’An-
dorra, particularment lI'adhesio a
I'Oficina Internacional d’Epizooties I'any
1997 i el Protocol sobre qlestions vete-
rinaries de 13 de novembre de 1997,
complementari a I’Acord en forma de



1716

Butlleti Oficial del Principat d’Andorra

Ndam. 38 - any 12 - 19.7.2000

bescanvi de notes entre la Comunitat
Econdmica Europea i el Principat d’An-
dorra, signat a Luxemburg el 28 de juny
de 1990;

Considerant I'evolucié de I'entorn so-
cio-economic del Principat arran de la
creacio de I'anomenat mercat Unic I'any
1993, el qual comporta la creacié de la
lliure circulacio de mercaderies i per tant
d’aliments i productes alimentaris;

Tenint en compte, d’'una banda, la si-
tuacio geografica del Principat, enclavat
al mig d’aquest sistema d'intercanvi co-
mercial, i d’altra banda la particularitat
que Andorra ha d’'importar practicament
la totalitat dels productes alimentaris,
tant els que van destinats a abastar la
poblacié com els que tenen la destinacio
d’abastar el sector comercial com a com-
plement de I'oferta turistica nacional;

Atesa I'estructura del sector alimentari
nacional, basat majoritariament en nego-
cis orientats al servei de restauracio co-
mercial i a la venda al major i al detall,
perd que també té un nombre no menys
important d’activitats més o menys in-
dustrialitzades dedicades a la fabricacio,
elaboracid, transformacié i condiciona-
ment d’'un ventall ampli d’aliments o
productes alimentaris destinats al mercat
nacional i internacional;

Vista la necessitat d’adaptar totes
aquestes activitats i els serveis oficials de
control i vigilancia dels aliments als nous
sistemes de control alimentari interna-
cionals, en particular a la necessitat de
desenvolupar els principis de I'autocon-
trol basats en I'aplicacié de I'analisi de
riscos i control de punts critics (ARCPC),
de manera que les empreses es respon-
sabilitzin de les activitats que desenvolu-
pen i s'adaptin als canvis constants del
sector, particularment a I'evolucié tec-
nologica que s’ha produit en les darreres
décades;

Considerant que la legislacié que hi
havia al Principat ha quedat desfasada i
tenint en compte I'exposat anteriorment,
cal establir un nou instrument reglamen-
tari que sigui el mitja de suport adequat
per regular de forma general les condi-
cions técniques i higiénicosanitaries en
qué s’han d’exercir les activitats ali-
mentaries, aixi com els principis que han
de regir el control i la vigilancia ali-
mentaries, prenent com a base I'apartat

c) de l'article 20 del capitol segon sobre
la vigilancia i millora de la salubritat del
medi del titol cinqué, sobre programacio
en matéria d’higiene i salut publica, de la
Llei general de sanitat de 20 de mar¢ de
1989.

Els objectius d’aquest Reglament sén,
doncs, fixar les condicions técniques i
higienicosanitaries generals que s’han
de complir en I'exercici de les activitats
alimentaries i establir les bases legals per
instaurar un sistema de vigilancia ali-
mentaria caracteritzat per un control més
integral (prospectiu i restrospectiu), con-
tinu, global, tecnificat i cientific, amb
més responsabilitat de les empreses i de
tipus basicament preventiu, menys
costds per a I’Administracio i més eficag.

Aquest Reglament s’estructura en un
titol primer de disposicions generals re-
latives principalment a les definicions;
un titol segon relatiu a requisits de carac-
ter general per als aliments i productes
alimentaris; un titol tercer que regula els
procediments generals per a les importa-
cions, les exportacions i els intercanvis
amb els paisos de la Unié Europea; un
titol quart referent a condicions generals
tecnicosanitaries dels establiments i les
induastries; un titol cinque relatiu a les
condicions de transport dels aliments i
productes alimentaris; un titol sise relatiu
al personal manipulador, en un titol seté
relatiu al control, la vigilancia, la inspec-
ci6 i l'autocontrol; un titol vuité que re-
gula la presa de mostres i les analisis; un
titol nove d’autoritzacions de les activi-
tats alimentaries i del Registre Sanitari
del Principat d’Andorra, i finalment un
titol desé sobre d'infraccions i sancions.

D’acord amb tot I'exposat i a proposta
del ministeri encarregat de la salut, s'a-
corda posar en funcionament el present
Reglament.

Objecte i ambit d’aplicacié

Article 1

De conformitat amb els capitols quart i
cinque de la Llei general de sanitat, de 20
de marc¢ de 1989, i tenint en compte les
disposicions més recents de l'ordena-
ment juridic del Principat d’Andorra en
matéria alimentaria, particularment les
relacionades amb I'entrada en vigor del
Protocol sobre questions veterinaries
complementari de I'acord entre la Comu-

nitat Europea i el Principat d’Andorra,
aixi com I'evolucié de les normes técni-
ques i higienicosanitaries relatives a les
activitats alimentaries, I'objecte d’aquest
Reglament és:

a) Fixar les condicions higienicosa-
nitaries a qué han d’ajustar-se els ali-
ments i productes alimentaris.

b) Determinar les condicions higieni-
cosanitaries que han de reunir els esta-
bliments i les industries dedicades a
I'activitat alimentaria, sense perjudici
de les disposicions relatives a segure-
tat industrial, obertura i funcionament
de locals publics i qualsevol altra nor-
mativa vigent aplicable.

¢) Establir les condicions higienicosa-
nitaries generals en qué s’ha d’exercir
I'activitat alimentaria i les que son exi-
gibles a les persones que hi intervin-
guin.

d) Establir els principis de les funcions
del control i la vigilancia alimentaria
oficials, aixi com dels autocontrols
que han de realitzar les mateixes em-
preses.

e) Fixar els requisits administratius de
caracter sanitari per al funcionament
dels establiments i industries dedicats
a activitats alimentaries.

Article 2
Les normes del present Reglament
s'apliquen a:
a) Tots els aliments i productes ali-
mentaris ja s’hagin obtingut en establi-
ments o inddstries radicats dins el
territori nacional ja provinguin d'im-
portacions o intercanvis comunitaris.

b) Totes les indUstries i establiments
radicats al Principat i dedicats a I'acti-
vitat alimentaria fins i tot si els seus
productes no van destinats al mercat
nacional o no s'introdueixen al pais.

c) Totes les activitats alimentaries se-
gons es defineixen a I'apartat 4.29.
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Titol I. Disposicions
generals

Article 3

Ultra les disposicions d’'aquest Regla-
ment i per a aquells aspectes que no s’hi
regulen, és d'aplicacio:

a) La legislacio del Principat d’Andorra.

b) Subsidiariament la legislacié de
caracter tecnicosanitari vigent a la Co-
munitat Europea i en el seu defecte, la
legislacié d’Espanya o Franca, essent
d’aplicacié la norma més favorable a
I'administrat.

Article 4

Si com a consequiéencia de les informa-
cions disponibles i/o dels controls prac-
ticats es detecta I'aparicié de qualsevol
zoonosi, malaltia o causa que pugui su-
posar un perill greu per als animals o per
a la salut humana, les autoritats sa-
nitaries competents procediran a establir
les mesures de salvaguarda que creguin
convenients.

Article 5
Definicions

A efectes alimentaris s'entén per:
5.1. Aliment

Totes les substancies o productes de
qualsevol tipus, solids o liquids, naturals
o transformats, que per les seves carac-
teristiques, aplicacions, components,
preparacio i estat de conservacié siguin
susceptibles de ser habitualment i
idoniament utilitzats amb alguna de les
finalitats seglents:

a) Per a la nutrici6 humana normal o
com a fruitius.

b) Com a preparats alimentaris desti-
nats a una alimentacié especial i/o
dietetics.

5.2. Nutrients

Les substancies que componen els di-
ferents aliments, Gtils per al metabolisme
organic i que corresponen als grups ge-
nericament denominats proteines, hi-
drats de carboni, greixos, vitamines,
substancies minerals i aigua.

5.3. Alimentés

Tot aquell producte els components
del qual poden incorporar-se a I'orga-
nisme que lingereix i I'assimila, total-
ment o parcialment, i passen a formar-ne
part, el nodreixen o l'alimenten, sense
alterar I'estat fisiologic normal de I'orga-
nisme.

5.4. Aliment d’origen animal

Qualsevol aliment definit en I'apartat
4.1. procedent del regne animal, in-
cloent-hi aquells, homogeneitzats o no,
gue continguin en la seva composici6 al-
gun ingredient d’origen animal de forma
majoritaria.

5.5. Producte alimentari

Tenen la consideracié de productes
alimentaris totes les matéries no nocives,
en sentit absolut o relatiu, sense valor
nutritiu, que puguin ser utilitzades en I'a-
limentacié.

5.6. Preparats alimentaris destinats a
una alimentacié especial i/o dietétics

Aquells que, per la seva composicid
peculiar o pel procés particular de la
seva fabricacio:

a) es distingeixen clarament dels pro-
ductes alimentaris de consum corrent,

b) s6n apropiats per a I'objectiu nutri-
cional assenyalat i

c¢) es comercialitzen indicant que res-
ponen a 'objectiu esmentat.

5.7. Aliment periple

Es el que per les seves caracteristiques
necessita condicions especials de con-
servacio durant els seus processos de fa-
bricacio, elaboracid, transformacio,
manipulacié, emmagatzematge, distri-
bucio, transport, condicionament, expo-
sicid, presentacio, comercialitzacié i/o
venda.

5.8. Aliment / producte alimentari re-
frigerat

Es aquell que ha estat refredat fins a la
temperatura Optima d’'emmagatzematge,
de forma que en tots els seus punts
aquesta temperatura és superior a la del
seu punt de congelacio, per tal de man-
tenir-ne la innocuitat, qualitat i salubritat
durant el temps de conservacio previst.

5.9. Aliment / producte alimentari con-
gelat

Es aquell en el qual la major part de la
seva aigua de constitucié (aigua lliure)
s’ha transformat en gel, en haver estat
sotmeés a un procés de congelacio espe-
cialment concebut per preservar-ne la
seva integritat i qualitat i per reduir, al
maxim, les alteracions fisiques, bio-
quimiques i microbioldgiques, tant du-
rant la fase de congelaci6 com en la
conservacio posterior.

5.10. Aliment / producte alimentari ul-
tracongelat

Es aquell sotmés a un procés de con-
gelacié rapida o ultracongelacié, que
permet sobrepassar tan rapidament com
sigui necessari, en funcié del tipus de
producte, la zona de maxima cristal-litza-
ci6. La temperatura del producte en totes
les seves parts, després de I'estabilitzacié
termica, es manté sense interrupcio a
temperatures iguals o inferiors a —18°C.

5.11. Aliment / producte alimentari fal-
sificat

Qualsevol en qué concorri alguna de
les circumstancies seguents:

a) Que hagi estat preparat o retolat per
simular un altre aliment / producte ali-
mentari conegut.

b) Que la seva composici6 real no cor-
respongui a la declarada i comercial-
ment anunciada.

¢) Qualsevol altra capag d'induir a er-
ror el consumidor.

5.12. Aliment / producte alimentari
adulterat

Aquell que ha patit una modificacié in-
tencionada de les seves caracteristiques
(aspecte, consistencia, olor, sabor, color,
pes, volum, etc.), composicio, propietats
0 aptituds d’'Us, amb finalitats fraudulen-
tes o per dissimular-ne o corregir-ne
gualsevol defecte, ja sigui perque és de
qualitat inferior o perque la té alterada,
encara que es mantingui innocu.

5.13. Aliment / producte alimentari al-
terat

Aquell que per causes no provocades
deliberadament hagi sofert variacions en
les seves caracteristiques (aspecte, con-
sisténcia, olor, sabor, color, pes, volum,
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etc.), composicio, propietats o apti-
tuds d’Us, en que I'aptitud per a I'alimen-
tacié hagi quedat disminuida, encara
que es mantingui innocu.

5.14. Aliment/ producte alimentari de-
teriorat

Aquell que ha patit alguna modificacio
que ha anul-lat o disminuit les seves ca-
racteristiques (aspecte, consistencia,
olor, sabor, color, pes, volum, etc.), com-
posicio, propietats o aptituds d’Us.

5.15. Aliment / producte alimentari
impropi per al consum

Aquell que tot i tenir un valor nutritiu
no esta comprés dins els habits alimenta-
ris del nostre pais o bé, encara que hi es-
tigui inclos:

a) No ha completat el seu procés de

maduracié o d’elaboracio.

b) No reuneix les caracteristiques que
el defineixen o l'identifiquen amb la
norma reglamentaria corresponent.

c) Se li ha aplicat un procés de fabrica-
cio, elaboracio, manipulaci6, transfor-
macio o0 conservacio no autoritzat.

Aquells aliments/productes alimenta-
ris no compresos en els habits alimenta-
ris del pais, deixaran de tenir la
consideracié d'impropis quan el seu
consum sigui degudament autoritzat.

5.16. Aliment / producte alimentari
contaminat

Aquell que contingui organismes,
substancies biotiques o abiotiques (natu-
rals o sinteétiques) en quantitat superior a
I'acceptable o bé capacos de produir o
transmetre malalties o d’alterar I'estat fi-
sioldgic normal de I'organisme huma.

No és obstacle per considerar que un
aliment/producte alimentari esta conta-
minat el fet que la seva ingestié no pro-
voqui trastorns organics en les persones
que I'hagin consumit.

5.17. Aliment / producte alimentari
perillés

Aquell que per falsificacio, adultera-
cid, alteracid, deteriorament, contamina-
cio o per ser impropi per al consum ha
perdut les seves caracteristiques d’ido-
neitat i d’aptitud per al consum o que per
sensibilitat especifica del consumidor li

pot suposar un risc sanitari si arriba a in-
gerir-lo.

5.18. Aliment / producte alimentari
nociu

Té aquesta consideracio tot ali-
ment/producte alimentari que:

a) Utilitzat amb els criteris de pruden-
cia normal i conforme a les pres-
cripcions de la seva preparaci6 i
utilitzacié o en qualsevol altra forma
que s'ajusti a practiques de previsid
elemental, pugui provocar efectes per-
judicials en la salut del consumidor.

b) Tot i que el seu consum immediat
no resulti perjudicial, ingerit repetida-
ment en el temps per accié acumulati-
va o per efectes cronics constitueixi un
perill per a la salut, sense que aquesta
ingestio sigui inadequada, immodera-
da, inoportuna o deguda a un consum
irreflexiu.

¢) Aquell que sense ser perjudicial per
al consumidor mitja pugui ser-ho per a
un grup determinat de consumidors a
qui va especificament destinat.

5.19. Aliment / producte alimentari
toxic

Té aquesta consideracié aquell ali-
ment/producte alimentari que conté
substancies metzinoses o verinoses que,
en quantitats relativament petites, poden
provocar trastorns o la mort del consu-
midor com a conseqiiéncia de lesions es-
tructurals o funcionals.

5.20. Aliment / producte alimentari
apte per al consum huma

Aquell aliment/producte alimentari
que reuneix les caracteristiques que el
defineixen i que compleix les exigéncies
higienicosanitaries especificades a la
normativa aplicable, que el fan adequat
per ser consumit per 'home.

5.21. Idoneitat

Compliment per un aliment o pro-
ducte alimentari del conjunt d’especifi-
cacions o caracteristiques establertes per
la seva norma definitoria o per la seva
identitat o genuinitat tradicional o con-
sensuada fonamentalment en relacio
amb la seva composicio en ingredients,
els processos experimentats i les carac-
teristiques del producte acabat i disposat

per al consum, cosa que el fa apte per a
una denominacio determinada.

5.22. Risc sanitari

Probabilitat que es provoquin en el
consumidor alteracions fisiologiques per
la ingestio d'un aliment / producte ali-
mentari que contingui organismes,
substancies bidtiques o abidtiques o que
tingui modificades les seves caracteristi-
ques.

5.23. Perill sanitari

Conjunt de circumstancies que poden
afectar negativament la salut d’'una per-
sona com a consequiéencia de la ingestid
d’un aliment / producte alimentari.

5.24. Producte no destinable al con-
sum huma

Aquell que no reuneix les caracteristi-
ques que el defineixen i que no com-
pleix les exigéncies higienicosanitaries
especificades a la normativa aplicable i
que, després d'un tractament i/o mani-
pulacié adequats i autoritzats pot esde-
venir idoni i apte per al consum huma.

5.25. Contaminaci6 creuada

Procés pel qual una substancia abioti-
ca o bidtica és transportada (vehiculada)
a un aliment a través dels manipuladors,
d’altres aliments, de I'utillatge o de les
superficies emprades en la seva manipu-
lacid.

5.26. Plat preparat amb antelacié

Qualsevol preparacié obtinguda per
barreja o condimentacio d'aliments d'o-
rigen animal i/o vegetal, amb I'addicié
d’altres substancies autoritzades o sense,
el consum dels quals pot ser diferit:

a) en el temps: el consum té lloc com a
minim a I'endema de la seva prepara-
cid i/o coccid i/o

b) en I'espai: el consum es realitza en
un lloc diferent de I'establiment que
n'ha efectuat la preparacio.

5.27. Plat pre-cuinat

Plat preparat amb antelacio resultant
del tractament culinari no complet, en-
vasat i sotmes a un procés de conserva-
ci6 reglamentat. Aquest plat necessita un
tractament addicional per poder ser con-
sumit.
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5.28. Plat cuinat

Plat preparat amb antelacié resultant
del tractament culinari complet, envasat
i sotmés a un procés de conservacio
reglamentat. Aquest plat es troba dispo-
sat per al consum, amb escalfament pre-
Vi 0 sense.

5.29. Activitat alimentaria

S’entén per activitat alimentaria la pro-
duccid, la fabricacid, I'elaboracio, la
transformacio, la manipulacié, I'emma-
gatzematge, la conservacio, el condicio-
nament, la distribucio, el transport i
també la importacio, I'exportacio, l'inter-
canvi comunitari, la comercialitzacio, la
venda i/o la cessio (ja sigui de forma di-
recta, per correu, de forma electronica o
per qualsevol altre mitja) d’aliments, de
productes alimentosos i/o alimentaris
destinats al consum huma aixi com el
seu Us, comerg o tinenga amb aquesta fi-
nalitat immediata o futura.

5.30. Establiment

Té la consideracié d'establiment ali-
mentari tot aquell centre public o privat
dedicat habitualment, temporalment o
puntualment a qualsevol activitat ali-
mentaria.

5.31. Industria

Té la consideracié d'industria ali-
mentaria I'establiment dedicat de mane-
ra principal a activitats consistents en el
tractament de les materies primeres per
tal d’obtenir béns manufacturats.

5.32. Locals

Tenen la consideracié de locals en els
establiments/industries alimentaris tots
els llocs, parts o elements d’un edifici o
adhuc I'edifici sencer, fixos o mobils,
tancats a I'aire 0 no que es destinin de
manera permanent, temporal o circum-
stancial a qualsevol activitat alimentaria.

5.33. Instal-lacions i elements de les
industries i establiments

Tenen la consideracié d'instal-lacions i
elements de les industries i establiments
tota classe d’instal-lacions fixes o0 mobils
(forns, xarxa d'aigua, llum, ventilacio,
ascensors, muntacarregues, cintes trans-
portadores...), transports interiors, mo-
tors, eines, motlles, utillatge i
genéricament tot alld que es pugui uti-
litzar de manera permanent o circum-

stancial durant el desenvolupament de
les activitats alimentaries.

5.34. Materials alimentaris

So6n els materials destinats a entrar en
contacte amb els aliments o productes
alimentaris que han de ser de materies
primeres aptes per a aquesta finalitat.

5.35. Personal manipulador

Les persones que per la seva activitat
laboral habitual o temporal entrin en
contacte amb els aliments com a con-
sequéncia d’intervenir, encara que sigui
de forma circumstancial, en qualsevol
activitat alimentaria.

5.36. Vehicle de transport

Giny, maquina, dispositiu, estri, re-
molc, contenidor, etc. destinat a trans-
portar aliments o productes alimentaris
d’un lloc a un altre de forma habitual o
circumstancial.

5.37. Produccié

Aquelles activitats destinades a obte-
nir matéries del regne animal o vegetal,
com ara els processos de recol-leccio, de
cria, engreix, munyida de bestiar i simi-
lars.

5.38. Fabricacio

Les activitats destinades a I'obtencid
d’'un aliment o producte alimentari amb
ajut de locals, instal-lacions, maquinaria,
energia, etc., el grau d’automatitzacio de
les quals és elevat.

5.39. Elaboraci6

Les activitats destinades a I'obtencid
d’'un aliment o producte alimentari amb
ajut de locals, instal-lacions, maquinaria,
energia, etc., el grau d’automatitzacio de
les quals és baix.

5.40. Transformacio

Conjunt d’accions o processos que
permeten convertir un aliment/producte
alimentari en un altre i/o bé canviar les
seves caracteristiques (aspecte, consis-
téncia, olor, sabor, color, pes, volum,
etc.), propietats o aptituds d'as d'una
forma a una altra.

5.41. Manipulacio

Conjunt d’accions o processos rea-
litzats en o sobre un aliment o producte
alimentari directament o indirectament,

de forma manual o automatitzada, des
de la seva producci6 fins al seu consum.

5.42. Condicionament

Operacio a través de la qual es realitza
la proteccio dels aliments/productes ali-
mentaris mitjancant la utilitzacié d’'un
primer embolcall, revestiment, cobertu-
ra, envas o continent que hi contacta di-
rectament amb ell, totalment o
parcialment, de forma que no es puguin
modificar els productes sense obrir o
modificar aquest embolcall, revestiment,
cobertura, envas o continent.

Per extensié també s’entén també per
condicionament aquest embolcall, re-
vestiment, cobertura, envas o continent

5.43. Embalatge

Operacid consistent en la posada de
les unitats condicionades en un segon
continent i, per extensio, aquest conti-
nent.

5.44. Etiquetatge

Sén les mencions, indicacions, mar-
ques de fabrica o comercials, dibuixos o
signes relacionats amb un aliment/pro-
ducte alimentari que hi figurin en qualse-
vol embolcall, revestiment, cobertura,
envas, continent, embalatge, document,
retol, etiqueta, faixa, collari o qualsevol
altre element que acompanyi o que es
refereixi al dit aliment/producte alimen-
tari.

5.45. Lot

Conjunt d'unitats de venda d'un ali-
ment / producte alimentari obtingut en
circumstancies practicament idéntiques,
presumiblement de les mateixes carac-
teristiques, identificada en el si d'una
partida i que pot permetre conéixer la
idoneitat i aptitud per al consum d’a-
guesta partida en un periode estimat de
temps.

5.46. Emmagatzemar

Tota operaci6 consistent a guardar ali-
ments i/o productes alimentaris en un lo-
cal o instal-laci6 d'un establiment o
inddstria, en un magatzem, en un diposit
duaner, etc.

5.47. Conservar

Conjunt d’accions encaminades a pre-
parar adequadament un aliment o pro-
ducte alimentari per ser guardat durant
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un temps variable i consumit més tard en
condicions higienicosanitaries adequa-
des.

5.48. Transportar

Conjunt d’operacions consistents en el
trasllat d’aliments / productes alimenta-
ris.

5.49. Distribuir

Accio de repartir els aliments / pro-
ductes alimentaris als punts on vagin
destinats.

5.50. Estiba

Col-locacié ordenada dels productes
en els locals o instal-lacions disposades a
tal efecte, de forma que aprofitant al
maxim el volum disponible, es permeti
I'adequada circulacié de l'aire entre els
mateixos, la necessaria circulacio de per-
sones i carregues i la seva inspeccid.

5.51. Comercialitzar

Conjunt d’activitats i operacions desti-
nades a posar els productes a I'abast del
consumidor. Inclou els estudis de mer-
cat, les campanyes de publicitat, I'orga-
nitzacié de la distribucio, la venda i els
possibles serveis de postvenda.

5.52. Venda

S’entén per venda tant I'accid de tenir
aliments/productes alimentaris a dispo-
sicié dels que els vulguin adquirir aixi
com la de transferir a algl la propietat
d’un aliment / producte alimentari a un
preu convingut.

5.53. Cessio

L'accio de transferir aliments/produc-
tes alimentaris a un altre, a titol gratuit,
sense contraprestacio.

5.54. Unitat de venda

S’entén per unitat de venda tot pro-
ducte, unitari o no, que estigui condicio-
nat per a la seva venda directa al
consumidor sense cap manipulacié des-
prés del seu condicionament (com ara
un fraccionament, reetiquetatge, prepa-
racio, etc.).

5.55. Importacio

S'entén per importacio, des del punt
de vista alimentari, les importacions pro-
cedents de qualsevol pais que
comprenen qualsevol tipus d’ali-
ments/productes alimentaris amb I'ex-

cepcid dels productes d'origen animal
procedents de paisos de la Comunitat
Europea.

5.56. Exportacio

S’entén per exportacio, des del punt
de vista alimentari, les exportacions des-
tinades a qualsevol pais que comprenen
qualsevol tipus d’aliments/productes ali-
mentaris amb I'excepcio dels productes
de les espécies de bovi, ovi, capri, porci i
equi amb destinacié a paisos de la Co-
munitat Europea.

5.57. Intercanvis comunitaris

S6n les importacions de productes
d’origen animal procedents de paisos de
la Comunitat Europea aixi com les ex-
portacions de productes d’origen animal
destinats a consum huma de les espeécies
de bovi, ovi, capri, porci i equi amb des-
tinacio a paisos de la Unié Europea.

5.58. Higiene alimentaria

S6n el conjunt de mesures necessaries
per garantir la seguretat i salubritat dels
productes que cobreixen totes les fases
posteriors a la produccié primaria com
ara la fabricacio, I'elaboracio, la transfor-
maci6, la manipulacio, el condiciona-
ment, I’emmagatzematge, la
conservacio, el transport, la distribucio,
la comercialitzacid, la venda, la cessio, la
importaciod, I'exportacio i/o I'intercanvi
comunitari.

5.59. Autocontrol

Verificaci6 amb caracter preventiu,
realitzada de forma sistematica per la
mateixa empresa per garantir que els
seus locals, les instal-lacions i els ele-
ments aixi com els aliments i els tracta-
ments als quals estan sotmesos en
I'empresa compleixen les normes técni-
ques i higienicosanitaries.

5.60. Homologacié a la normativa co-
munitaria

Acte pel qual les autoritats sanitaries
competents constaten que un producte,
establiment i/o indUstria és conforme a
les prescripcions tecniques i higienicosa-
nitaries de les directrius comunitaries en
la materia, utilitzant per a la comprova-
ci6 els metodes establerts en aquestes di-
rectrius, i que permet que els seus
productes siguin de lliure intercanvi en
I'espai comunitari.

5.61. Centre homologat

Establiment/indlstria els locals, les
instal-lacions i els elements del qual
compleixen les prescripcions tecniques i
higienicosanitaries de les directrius co-
munitaries en la materia, fet comprovat
per les autoritats sanitaries competents
utilitzant els meétodes establerts en
aquestes directrius. Els productes obtin-
guts en aquests centres son de lliure in-
tercanvi en I'espai comunitari.

5.62. Zoonosi

Qualsevol malaltia o infeccié en que
pugui existir una relacié animal-pro-
ducte d’origen animal-home i viceversa,
bé sigui directament a través del medi
ambient, inclosos portadors, reservoris i
vectors, 0 a través dels processos de ma-
nipulacié durant I'obtencié dels ali-
ments/productes alimentaris.

5.63. Intervencié

1. Mesura cautelar adoptada per I'au-
toritat sanitaria competent o pels seus
agents en cas de dubtar sobre el compli-
ment de determinats aliments o produc-
tes alimentaris de les exigéncies i els
requisits higienicosanitaris, consistent en
I'obligacio del tenidor dels productes de-
signats de retenir-los al lloc fixat a aquest
efecte sense poder realitzar-hi cap tipus
de manipulacio sobre ells, llevat de les
derivades de la seva conservacié correc-
ta i/o la carrega o descarrega fins al lloc
designat.

2. Aquesta mesura té validesa fins a la
finalitzacié dels controls fisics, docu-
mentals o qualsevol altre que estigui es-
tablert i/o fins que l'autoritat sanitaria
competent n’estableixi una altra mesura.

5.64. Immobilitzacio

1. Mesura cautelar adoptada per I'au-
toritat sanitaria competent en cas que de-
terminats aliments o productes
alimentaris presentin un risc cert per a la
salut de les persones o quan hi hagi la
sospita fonamentada que no compleixen
les exigencies i els requisits higienicosa-
nitaris i/o de que puguin destinar-se a la
venda sense les autoritzacions precepti-
ves.

2. Aquesta mesura obliga la industria o
I'establiment designat a fer restar sobre
el lloc indicat per les autoritats sanitaries
competents els productes afectats sense
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la possibilitat d’efectuar-hi cap manipu-
lacio.

3. Aguesta mesura té validesa fins que
la mateixa autoritat sanitaria competent
designi la destinacio final dels aliments o
productes alimentaris afectats segons els
resultats dels controls aplicats, de les in-
vestigacions realitzades, de les proves
aportades i quan es donin les garanties
necessaries que es complira la destinacio
final establerta pels productes.

5.65. Cessament temporal d’activitats

1. Mesura cautelar adoptada per 'au-
toritat sanitaria competent en cas que
determinades activitats alimentaries pre-
sentin un risc cert i immediat per a la sa-
lut publica, per I'incompliment de les
exigencies i els requisits técnics i higieni-
cosanitaris establerts per la normativa vi-
gent.

2. Aguesta mesura obliga I'establiment
o0 la industria afectats a cessar immedia-
tament I'activitat concernida fins que la
mateixa autoritat sanitaria competent,
segons els resultats dels controls apli-
cats, de les investigacions realitzades, de
les proves aportades i quan es donin les
garanties necessaries de que s’han pres
les mesures adequades per eliminar el
risc que va donar lloc a I'adopci6 d'a-
questa mesura, autoritzi el reinici de les
activitats afectades.

5.66. Comis

Mesura cautelar adoptada per I'autori-
tat competent que consisteix en la presa
de possessio o retencid, sense contra-
prestacié, d'aliments o productes ali-
mentaris com a mesura cautelar en cas
que existeixi un possible risc per a la sa-
lut publica i/o sospita que els productes
es puguin comercialitzar.

5.67. Mesures de salvaguarda

Mesures de lluita o prevencio adopta-
des per I'drgan competent de I'adminis-
tracio destinades a protegir la salut
publica nacional i que restringeixen la
lliure circulacié de mercaderies i la lli-
bertat d’'empresa.

5.68. Acta d’inspeccio

1. Document oficial que s’estén per tri-
plicat, segons el model que figura a I'an-
nex |, mitjancant el qual els agents de
I"autoritat sanitaria recullen les constata-

cions i els resultats de les seves actua-
cions, on es fa esment de les possibles
infraccions o incompliments de la legis-
lacié vigent en matéria d’higiene i con-
trol dels aliments.

2. L'acta ha de ser signada al peu de
cada full per I'agent de I'autoritat i pel ti-
tular de I'establiment o industria en qué
s’ha fet la inspeccio o, en la seva absén-
cia, per la persona que atén I'actuacio de
control oficial, amb la consigna del lloc i
la data dels fets. En cas que I'inspeccio-
nat refusi la signatura de I'acta aquesta
queda autoritzada amb la signatura de
I'agent de I'autoritat, donant fe dels actes
de la inspecci6.

3. L'original de I'acta queda en poder
de l'autoritat sanitaria i se n’estén una
copia per a l'inspeccionat.

Titol Il. Dels aliments i
productes alimentaris

Capitol 1. Requisits generals

Article 6

Sense perjudici del compliment de les
condicions generals i especifiques que
determinin les normes higienicosa-
nitaries corresponents, els aliments/pro-
ductes alimentaris a I'abast del public
han de complir els requisits seglients:

6.1. En el moment de lliurar-los al con-
sumidor han de ser aptes per al consum i
complir les especificacions higienicosa-
nitaries establertes per la normativa cor-
responent.

6.2. Els aliments i productes alimenta-
ris han de presentar-se amb les deno-
minacions que especificament els
corresponguin, i s’han de conservar en
condicions de temperatura i humitat
adequades a la seva naturalesa.

6.3. Els aliments i productes alimenta-
ris han de procedir d’'establi-
ments/indUstries alimentaries
degudament autoritzats.

6.4. Els aliments que es vulguin co-
mercialitzar al territori nacional sota la
denominacié de preparats alimentaris
per a una alimentacié especial i/o die-
tetics han d’estar autoritzats per ser co-
mercialitzats com a tals en el seu pais
d’origen i/o procedencia.

6.5. Els aliments d’origen animal pro-
cedents dels paisos comunitaris o de
paisos tercers han de provenir exclusiva-
ment d’establiments/indUstries homolo-
gats conforme a la normativa
comunitaria aplicable i disposar de les
marques de salubritat corresponents en
cada cas.

6.6.Tots els aliments envasats han de
complir els requisits de la norma general
d’etiquetatge, presentacié i publicitat,
d’acord amb el que es disposa a la nor-
mativa vigent, que inclou de manera ge-
neral, la denominacié del producte, la
llista d’ingredients, la quantitat neta, el
lot de fabricacio, la data de caducitat o de
duracié minima, el nom o la rad social
del fabricant i les recomanacions de con-
servacid o Us quan sigui necessari. Quan
aixi es precisi a la norma especifica, cal
incloure també el nimero de Registre Sa-
nitari i/o la marca de salubritat.

Tota la informacio, propaganda, reto-
lacid i etiquetatge s’ha de redactar de for-
ma que no doni lloc a dubtes respectes a
la veritable natura, composicid, qualitat,
origen, quantitat, tractament general al
qual hagin estat sotmesos i altres propie-
tats essencials dels aliments i/o produc-
tes alimentaris.

6.7. Per als aliments no envasats, els
establiments/inddstries han de tenir a
disposicié de la inspeccid els documents
gue n'acreditin I'origen i I'establiment de
procedencia, des de la seva adquisicio
fins que arriba al consumidor.

Capitol I1. De la conservacio i
I’'emmagatzematge dels aliments i
productes alimentaris

Article 7
S'autoritzen els procediments de con-
servacié seguents:

a) Per fred

b) Per calor

¢) Per radiacions

d) Per dessecacid, deshidratacid i liofi-
litzacio

e) Per salad

f) Per fumat

g) Per escabetx

h) Per encurtit

i) Per maduracié o curacio

j) Per altres procediments expressa-
ment autoritzats per les autoritats sa-
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nitaries competents, en funcio dels
procediments tecnologics mitjangant
els quals s'obtinguin els aliments i/o
productes alimentaris

Article 8

1. Els aliments/productes alimentaris
s’han d’emmagatzemar correctament es-
tibats, mantenint les distancies adequa-
des entre ells i amb les parets, el terrai el
sostre per tal de procurar-ne el manteni-
ment correcte.

2. Cal procurar la proteccio directa
contra I'accid de la llum solar quan sigui
perjudicial per als productes.

Article 9

S’ha d’evitar la permanéncia si-
multania en un mateix espai d’aliments o
productes que puguin emetre substan-
cies susceptibles d’influir en I'evolucio
dels altres aliments durant el seu emma-
gatzematge.

Article 10

Els aliments/productes alimentaris
s’han de conservar a temperatura i humi-
tat relativa adients segons el tipus de
producte i el tractament al qual ha estat
sotmes, de manera que no es modifiquin
les seves caracteristiques inicials.

Article 11

1. Per tal d'evitar contaminacions
creuades, només es poden emmagatze-
mar simultaniament en el mateix ele-
ment frigorific els aliments/productes
alimentaris que estiguin condicionats en
contenidors adequats i degudament tan-
cats o bé separats entre si.

2. Igualment cal que les temperatures
de conservacio fixades per a cada ali-
ment/producte alimentari siguin compa-
tibles entre si (adoptant-se la del
productes més restrictiu) i que cap de les
mercaderies pugui ser causa d’alteracié
o modificacié de les altres.

Capitol 11l. Exposicid i venda al
detall d’aliments i productes
alimentaris

Article 12

Els aliments s’han d'exposar per mitja
de prestatgeries o qualsevol sistema que
n'impedeixi el contacte amb el terra.

Article 13

Els aliments s’han de servir al public
en el seu envas integre, en els casos en
gue aixi ho determini la seva normativa.

Article 14

Els aliments sense envasar s’han d’ex-
posar protegits de I'abast del public, amb
indicacions prohibitives quan sigui ne-
cessari.

Article 15

Els aliments que per la seva naturalesa
i/o pels habits alimentaris propis del
Principat no sofreixin un procés previ de
coccid o rentat abans de ser consumits
han de servir-se evitant-ne el contacte di-
recte amb les mans.

Article 16

Cal disposar de sistemes adients per
dispensar els productes sense envasar,
tant en régim d’autoservei o no (guants,
pinces, bosses, etc.).

Article 17

Les canals, mitges canals, quarts o pe-
ces s’han de mantenir penjades fora de
I'accés public i han d’estar protegides de
qualsevol contacte.

Article 18

Les peces senceres d’aviram i conills
han de portar el marxamo acreditatiu de
la seva procedéncia.

Article 19

Els ous frescos han de presentar-se
amb la closca integra, homogénia i
exempta de rugositats i deformacions.

Article 20

Els productes congelats s’han de con-
servar i presentar en aquest estat fins al
moment del seu lliurament al consumi-
dor.

Capitol 1V. Plats preparats amb
antelacié

Article 21

1. Els plats preparats amb antelacio
destinats a ser conservats en calent
abans del seu consum han de ser degu-
dament condicionats un cop finalitzada
la seva coccio en recipients de materials
adequats, nets i protegits. Els recipients
poden ser d’'un sol Us o bé reutilitzables.
En aquest darrer cas, Unicament es po-

den reutilitzar després de netejar-los i
desinfectar-los acuradament.

2. Des del final de la coccio6 fins al mo-
ment del seu consum, la temperatura en
el centre dels productes ha de mantenir-
se constantment igual o superior a
+65°C.

3. Aquests plats s’han de consumir el
mateix dia de la seva preparacio i coccio.

Article 22

1. Els plats preparats amb antelacié
destinats a ser conservats en refrigeracio
o congelacié abans del seu consum han
de ser degudament condicionats després
de la seva coccid en recipients com els
descrits a l'article 21, en unitats indivi-
duals 0 no, de manera que les seves di-
mensions no obstaculitzin el
compliment de les disposicions fixades
per procurar un refredament rapid.

2. Aquests plats condicionats han de
seguir un refredament rapid dins un re-
cinte clos i aillat, conforme a les normes
higiéniques en vigor.

3. El procés de refredament, entre la fi-
nalitzacio de la cocci6 i I'obtencié d’'una
temperatura al centre del producte de
+10°C, ha de fer-se el més rapidament
possible, preferentment abans de dues
hores.

Article 23

1. Des de I'acabament del procés de
refredament, els plats preparats amb an-
telacié i destinats a ser conservats en re-
frigeracio s’han de posar dins un mitja
refrigerat que asseguri una temperatura
de conservacio inferior o igual a +3°C en
tots els punts del producte.

2. La durada de conservacié d’'aquests
plats, entre el final de la preparacio i el
seu consum, ha de ser inferior o igual a
sis dies.

Article 24

La congelaci6 dels plats preparats amb
antelacié ha de fer-se immediatament
després del procés de refredament. La
temperatura que han de tenir els produc-
tes emmagatzemats ha de ser inferior o
igual a -18°C.

Article 25

Sempre que els plats preparats amb
antelacio i conservats mitjangant un pro-
cés de refrigeracié o congelacio s’hagin
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de consumir en restaurants o altres men-
jadors col-lectius, s’han d’escalfar mitjan-
¢ant un procés autoritzat, de manera que
la temperatura d’emmagatzematge del
plat s’augmenti fins a +65°C com a
minim en la totalitat del plat en menys
d'una hora, i es mantingui en aquesta
temperatura fins al moment del seu ser-
vei.

Capitol V. Prohibicions relatives al
que es disposa en el present Titol

Article 26
Es prohibeix:

1. Lliurar al consumidor aliments/pro-
ductes alimentaris no autoritzats, no ap-
tes per al consum, falsificats, adulterats,
alterats, deteriorats, impropis per al con-
sum, contaminats, nocius, no idonis i/o
que incompleixin les condicions higieni-
cosanitaries especificades per la norma-
tiva aplicable.

2. Traficar amb materials, aliments i/o
productes alimentaris perillosos per a la
salut publica.

3. Desviar al consum huma de produc-
tes destinats a altres usos.

4, Utilitzar o tenir amb vista a la uti-
litzacié de matéeries primeres, additius o
altres substancies no autoritzats en les
activitats alimentaries desenvolupades o
bé emprar-los en quantitat diferent de
I'autoritzada.

5. Incorporar en els aliments matéries
primeres i/o altres aliments que no com-
pleixin les exigéncies sanitaries vigents.

6. Utilitzar productes zoosanitaris i fi-
tosanitaris no autoritzats, emprar els au-
toritzats en quantitat superior a la
permesa, o no suprimir els productes es-
mentats en els terminis obligatoris quan
se’n reguli I'Gs amb aquesta condicid.

7. Emprar tecniques, tecnologies,
mitjans i/o elements no autoritzats en les
activitats alimentaries desenvolupades.

8. Produir, fabricar, elaborar, transfor-
mar, emmagatzemar, transportar, distri-
buir, comercialitzar, exportar, vendre,
cedir i/o utilitzar aliments o productes
alimentaris obtinguts mitjancant tecnolo-
gies 0 manipulacions no autoritzades.

9. Elaborar aliments de qualitat infe-
rior a I'esmentada en la normativa cor-
responent.

10. Emprar materials no autoritzats per
al condicionament dels productes.

11. Posar al consum aliments/produc-
tes alimentaris procedents d’establi-
ments o industries no autoritzats.

12. Posar al consum aliments/produc-
tes alimentaris d’origen animal proce-
dents d’establiments o industries no
homologats de paisos de la Unié Euro-
pea o de paisos tercers.

13. Distribuir, transportar, exportar,
comercialitzar i/0 emmagatzemar, amb
vistes a la venda aixi com la mateixa ven-
da, cessi6 i/o utilitzacio d'aliments/pro-
ductes alimentaris amb la data de
caducitat o de duracié minima superada.

14. Distribuir, transportar, exportar,
comercialitzar i/0 emmagatzemar, amb
vista a la venda aixi com la mateixa ven-
da, cessi6 i/o utilitzacio d’aliments/pro-
ductes alimentaris no autoritzats, no
aptes per al consum, falsificats, adul-
terats, alterats, deteriorats, impropis per
al consum, contaminats, nocius, no ido-
nis i/o que incompleixin les condicions
higienicosanitaries especificades per la
normativa aplicable.

15. Emprar metodes de conservacio
inadequats.

16. Mantenir fora dels elements fri-
gorifics aliments/productes alimentaris
per als quals esta fixada la conservacio
en refrigeracio o congelacio.

17. Mantenir els aliments/productes
alimentaris en condicions inadequades
de temperatura, humitat i/o estiba.

18. Trencar la cadena del fred.

19. Descongelar qualsevol ali-
ment/producte alimentari a I'efecte de
comercialitzar-lo com a fresc.

20. Rentar ous frescos, llevat que es
destinin a la preparacio de derivats; en
aquest cas han de trencar-se immediata-
ment després de ser rentats.

21. Utilitzar la via publica per exposar
aliments/productes alimentaris en con-
dicions que, per la seva naturalesa i/o
presentacié o pel lloc d’exposicio, pu-

guin ocasionar contaminacions,
alteracions o deterioraments.

22. Vendre fraccionadament o a dojo
aliments/productes alimentaris la nor-
mativa especifica dels quals o bé les indi-
cacions del fabricant disposin que han
de ser lliurats al consumidor en el seu en-
vas integre.

23. Embolicar els aliments amb mate-
rials previament utilitzats i/o papers im-
presos. S'exceptuen els que portin el
grafic o les dades de I'establiment.

Titol I11. Dels intercanvis
comercials, de les
importacions i
exportacions d’aliments i
productes alimentaris

Capitol I. Condicions exigibles per
als intercanvis comercials, les
importacions i exportacions
d’aliments i/o productes
alimentaris

Article 27

Les condicions necessaries per a la
realitzacié d’intercanvis comercials entre
el Principat d’Andorra i els paisos de la
Unié Europea son les fixades al Regla-
ment d’'aplicacié de la Decisié 2/99 del
Comité Mixt CE — Andorra mitjangant el
qual es regulen les importacions, les ex-
portacions i els intercanvis d’animals
vius i productes d'origen animal desti-
nats a consum huma.

Article 28

Les condicions necessaries per a la im-
portacio al Principat de productes d’ori-
gen animal son les fixades al Reglament
d'aplicaci6 de la Decisi6 2/99 del Comite
Mixt CE — Andorra mitjangant el qual es
regulen les importacions, les exporta-
cions i els intercanvis d'animals vius i
productes d’'origen animal destinats a
consum huma.

Article 29

Per a la importacié al Principat d’An-
dorra de productes d’origen no animal
procedents de paisos no comunitaris és
necessari que els productes vagin acom-
panyats en el moment de la seva impor-
tacié d’'un certificat sanitari emes per les
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autoritats sanitaries competents respon-
sables del control a I'origen dels produc-
tes, conforme acompleixen les
condicions sanitaries establertes.

Article 30

Les exportacions d’aliments i/o pro-
ductes alimentaris que no son objecte
d’intercanvi comercial, s’han de comuni-
car al servei encarregat de la vigilancia i
el control dels aliments del ministeri res-
ponsable de la salut.

Article 31

1. L'autoritat competent pot realitzar la
inspeccid de sortida dels productes, el
plombatge del mitja de transport i/o I'ex-
pedicié del certificat sanitari correspo-
nent a peticio de les autoritats
competents del pais de destinacio.

2. Les condicions per sol-licitar I'expe-
dicié dels certificats sanitaris d’exporta-
ci6, aixi com el model oficial del
certificat, figuren a I'annex II.

Capitol Il. Prohibicions relatives al
que es disposa en el present Titol

Article 32
Es prohibeix:

1. Posar en consum aliments o produc-
tes alimentaris que no disposin del cor-
responent certificat sanitari, quan en la
normativa aplicable s'estableixi que
n’han de disposar.

Titol IV. Establiments i/o
industries alimentaris, els
locals, les instal-lacions i
els seus elements

Capitol I. Requisits tecnics i
higienicosanitaris

Article 33

Sense perjudici del compliment de les
condicions generals i especifiques que
determinin les normes higienicosa-
nitaries corresponents, els establiments i
les industries dedicats a activitats ali-
mentaries han de complir els requisits
minims segients:

33.1. Han de ser adequats per a I'Gs al
qual es destinen i estar ubicats en una

zona adequada, suficientment allunyats
de qualsevol focus contaminant.

33.2. Han de tenir una capacitat sufi-
cient per garantir la correcta conservacio
dels aliments i permetre la rotacio i el
control dels productes i també que les
diferents operacions que s’hi hagin d’e-
fectuar amb ells es realitzin en condi-
cions higienicosanitaries adequades,
diferenciant si cal i separant entre si les
zones de treball.

33.3. Els locals destinats a les activitats
alimentaries han d’estar diferenciats con-
venientment i aillats rigorosament de la
resta de I'habitatge (despatxos, menja-
dors, serveis higienics, vestidors, locals
on es pernocti, etc.).

33.4. S’ha d’assegurar un estat de nete-
ja i desinfeccid correcte de locals, ins-
tal-lacions, utillatge, equipament i
qualsevol element en contacte amb els
aliments.

33.5. Han de disposar d’aigua potable
freda i calenta en quantitat suficient per
realitzar les activitats alimentaries i per
netejar els locals, les instal-lacions i els
elements.

33.6. Han de disposar de serveis higie-
nics equipats conforme a les necessitats
de I'establiment i de vestidors en aquells
casos en que les activitats desenvolupa-
des aixi ho requereixin.

33.7. Els paviments han de ser de ma-
terials resistents, llisos, impermeables,
no absorbents i que permetin una facil
neteja i desinfeccio.

En cas de disposar de claveguerams
han d’estar proveits de dispositius ade-
quats (sifons) per evitar el retrocés de
matéries organiques, olors, etc. amb
reixetes facilment desmuntables per faci-
litar la seva neteja. Han d’estar connec-
tats directament a la xarxa d'aigles
residuals.

Els establiments que treballin amb
productes no envasats han de tenir els
angles d’'unié entre el terra, les paretsi el
sostre arrodonits i disposar d'un terra
amb pendent suficient per permetre I'e-
vacuacio adequada de l'aigua utilitzada
per netejar-los.

33.8. Les parets han de ser d’un mate-
rial llis, resistent, impermeable i no ab-

sorbent, que permeti una neteja i desin-
feccié adequades.

33.9. Els sostres han de tenir una su-
perficie llisa i s’han de condicionar amb
materials impermeables, resistents i que
permetin la seva conservacié en condi-
cions de neteja i desinfecci6 adequades.

33.10. Han de tenir ventilacio directa a
espais oberts 0 amb circulacié forcada
d’aire. Les finestres i obertures a I'exte-
rior s’han de protegir amb dispositius
adequats per evitar I'entrada d’insectes,
rosegadors, aus o altres agents externs.
Cal evitar I'entrada de pols i de corrents
d’aire.

S’ha de prestar especial atencié a la
ventilacio dels llocs, les instal-lacions i la
magquinaria que desprengui calor. Tots
aquests elements han d’estar situats sota
un sistema de ventilacio de materials i di-
mensions adequades segons les necessi-
tats i la capacitat del local, per assegurar
I'eficacia de la seva funcid.

33.11. La il-luminaci6 ha de ser com a
minim d’una intensitat de 250 lux. Els
llums s’han de protegir amb dispositius
adequats.

33.12. Qualsevol instal-lacié o element
que estigui en contacte amb els aliments
ha de ser de materials:

a) aptes per entrar en contacte amb els
aliments, llisos, impermeables, resis-
tents, facils de netejar i desinfectar

b) no susceptibles d’alterar-se

C) que no desprenguin substancies
toxiques, ni modifiquin la composicid
ni la resta de caracteristiques essen-
cials dels aliments.

33.13. Els envasos, embalatges i reci-
pients utilitzats a més de complir els re-
quisits de I'apartat anterior, han de ser
prou solids per garantir la proteccio efi-
cag dels productes durant les manipula-
cions i el seu transport.

33.14. Cal disposar d’'un nombre sufi-
cient de contenidors amb tapa d’accio-
nament no manual per eliminar residus i
deixalles.

33.15. Cal disposar de sistemes ade-
quats per rentar-se i eixugar-se les mans,
que han de ser d’accionament no ma-
nual en el cas que les activitats ali-
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mentaries es realitzin amb productes no
envasats.

33.16. Els establiments o les indUstries
que comercialitzin productes peribles
han de disposar de sistemes de conser-
vacio en fred adequats, en nombre i ca-
pacitat suficients per a la correcta
conservacié dels productes.

33.17. Les sales de maquines dels ele-
ments de fred han d’estar preferentment
aillades de la resta de les instal-lacions
com a minim per una paret d'obra.

33.18. Les superficies interiors (parets,
terra i sostre) dels elements de fred han
de ser de materials adequats, que garan-
teixin la seva facil neteja i desinfecci6 i
que no puguin contaminar els aliments.

33.19. El terra ha de ser llis, resistent a
les operacions de carrega i descarrega,
impermeable, antilliscant i amb una
bona evacuacio de liquids.

33.20. Les portes dels elements de fred
han de ser isotermes, de tancament her-
meétic i suficientment amples i altes per
tal de realitzar amb facilitat les opera-
cions de manutencid.

Les cambres de conservaci6 de conge-
lats han de tenir dispositius que re-
dueixin els efectes d'obertura de les
portes.

33.21. Tots els elements de fred s’han
d’equipar amb un termometre fiable i
facil de llegir. Les cambres de conserva-
ci6 de productes congelats han de dispo-
sar a més d'un sistema de registre grafic
de temperatures (termograf). Aquests re-
gistres s’han de conservar al menys du-
rant un any per ser presentats a
I'autoritat competent sempre que aques-
ta ho requereixi.

33.22. Dins els elements de fred s’han
de mantenir les distancies adequades
entre piles o lots de productes, parets,
terra, sostres i la superficie dels serpen-
tins. Els productes s’han de col-locar, en
funcié de la seva natura, en palets i/o
prestatgeries que han de ser de materials
llisos, impermeables, resistents, facils de
netejar i desinfectar, que no desprenguin
substancies toxiques, que no modifiquin
les caracteristiques dels aliments i que
no siguin susceptibles d’alterar-se.

33.23. Els establiments han de dispo-
sar de plans de prevencio, deteccid i

tractament contra els insectes i rosega-
dors.

Els productes utilitzats a aquest efecte
han d’estar degudament autoritzats per a
aquests usos, s’han d’emmagatzemar
convenientment protegits i aillats dels
aliments, no poden transmetre als ali-
ments propietats nocives o toxiques ni
caracteristiques anormals, han d’uti-
litzar-se segons les prescripcions del fa-
bricant, no poden entrar mai en contacte
directe amb els aliments i s’han d’elimi-
nar totalment de les superficies tractades
un cop hagin exercit la seva accio.

33.24. Cal procurar una neteja i desin-
feccié periodiques de I'establiment i/o
indUstria, amb productes (detergents i
desinfectants) i metodes d’'aplicacié ap-
tes per a I'activitat alimentaria i els més
adequats segons el tipus d’establiment o
industria.

Els productes emprats en les opera-
cions de neteja i desinfeccié s’han d’em-
magatzemar convenientment aillats i en
un lloc independent d’on es trobin els
productes alimentaris.

Article 34

34.1. Amés de les condicions descrites
en els articles anteriors, els establiments
destinats a la venda al detall de produc-
tes alimentaris han de disposar d’entra-
des i sortides a la via publica o a espais
oberts. Quan es tracti de comergos agru-
pats o amb seccions, aquest requisit I'ha
de complir la unitat comercial. S’entén
per establiment destinat a la venda al de-
tall tot establiment on s’efectui la venda
al consumidor final.

34.2. Han de disposar d'una sala de
vendes que és la zona que es destina a
I'exposicio dels productes, a I'accés al
public i on es realitza I'accié de compra-
venda.

34.3. En els llocs de venda d’aliments,
a més de la venda d’aliments per a con-
sum huma, es permet la venda dels pro-
ductes seglients:

Productes de neteja d’'s domeéstic,
sempre que aquests productes es pre-
sentin exposats i emmagatzemats en
arees diferenciades de les destinades a la
venda d'aliments. La separacio ha de ser
com a minim d’un metre per als aliments
envasats; també han d’estar separats per

un element fisic que n'impedeixi el con-
tacte.

Aliments envasats per a animals, que
s’han d’exposar convenientment sepa-
rats i anunciats.

34.4. En un mateix local es poden ex-
pedir simultaniament, productes alimen-
taris i productes d’'s domestic general,
sempre que l'establiment reuneixi les
condicions de superficie i les instal-la-
cions que es requereixen per a cadas-
cun.

34.5. Els establiments detallistes de
carn només poden realitzar operacions
d’especejament de la carn que hagi de
vendre’s al mateix establiment i sempre
que aquest reuneixi les condicions higie-
nicosanitaries adequades.

Capitol Il. Prohibicions relatives al
que es disposa en el present Titol

Article 35
Es prohibeix:

1. La presencia d’animals de compa-
nyia als locals on es realitzin activitats ali-
mentaries, amb excepciod de les zones
destinades a la venda al detall.

2. Exercir activitats alimentaries de ma-
nera simultania amb d’altres que es rea-
litzin amb productes, géneres, efectes o
substancies de qualsevol tipus que, per
rad de les seves condicions de toxicitat,
olor o perillositat, puguin contaminar els
aliments/productes alimentaris.

3. Utilitzar els locals, les instal-lacions i
els elements per a usos diferents dels au-
toritzats.

4. La preséncia no justificada de perso-
nes alienes a I'activitat alimentaria als lo-
cals on es desenvolupa, excepte en sales
de venda o serveis autoritzats. Per al cas
de la preséncia justificada s’han de pren-
dre les precaucions apropiades.



1726

Butlleti Oficial del Principat d’Andorra

Ndam. 38 - any 12 - 19.7.2000

|

Titol V. Transport i
distribuci6
d’aliments/productes
alimentaris

Capitol I. Requisits tecnics i
higienicosanitaris

Article 36

Sense perjudici del que disposin els
reglaments i les normes especials per als
diferents aliments i/o productes alimen-
taris, per al seu transport s’han d’utilitzar
vehicles degudament condicionats i en
un estat de manteniment que n’asseguri
les condicions higienicosanitaries.

Article 37

Els vehicles emprats en el transport
d’aliments/productes alimentaris s’han
de sotmetre, abans de ser utilitzats, a un
procés minucios de neteja i desinfeccid |,
si cal, de desodoritzacio.

Article 38

Els vehicles emprats en el transport
d’aliments/productes alimentaris estan
obligats a disposar també de la targeta de
transport segons el que estableix la nor-
mativa vigent, que acredita que el vehi-
cle reuneix les condicions tecniques
obligatories.

Article 39

Per a I'obtencid de la targeta de trans-
port, els vehicles refrigerats, isoterms o
de temperatura controlada, a més de
complir les condicions técniques que els
sén propies, han de superar les especifi-
cades en la reglamentacio internacional
de mercaderies peribles (ATP).

Article 40

L'estiba dels productes s’ha de fer de
manera que aquests no contactin direc-
tament amb el terra, les parets i el sostre
del vehicle durant el seu transport i dis-
tribucié. També s’han de mantenir les
distancies adequades entre piles o blocs
de productes per facilitar la circulacio de
I'aire, evitar malmetre els productes, evi-
tar la lixiviacié d’aigua, etc.

Article 41

El transport en un mateix vehicle d’ali-
ments heterogenis i/o de mercaderies no
alimentaries (ja sigui de manera si-
multania o successiva) sols és permes en

aquells casos en qué no resultin afecta-
des les condicions higienicosanitaries i
de conservacié de cada aliment.

En particular no es pot realitzar cap
transport simultani o successiu d'ali-
ments i de productes no alimentaris que
pugui suposar un risc d’alteracié o de
contaminacio dels aliments, per emana-
cions, pol-lucions o aportacions toxi-
ques.

Article 42

1. El transport en régim de refrigeracio
o congelacié dels diferents tipus d'ali-
ments i productes alimentaris ha de rea-
litzar-se respectant les temperatures
maximes establertes per la normativa
aplicable per a cada un d’ells o les que
s'especifiquin al seu etiquetatge.

2. Poden transportar-se simultania-
ment diferents aliments o productes ali-
mentaris amb la condicié que les
temperatures fixades per a cada un d’ells
siguin compatibles entre si (s'adopta la
del producte més restrictiu) i que cap de
les mercaderies pugui ser causa d’altera-
cié o modificacio de les altres.

Article 43

No es poden transportar simultania-
ment en un mateix vehicle productes en
diferents estats (refrigerats, congelats, ul-
tracongelats i no refrigerats) si no és que
el vehicle disposa de diversos comparti-
ments o contenidors perfectament aillats
entre si i equipats per garantir les tempe-
ratures adequades per a cada tipus de
producte.

Article 44

Quan el transport comporti diferents
llocs de destinacio, els productes s’han
d’'agrupar en tants lots com llocs de des-
tinacio hi hagi. Cada lot ha d’anar acom-
panyat dels documents comercials,
certificats, etc. que l'identifiquin.

Article 45
Les operacions de carrega i descarrega
s’han d’efectuar:

el més rapidament possible, vetllant
perqué no es produeixin elevacions de
la temperatura que puguin afectar la se-
guretat i/o qualitat dels aliments

de forma que la integritat dels produc-
tes i dels seus embalatges resti assegura-
da. Amb aquest fi, quan la naturalesa

dels productes aixi ho aconselli, cal dis-
posar dels mitjans mecanics necessaris.

Article 46
Els envasos en que es transporti el
peix poden ser:

a) de materials plastics. En aquest cas
guan no siguin d'un sol Us s’han de
rentar i desinfectar adequadament i
aquestes operacions han de realitzar-
se obligatoriament després de cada Us

b) de fusta. Només poden utilitzar-se
una vegada.

Article 47
Per al transport de mol-luscs es poden
fer servir a més sacs de fibres téxtils.

Article 48

Els peixos salats, fumats, en saladura,
dessecats 0 en semiconserva es poden
envasar en caixes o barrils de fusta o al-
tres materials autoritzats.

Article 49

Els vehicles destinats al transport de
fruites i hortalisses han d’estar conve-
nientment condicionats, amb material
facil de rentar i desinfectar i han de trans-
portar els productes dins de contenidors
adequats.

Capitol Il. Prohibicions relatives al
que es disposa en el present Titol

Article 50
Es prohibeix:

Transportar aliments/productes ali-
mentaris falsificats, adulterats, alterats,
deteriorats, impropis per al consum,
contaminats, perillosos, nocius, toxics
i/0 no aptes juntament amb altres d’ap-
tes per al consum huma, sense prendre
les degudes precaucions perqué no re-
sultin afectades les condicions higienico-
sanitaries i de conservacié dels
productes aptes per al consum huma.
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Titol VI. Dels
manipuladors d’aliments

Capitol I. Requisits exigibles

Article 51

Les persones que realitzen la seva acti-
vitat laboral en I'ambit alimentari han de
complir els requisits segiients:

a) Observar en tot moment la maxima
pulcritud, en concret rentar-se les
mans amb aigua calenta i sabé o qual-
sevol detergent adequat, tantes vega-
des com ho requereixin les condicions
de treball i sempre abans d’incorpo-
rar-se al seu lloc després d’una absén-
cia, d’haver anat al servei, o d’haver
realitzat activitats alienes a la seva co-
mesa especifica.

b) Utilitzar roba exclusiva i neta per a
la seva activitat laboral.

¢) Utilitzar I'utillatge propi de la seva
activitat laboral en adequat estat de
neteja

d) No combinar la seva activitat dins
de I'establiment o la inddstria amb al-
tres activitats i/o practiques que pu-
guin implicar un risc de contaminacio
dels aliments.

Article 52

Tot manipulador d'aliments que pa-
teixi qualsevol dolenca, patiment o ma-
laltia, esta obligat a posar-ho en
coneixement del titular de I'establi-
ment/industria o del seu representant,
que ha de prendre les mesures apropia-
des.

Article 53

En qualsevol cas, el manipulador que
pateixi una malaltia transmissible, o que
sigui portador de germens, ha de ser ex-
clos de qualsevol activitat directament
relacionada amb els aliments fins al seu
guariment clinic i bacteriologic o finsa la
desaparici6 de la condicié de portador.

Article 54

Quan existeixi una lesié cutania que
pugui entrar en contacte directe o indi-
recte amb els aliments, cal facilitar al ma-
nipulador afectat el tractament adequat i
una proteccio impermeable.

Article 55

Aquests controls s’han d’extremar en
el cas de manipuladors que entrin en
contacte directe amb els aliments com a
conseqliéncia de les circumstancies
seglents:

a) Fabricacio, elaboracid, transforma-
ci6, condicionament i/o manipulacio
d’'aliments o productes alimentaris en
els quals aquestes operacions es realit-
zin de forma manual, sense tractament
posterior que garanteixi I'eliminacié
de qualsevol possible contaminacié
procedent del manipulador.

b) Emmagatzematge, comercialitza-
cio, distribucid i venda de productes
frescos sense envasar.

c) Preparacio culinaria d’aliments per
al consum directe.

Article 56

Amb la finalitat de controlar les malal-
ties transmissibles a través dels aliments,
ameés de realitzar les accions preventives
generals, les autoritats competents po-
den adoptar les mesures oportunes per
al control dels malalts o portadors, de les
persones que hi estiguin o hi hagin estat
en contacte, aixi com les que es consi-
deren necessaries en el cas de risc de
caracter transmissible.

Capitol Il. Prohibicions relatives al
que es disposa en el present Titol

Article 57

Beure, menjar, fumar i/o mastegar du-
rant el desenvolupament de les activitats
alimentaries.

Esternudar o tossir sobre els aliments.

Qualsevol altra conducta que pugui
donar lloc a que els aliments/productes
alimentaris resultin falsificats, adulterats,
alterats, deteriorats, impropis per al con-
sum, contaminats, perillosos, nocius,
toxics i/o no aptes per al consum huma.

Titol VII. Del control, la
vigilancia i la inspeccio
Capitol I. Control i vigilancia

Article 58
Totes les industries i/o establiments
que realitzin qualsevol activitat ali-

mentaria han de ser objecte de control i
vigilancia per part del ministeri encarre-
gat de la salut amb una freqiiencia que
estigui en relacié amb el risc que presen-
tin en funcié dels productes i les activi-
tats realitzades.

Article 59

El servei competent del ministeri en-
carregat de la salut, ha d’establir progra-
mes de control i vigilancia, tant habituals
com periodics, en qué es defineixin el
caracter i la freqiiéncia dels dits controls
a realitzar de forma regular durant un
periode determinat. El control s'efectua
de forma proporcional a I'objectiu que es
vol aconseguir.

Article 60

Les actuacions de control i vigilancia
poden iniciar-se:

1. En el transcurs d’actuacions progra-

mades per al control i la vigilancia ali-
mentaries.

2. Per ordre superior.

3. Per iniciativa propia derivada d'una
actuacié previa o bé quan el funcionari
que exerceixi les funcions inspectores
observi qualsevol incompliment flagrant
en la materia que li correspon.

4. Per denuncia d'un servei public o de
particular.

Article 61

El control i la vigilancia consisteixen
en una o diverses de les operacions
seguents:

1. Inspecci6 d'establiments i/o indUs-
tries, que compren locals, instal-lacions,
elements, annexos i vehicles.

2. Examen dels aliments i productes
alimentaris, auxiliars tecnologics i altres
productes utilitzats per a les activitats ali-
mentaries.

3. Examen dels procediments, méto-
des i sistemes de tractament dels ali-
ments i productes alimentaris.

4. Control dels productes i procedi-
ments de neteja, desinfeccid, desinsecta-
cio i desratitzacio aplicats.

5. Control de I'etiquetatge i presenta-
cio dels aliments i productes alimentaris.

6. Presa de mostres i analisis.
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7. Control de la higiene dels manipula-
dors: compliment de les normes relatives
a la higiene personal, a la roba de treball
i a laresta de requisits exigibles als mani-
puladors d’aliments. Aquestes controls
s’han de realitzar sense perjudici dels re-
coneixements medics que escaiguin.

8. Comprovacio i investigacio de la
documentacié relativa a l'activitat em-
presarial.

9. Comprovacié dels sistemes d’auto-
control aplicats per les empreses i dels
resultats que se'n desprenguin.

10. Analisi i avaluacié del compliment
dels programes de control i vigilancia.

11. Adopci6 de mesures derivades de
les actuacions anteriors, inclosa la impo-
sici6 de sancions i I'exigencia de respon-
sabilitats administratives, civils i/o
penals.

Article 62

Les funcions derivades de la legislacié
vigent en materia d’higiene alimentaria
les exerceix el personal adscrit al minis-
teri encarregat de la salut, amb la qualifi-
cacié tecnica adequada, a través del
servei encarregat de la vigilanciai el con-
trol alimentari.

Controls en origen

Article 63

Els agents de I'autoritat competent rea-
litzen els controls necessaris per com-
provar que els establiments i les
industries dedicats a activitats ali-
mentaries aixi com els seus productes
compleixen les condicions técniques i
higienicosanitaries establertes per la le-
gislacioé vigent.

Article 64

Les inspeccions realitzades poden in-
cloure a més una avaluacio general dels
riscos que presenten potencialment les
activitats de I'establiment/industria per a
la seguretat alimentaria, atenent espe-
cialment els punts critics de control de-
tectats per les empreses, per tal de
comprovar si les operacions d’autocon-
trol es realitzen correctament.

Article 65

Si com a conseqiiéncia dels controls
realitzats, es detecta qualsevol inobser-
vanga de les normes sanitaries, es pre-

nen les mesures pertinents, entre les
quals s'inclouen la intervencid, immobi-
litzaci6 i/o comis dels productes, el ces-
sament d’activitats total o parcial i/o el
tancament de I'empresa durant el perio-
de convenient, en funcié dels riscos per
a la seguretat dels consumidors.

Les despeses derivades d’aquest pro-
cés van a carrec de l'establiment/indUs-
tria afectat.

Controls a destinaci6

Article 66

Per a la vigilancia de les importacions i
dels intercanvis comercials, s'apliquen
les mesures de control seguients:

L’agent de l'autoritat sanitaria pot veri-
ficar en als llocs de destinacié de la mer-
caderia, mitjangant controls de sondeig i
de caracter no discriminatori, el compli-
ment de les normes higienicosanitaries
aplicables als productes i als establi-
ments o inddstries, i pot realitzar amb
aquesta finalitat qualsevol de les actua-
cions descrites als apartats correspo-
nents d'aquest titol.

A més, quan es disposi d’elements
d’'informacié que permetin suposar que
es comet una infraccio, poden efectuar-
se controls durant el transport de merca-
deries inclos el control de conformitat
dels vehicles de transport.

Article 67

1. Si en efectuar un control al lloc de
destinacié o durant el transport es com-
provés:

a) Que hi ha la preséncia d’agents cau-
sants d'una malaltia, d’'una zoonosis o
malaltia o de qualsevol causa que pu-
gui constituir un perill greu per a la sa-
lut pablica o que els productes
procedeixen d’'una regio contaminada
per una malaltia epizootica, s'ordena
la destruccid del lot o qualsevol altre
Us previst en la normativa vigent.

Fins a l'aplicaci6 efectiva d'aquestes
mesures, els productes afectats resten
sota intervencio, immobilitzacié o
comis.

Excepte per a aquells la normativa es-
pecifica des quals estableixi unes altres
condicions, I'importador o destinatari és
responsable de I'execuci6 de les mesu-
res establertes per I'autoritat competent

en els terminis fixats, i les despeses deri-
vades de la destruccié dels productes o
de la utilitzacié per a altres usos, van a
carrec seu.

b) Que la mercaderia no reuneix les
condicions exigides per la normativa
higiénicosanitaria aplicable. Si les con-
dicions de salubritat o de policia sa-
nitaria aixi ho permeten, I'expedidor o
el seu representant podent optar per:

destruir les mercaderies, o
utilitzar-les per a altres finalitats, inclo-
sa lareexpedicié amb prévia autoritza-
ci6 de l'autoritat competent del pais de
I'establiment d’origen i eventualment
dels paisos per on ha de transitar la
mercaderia

Fins a l'aplicacié efectiva d'aquestes
mesures, els productes afectats resten
sota intervencid, immobilitzacié o comis
cautelar.

L'importador o destinatari és respon-
sable de I'execucio de les mesures esta-
blertes per les autoritats sanitaries en els
terminis fixats i les despeses derivades
de la destruccid, I'emmagatzematge, la
utilitzacié per a altres usos o la reexpedi-
ci6 dels productes van a carrec seu.

2. En el cas que s'observin incompli-
ments en els certificats i/o en la docu-
mentacié d’acompanyament de les
mercaderies, es pot atorgar un termini de
temps per regularitzar-los abans de
recorrer a alguna de les possibilitats es-
mentades en l'apartat anterior. Els pro-
ductes resten sota intervencio,
immobilitzacié i/o comis mentre no es
resolgui aquest fet.

3. En el cas de productes que presen-
tin dubtes sobre la seva aptitud per al
consum huma, es procedeix a interve-
nir-los, immobilitzar-los i/o0 comissar-los
i a executar les mesures escaients per de-
finir I'aptitud per al consum. En cas que
no resultin aptes per al consum es proce-
deix, segons el cas, d’acord amb I'expo-
sat en I'apartat 1 del present article.

Article 68

Sempre que ho sol liciti I'interessat, les
decisions adoptades per l'autoritat sa-
nitaria, li han de ser notificades per es-
crit, amb mencio dels recursos previstos
per la legislacio vigent, i de les seves for-
mes i terminis de presentacio.
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Autocontrols

Article 69

1. D’acord amb els principis de res-
ponsabilitat, diligéncia i precaucid, les
persones responsables de qualsevol acti-
vitat alimentaria estan obligades a rea-
litzar, en el marc de la seva activitat i de
la responsabilitat que els pertoqui, els
autocontrols pertinents per verificar la
conformitat dels aliments/productes ali-
mentaris i establiments/industries a les
normatives vigents.

2. Per establir el tipus i la periodicitat
dels autocontrols, cal que identifiquin
qualsevol aspecte de la seva activitat que
sigui determinant per a la seguretat dels
productes, i que vetllin perqué es defi-
neixin, es posin en practica, es com-
pleixin i s’actualitzin procediments de
seguretat adequats als processos i tracta-
ments als quals se sotmeten els produc-
tes en el seu establiment, basant-se en
els principis del sistema d'analisi de
riscos i control de punts critics (ARICPC):

Identificar en el temps i en I'espai els
riscos especifics associats als proces-
sos i tractaments als quals se sotmeten
els productes al seu establiment, ava-
luant la possibilitat de que es pro-
dueixi aquest fet i identificant les
mesures preventives per a controlar-
ho.

Determinar les fases, els procediments
i/0 els punts operacionals que poden
controlar-se per eliminar riscos o re-
duir al maxim la probabilitat que es
produeixin (punts critics)

Establir el limit critic (per a un parame-
tre donat en un punt en concretienun
aliment en concret) que no s’ha de so-
brepassar per assegurar que el punt
critic esta sota control.

Establir un sistema de vigilancia per
assegurar el control dels punts critics
mitjangant el programa adequat.

Establir les mesures correctores ade-
quades que han d’adoptar-se quan un
punt critic no estigui sota control
(s’hagi sobrepassat el limit critic).

Establir els procediments de verifica-
ci6 per comprovar que el sistema d’'au-
tocontrol funciona correctament.

Establir el sistema de documentacio
de tots els procediments i els registres

apropiats a aquests principis i a la seva

aplicacio.

3. Aquests controls s’han d’adaptar als
tipus de productes i a les activitats de-

senvolupades per I'empresa, segons es
detalla a I'annex III.

4. El pla dautocontrol elaborat per
I'establiment/industria ha de ser sotmés
a l'aprovacio de les autoritats sanitaries
competents.

5. Els responsables dels establiments
han de poder posar en coneixement dels
serveis oficials de control i inspeccid el
tipus, la periodicitat i el resultat de les ve-
rificacions realitzades.

6. Els responsables han de portar els
registres degudament actualitzats de ca-
dascuna de les operacions de control
efectuades.

Article 70

Si, d’acord amb els autocontrols rea-
litzats, les persones titulars d’activitats
alimentaries detecten qualsevol inobser-
vanga de les condicions higienicosa-
nitaries que pugui comprometre la
seguretat, salubritat o aptitud per al con-
sum dels aliments, estan obligades a:

1. Retirar immediatament de la venda
el/els producte/s afectat/s i mantenir-
lo/los convenientment separat/s de la
resta de productes aptes per al consum.

2. Retirar del mercat la totalitat dels
productes obtinguts en condicions tec-
noldgicament semblants, que puguin
presentar els mateixos riscos.

3. Fer una relacio6 que inclogui el tipus
de producte, el/s nimero/s de lot/s, la
quantitat de producte, I'establiment de
procedencia, la destinacié dels produc-
tes i una descripcio de la inobservanca
detectada. Aquesta relacio s’ha de lliurar
al més aviat possible a l'autoritat sa-
nitaria competent, que ha de procedir a
adoptar les mesures pertinents.

4. Revisar i corregir els processos i
tractaments dels productes que hagin
pogut ser causa dels problemes detec-
tats.

5. Revisar i corregir les incidéncies en
els locals, les instal-lacions, els elements
que hagin pogut ser causa dels proble-
mes detectats.

L’autoritat competent ha de com-
provar mitjangant controls per sondeig el
compliment d’aquests autocontrols.

Capitol Il. Inspeccio

Article 71

Per accedir a I'establiment o la indus-
tria on hagi d’exercir la seva tasca, el per-
sonal inspector ha d’acreditar la seva
condicié mitjangant la credencial corres-
ponent, lliurada pel ministeri encarregat
de la salut, degudament segellada.

Article 72

Els funcionaris que exerceixen les fun-
cions inspectores, com també el perso-
nal adscrit als organs relacionats amb la
inspeccio, estan obligats a guardar secret
sobre els assumptes que coneguin per
rad de la seva funci6. La infraccié d'a-
guest deure és sancionada de conformi-
tat amb les disposicions vigents en
matéeria disciplinaria.
Article 73

La responsabilitat disciplinaria és inde-
pendent de la responsabilitat civil i penal
que podria correspondre pels mateixos
fets.

Article 74

Els funcionaris que exerceixin les tas-
ques inspectores han de mostrar en l'a-
compliment de les seves obligacions la
deguda cortesia, i han de facilitar als ins-
peccionats la informacié que necessitin
amb vista al compliment de la normativa
vigent en matéria d’higiene dels ali-
ments.

Article 75

A més de I'establert en el capitol | del
present titol, en les seves actuacions el
personal inspector pot:

1. Accedir a les empreses dedicades a
activitats alimentaries de manera lliure i
sense necessitat de notificacio previa.

2. Accedir als vehicles destinats al
transport d’aliments i productes alimen-
taris i a qualsevol altre sempre que exis-
teixin sospites que pot estar realitzant el
transport i/o la distribucié d’aliments o
productes alimentaris.

3. Accedir, en les seves actuacions, a la
documentacié comercial, mercantil, in-
dustrial i comptable de les empreses ob-
jecte d'inspeccio.



1730

Butlleti Oficial del Principat d’Andorra

Ndam. 38 - any 12 - 19.7.2000

4. Prendre mostres dels productes o
mercaderies de les empreses a qué es re-
fereixen els apartats anteriors.

5. Decretar la intervencio cautelar d’a-
liments i/o productes alimentaris.

6. Procedir a intervenir, immobilitzar,
comissar o destruir productes o fer ces-
sar cautelarment les activitats d’'un esta-
bliment o inddstria, mitjancant el
precinte, el segellat, etc., acompanyats si
escau d’altres agents de l'autoritat com-
petent.

7. Assistir amb altres agents de I'autori-
tat competent al tancament o a la clausu-
ra d’establiments o industries.

8. Requerir tota la informacié que es
jutgi necessaria amb vista a I'aclariment
dels fets objecte de la inspeccio.

9. Controlar la higiene del personal
manipulador.

10. Procedir a les proves, investiga-
cions, examens i a totes aquelles accions
necessaries per al compliment de les
funcions d’inspeccio.

Article 76

1. Quan amb motiu d’una inspecci6 es
constati que existeix una situacio d'il-le-
galitat per no ajustar-se I'establiment, la
industria, el mitja de transport, els ali-
ments, els productes alimentaris i/o els
manipuladors a la legislacié establerta,
I'autoritat sanitaria competent, a propos-
ta de I'inspector, pot optar per iniciar un
expedient sancionador o bé requerir I'in-
teressat perqué en un termini de temps
raonable (excepte en cas de riscos greus
i immediats per a la salut publica) esme-
ni les incorreccions detectades.

2. Si transcorregut aquest termini de
temps no s’ha esmenat la situacio d'il-le-
galitat, I'inspector ha d’elevar el cas a
I'drgan corresponent per tal que proce-
deixi a adoptar les mesures més adequa-
des, sempre vetllant per a la protecci6 de
la salut publica.

Article 77
En l'acta d’inspeccié s'ha de
consignar:

Ellloc, ladata i I'hora de la inspeccid.

La identificacié del funcionari o els
funcionaris que exerceixen les tasques
inspectores i que subscriuen I'acta.

El nom o la ra6 social i el nUmero de
registre de I'establiment, industria o el
model i la matricula del mitja de trans-
port objecte d'inspecci6.

El nom i els cognoms del titular admi-
nistratiu de I'establiment, industria o
mitja de transport inspeccionats.

El nom, els cognoms i el caracter de la
representacié de la persona que atén
les actuacions inspectores.

Descripci6 dels fets constatats.

Si escau, una relacio dels fets presumi-
blement constitutius d'infraccié, amb
les seves referéncies documentals, o
amb remissio de totes les diligencies
que s’hagin practicat en el curs de la
inspeccio.

Si escau, una valoracié inicial dels fets
o0 incompliments detectats, especifi-
cant les circumstancies corresponents
per a la graduacio posterior de la san-
ci6, de conformitat amb les dades dis-

ponibles o previstes per a aquesta
finalitat.

Mesures cautelars, si escau, acordades
per l'inspector i/o proposades per a la
resolucié dels organs competents, la
seva classe i les actuacions relaciona-
des.

Mesures correctores i terminis per
adoptar-les.

Article 78

Les actes i diligéncies practicades per
la inspecci6 i els informes subseguents
s’han d’elevar a I'drgan corresponent per
tal d'impulsar les actuacions que siguin
procedents efectuar segons els casos,
entre les quals s'inclouen:

L'ampliacio de la diligéncia.

La retirada de mostres.

La practica de noves inspeccions.

L'obertura d’'un expedient.

L'arxiu de les actuacions.

Article 79

Les persones fisiques o juridiques de-
dicades a I'activitat objecte de control i
vigilancia alimentaries estan obligades a
requeriment dels drgans competents o
dels funcionaris que exerceixen les fun-
cions a:

1. Accedir a la inspecci6é de I'establi-
ment o industria.

2. Subministrar les dades reals i exac-
tes que els siguin requerides sobre I'acti-
vitat que exerceixen, els locals, les
instal-lacions i els establiments/indus-
tries i en relacié amb els productes i ser-
veis.

3. Exhibir la documentacid real i exac-
ta que acrediti les transaccions comer-
cials portades a terme.

4. Facilitar una copia o reproducci6 de
la documentacioé esmentada.

5. Accedir a la presa de mostres dels
productes.

6. Accedir a les proves, investigacions,
examens i qualsevol altra cosa que se’ls
sol-liciti per al compliment de les fun-
cions d’inspeccio.

7. En general, a donar tota classe de fa-
cilitats per al desenvolupament de les
funcions de control i vigilancia ali-
mentaries.

Article 80

Quan per haver-se acordat mitjangant
algun acord internacional, el Principat
d’Andorra cooperi amb altres instancies
internacionals, com per exemple els es-
tats membres de la Uni6é Europea o la
Comissio Europea, en la realitzacio
d’'inspeccions in situ per experts nome-
nats de mutu acord aquests s’han d'ate-
nir, quant a procediment, a I'establert en
aquests acords i han d’anar sempre
acompanyats durant la inspecci6 per re-
presentants de les autoritats sanitaries
competents del Principat, els quals els hi
han de prestar tota I'ajuda necessaria per
al compliment de la seva missio.

Capitol Ill. Prohibicions

Article 81
Es prohibeix:

Incomplir les mesures d’intervencid,
immobilitzacié, comis, cessament d’acti-

vitats i/o tancament de I'establiment o
industria.

Titol VIII. Presa de mostres
i de les analisis
Article 82

1. En el transcurs de les actuacions
programades per al control i la vigilancia
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alimentaria o per qualsevol de les causes
que puguin comportar I'inici de les acti-
vitats d’'inspecci6 d’acord amb I'establert
al titol VI1, els agents de I'autoritat poden
procedir a la presa de mostres gratuita
amb caracter prospectiu amb I'objecte:

a) d'avaluar i/o verificar el compli-
ment de les normes higienicosa-
nitaries i/o

b) de comprovar la qualitat, el tipus i
la composicio dels aliments, dels pro-
ductes alimentaris i de les substancies
que s’hi empren relacionades directa-
ment o indirectament amb el consum
huma.

2. En funcidé dels resultats d’aquestes
analisis s’han de prendre les mesures
pertinents dirigides a vetllar per la salut
publica.

Article 83

1. S'utilitza el mostreig per triplicat
com a procediment oficial per determi-
nar l'aptitud per al consum d’ali-
ments/productes alimentaris en cas
d’indicis que els productes poden haver
estat objecte de falsificacid, adulteracio,
alteracio, deteriorament, contaminacio,
ser impropis, no idonis o0 no aptes per al
consum, perillosos i /o0 nocius.

2. El mostreig per triplicat també és
realitzat pels agents de l'autoritat sa-
nitaria de manera gratuita, segons les
condicions que s'estableixen al present
titol.

3. Quan es realitzi aquest mostreig i
fins a determinar I'aptitud per al consum
dels productes, aguests resten sota inter-
vencié, immobilitzacié o comis cautelar.

Article 84

1. Totes presa de mostres es realitza
d’acord amb l'establert a la normativa
aplicable en cada cas o, en la seva absén-
cia, atenent a criteris de mostreig inter-
nacionalment reconeguts, prenent
sempre el ndmero suficient de mostres
elementals i totals i la quantitat ne-
cessaria per tenir una representativitat
adequada del lot o partida de produccié
i per a la realitzacio de les analisis fixa-
des.

2. En cas de que no hi hagi cap refe-
réncia reconeguda o oficial, la presa de
mostres es fa atenent a les instruccions
dictades pels organs competents.

Article 85

Tota presa de mostres s’ha de fer
mitjancant una acta formalitzada davant
el titular de I'empresa sotmesa a inspec-
cio, davant el seu representant legal o,
en absencia d’aquests, davant qualsevol
altre representant. En I'acta s’hi han de
transcriure integrament totes les dades i
circumstancies que siguin necessaries
per identificar les mostres i les seves ca-
racteristiques.

Article 86

En el cas del mostreig per triplicat,
cada mostra total ha de constar de tres
exemplars homogenis, que han de ser
condicionats, precintats i etiquetats de
manera que, amb aquestes formalitats i
amb les signatures dels qui hi intervenen
estampades sobre cadascun dels exem-
plars, es garanteixi la identitat de les
mostres i el seu contingut, durant tot el
temps que s’hagin de conservar.

Article 87

Un dels exemplars recollits i condicio-
nats de la manera abans esmentada, ha
de quedar en poder de I'establiment o
industria afectats, sota diposit, juntament
amb una copia de I'acta, amb I'obligacié
de conservar-lo en perfecte estat per a
utilitzar-lo posteriorment com a prova
contradictoria si és necessari. Els altres
dos exemplars de la mostra han de restar
en poder de l'autoritat sanitaria, i n’ha de
trametre un al Laboratori Central de Salut
Publica per fer I'analisi inicial.

Article 88

La desaparicid, la destruccié o el mal-
metement de I'exemplar de la mostra en
poder de I'interessat es presumeix impu-
table a I'establiment o indUstria inspec-
cionat llevat que s'aporti una prova en
contra.

Article 89

Les proves pericials analitiques s’han
de realitzar en laboratoris oficials o en la-
boratoris privats degudament autoritzats
per I’Administracio per a aquests fins.

Aquestes analisis s’han d’efectuar d’'a-
cord amb els métodes cientificament re-
coneguts i en particular els que estiguin
oficialment aprovats per la normativa vi-
gent o en el seu defecte els que estiguin
definits a la normativa comunitaria o els
acceptats internacionalment.

Article 90

El Laboratori Central de Salut Publica
ha d’examinar la documentacié que
acompanya les mostres i realitzar I'anali-
si inicial. En el termini més breu possible
ha d’emetre els resultats analitics corres-
ponents i un informe tecnic pronun-
ciant-se de manera clara i precisa sobre
el grau d'adequacid del producte ana-
litzat a la normativa vigent. En el cas que
no existeixi normativa, ha d’emetre una
valoracié sanitaria de la mostra en rela-
ci6 amb la naturalesa i la finalitat del pro-
ducte o la mercaderia de queé es tracti i
amb les condicions en qué s’ha posat a
disposicié del mercat.

Article 91

91.1. Si amb el resultat de I'analisi ini-
cial es confirma que els productes no sén
correctes sanitariament, i se’n deriven in-
fraccions a les disposicions vigents, es
pot procedir a incoar I'expedient corres-
ponent i a establir la destinacio dels pro-
ductes si aquesta s’ha acordat dins la
instruccié d’informacié reservada. En tot
cas, s’ha de comunicar el fet a I'interes-
sat.

91.2. Si aquest no accepta els resultats,
pot sol-licitar la realitzacié de l'analisi
contradictoria. Amb aquesta finalitat pot:

a) En el termini de cinc dies habils,
comptats a partir de la notificacié del
resultat de I'analisi inicial, o de la noti-
ficacié d’obertura d I'expedient si és el
cas, designar un perit autoritzat per
I’Administracié publica perque realitzi
I'analisi contradictoria al laboratori
que va practicar la inicial. L'analisi
contradictoria s’ha de portar a terme
seguint les mateixes técniques empra-
des en la practica de I'analisi inicial, en
presencia del técnic que la va certifi-
car, i del técnic designat per l'interes-
sat. A aquests efectes li han de ser
comunicades a l'interessat la data i
I'hora en qué es realitzara I'analisi.

b) En el termini de 8 dies habils a partir
de la notificacio del resultat de I'analisi
inicial, o de la notificaci6 d'obertura de
I'expedient si és el cas, justificar da-
vant I'autoritat competent que I'exem-
plar de la mostra contradictoria ha
estat presentat a un laboratori oficial o
privat autoritzat perqué el técnic que
designi aquest laboratori practiqui
I'analisi contradictoria utilitzant les
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mateixes técniques emprades en
I'analisi inicial. El resultat analitic, i si
escau, I'informe técnic complementari
s’han de remetre a I'autoritat compe-
tent en el termini maxim d’'un mes a
partir de la notificacié de les analisis
inicials o de la notificacié de I'obertura
de I'expedient si és el. Transcorregut
aquest termini sense haver-se practicat
I'analisi o sense comunicar els resul-
tats a l'autoritat competent, s'entén
gue la persona interessada deixa de te-
nir-hi dret.

91.3. La rendncia expressa o tacita a
efectuar I'analisi contradictoria implica
I'acceptacio dels resultats a qué s’hagi ar-
ribat en la practica de l'analisi inicial.
S’entén que existeix rendncia tacita si,
transcorreguts els terminis assenyalats a
I'apartat anterior, I'empresa no designa
el seu perit.

Article 92

En cas de desacord entre I'analisi ini-
cial i la contradictoria, I'drgan competent
ha de designar un altre laboratori auto-
ritzat oficialment que, tenint en compte
les analisis anteriors i utilitzant la tercera
mostra, ha de realitzar en el termini més
breu possible, una tercera analisi em-
prant les mateixes técniques, que tindra
caracter diriment.

Article 93

93.1. En el suposit de productes peri-
bles o alterables i/o en els casos en qué
sigui necessaria una actuacio urgent, o
en qué sigui convenient per raons tecni-
ques, s’han de realitzar en un sol acte les
analisis inicial i contradictoria sobre les
mostres aportades per I’Administracié i
I'interessat, amb la notificacié prévia a
aquest perqueé hi concorri assistit del pe-
rit autoritzat que designi.

93.2. Quan concorri una situacié de
perill per a la salut, quan la importancia
economica dels productes objecte
d’'analisi aixi ho aconselli o sigui neces-
sari per raons tecniques, es poden adop-
tar les mesures que estableix I'article
anterior, convocant al mateix acte i al
mateix lloc tres perits, dos de nomenats
per ’Administracio i un en representacio
de I'interessat, perqué practiquin I'anali-
si inicial, la contradictoria i, si escau, la
diriment, sense solucié de continuitat.

Article 94

Les despeses que es derivin de la prac-
tica de l'analisi contradictoria van a
compte de qui la promogui; les origina-
des per les practiques de les analisis ini-
cial i diriment van a carrec de
I’Administracié. No obstant aix0, si es
constata infraccid, I'infractor resta obli-
gat a reemborsar-les.

Article 95

També es podran realitzar proves en el
mateix lloc de la inspeccio si aixi ho re-
quereix, ho permet o ho aconsella el ti-
pus de producte o mercaderia.

Si procedeix, s’ha d’oferir la possibili-
tat en el mateix acte de realitzar la prova
contradictoria conforme a qualsevol de
les possibilitats establertes en els articles
anteriors.

|

Titol IX. De l'autoritzacio,
de la inscripci6 al Registre
Sanitari del Principat
d’Andorrai de la
homologaci6 dels
establiments i inddstries
dedicats a activitats
alimentaries.

Capitol I. Autoritzacio i Inscripcio
al Registre Sanitari del Principat
d’Andorra dels establiments i
industries dedicats a activitats
alimentaries

Article 96

Tots els establiments i les industries
dedicats a activitats alimentaries al Prin-
cipat queden subjectes a I'obtencié d'u-
na autoritzacié sanitaria en els casos
d’obertura, trasllat del domicili comer-
cial, modificacié d’activitats, canvi de ti-
tular administratiu, canvi de nom
comercial i/o0 baixa d’activitats.

Article 97

Els establiments i indUstries enumerats
a l'article 104 estan subjectes a més, en
tots els casos esmentats a l'article 96 a
inscripcié al Registre Sanitari del Princi-
pat d’Andorra (RSPA), adscrit al ministeri
encarregat de la salut.

Aquesta inscripcié s’ha de revalidar
cada cinc anys i cada cop que s'intro-
dueixin modificacions en els locals, les
instal-lacions o en els processos fona-
mentals dels tractaments als quals se sot-
meten els productes.

Article 98

Correspon al ministeri encarregat de la
salut, atorgar les autoritzacions sanitaries
i les inscripcions al Registre Sanitari del
Principat d’Andorra.

Article 99

Sense aquesta autoritzacio i inscripcio
al Registre Sanitari, quan escaigui, els es-
tabliments/indUstries tenen la considera-
ci6 de clandestins.

Article 100

En el cas dels establiments i indUstries
mencionats a l'article 104 la demanda
d’autoritzacié sanitaria es fa de manera
simultania a la d’inscripcié o assenta-
ment dels canvis produits al RSPA.

Un cop obtinguda l'autoritzacio, si es-
cau, es fa la inscripcié al RSPA atorgant
un numero d’identificacio per a cada es-
tabliment/indUstria.

Article 101

Els establiments i les indUstries no po-
den realitzar cap altra activitat ali-
mentaria que aquella per a la qual
estiguin expressament autoritzats i que
tinguin registrada.

Article 102

L'autoritzacié sanitaria i la inscripcio al
RSPA, quan escaigui, és prévia, precepti-
va i vinculant per obtenir qualsevol altra
autoritzacié que requereixin els establi-
ments o indUstries per a desenvolupar la
seva activitat, d’'acord amb la normativa
vigent.

Article 103

1. El Registre Sanitari del Principat
d’Andorra és I'd0rgan administratiu en
qué s’han d’inscriure els establiments i
les industries indicats a I'article 104 radi-
cats en el territori andorra.

2. El Registre Sanitari té per objecte:

a) establir un instrument de treball que
faciliti informacié actualitzada sobre
les activitats, els locals, les instal-la-
cions i els métodes de treball de cada
establiment/industria a fi de poder
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realitzar els controls oportuns, vetllar
per la seguretat alimentaria i adoptar
les mesures de proteccid de la salut
adequades.

b) constituir una font de dades per a
estudis alimentaris, sanitaris, nutritius,
tecnologics i comercials.

¢) permetre el contacte amb els em-
presaris per promocionar les bones
practiques de manipulacio

3. Té caracter nacional i public i és la
base d'informaci6 per a totes les inspec-
cions en matéria alimentaria.

4. Les dades del registre es faciliten
prévia sol-licitud adrecada a l'autoritat
sanitaria competent, amb la finalitat ex-
clusiva de protegir la salut. En matéria
d’inspeccio l'accés és sense limits de
continguts.

Article 104

1. Estan subjectes a inscripcio, els esta-
bliments i les indUstries dedicats a les ac-
tivitats de fabricaci6, elaboraci6,
transformacio, conservacié, envasa-
ment, condicionament, emmagatzemat-
ge, transport, distribucid, importacié i
exportacio de:

a) aliments destinats al consum huma
b) productes alimentaris

2. Els locals de les industries o establi-
ments esmentats en aquest article i desti-
nats a I'emmagatzematge d’aliments o
productes alimentaris per a Us propi ubi-
cats en una parroquia diferent d’aquella
on es troba la industria o establiment ti-
tular també estan subjectes a inscripci6d
al Registre Sanitari.

Article 105

Queden exclosos de la inscripcio al
Registre Sanitari (sense perjudici del que
disposin les autoritzacions sanitaries
preceptives):

a) els locals de les industries o establi-
ments indicats a I'article anterior desti-
nats a 'emmagatzematge d’aliments o
productes alimentaris per a Us propi
sempre que estiguin ubicats a la matei-
Xa parroguia on es troba situada la
indastria o I'establiment titular.
Aquests locals han de figurar anotats
en I'expedient d'inscripci6 al Registre
Sanitari de la industria o I'establiment
titular;

b) els establiments que elaborin pro-
ductes per a ser consumits exclusiva-
ment dins dels seus locals;

c) els establiments d’escassa entitat o
gue no disposin de locals i instal-la-
cions permanents;

d) els establiments de comer¢ minoris-
ta o detallista.

Article 106
S6n objecte d’assentament al Registre
Sanitari:

a) les inscripcions inicials d’establi-
ments i indUstries

b) el trasllat del domicili comercial
¢) la modificacié d’activitats
d) el canvi de titular administratiu

e) el canvi de nom comercial de I'esta-
bliment

f) la baixa d’activitats

g) la revalidacio de la inscripcio
h) la cancel-lacio de la inscripcié
i) la revocacio de la inscripcié

j) les sancions fermes de caracter ad-
ministratiu motivades per infraccions
en matéria de proteccio de la salut dels
consumidors

Article 107

L'omissi6é del requeriment d’autoritza-
ci6 sanitaria o I'incompliment dels requi-
sits que s’hi estableixen per a obtenir-la
suposa la no inscripcio en el Registre Sa-
nitari quan es tracti d'una obertura, o bé
implica el no assentament dels canvis re-
gistrals, sense perjudici de les sancions
previstes en la legislacié vigent.

Article 108

Les dades d'identificacid dels establi-
ments i indUstries que figurin en els en-
vasos, etiquetes, precintes, rétols i a
qualsevol altra part o document relacio-
nat amb l'aliment/producte alimentari
han de coincidir exactament amb les que
constin al Registre Sanitari.

Article 109

1. El ministeri encarregat de la salut ha
de portar a terme les actuacions oportu-
nes per garantir I'eficacia i exactitud del
registre, com a garantia que els establi-
ments i les industries estan sotmesos a
vigilancia periodica per tal que es man-

tinguin en els seus locals, les seves ins-
tal-lacions i en les seves activitats les con-
dicions higienicosanitaries i d’'idoneitat
precises en cada cas.

2. En particular ha de vetllar per la re-
visio de les inscripcions efectuades i per
requerir als interessats perqué aportin les
dades que s’estimin necessaries.

3. Els establiments i les indUstries han
de facilitar tota la informacié que se’ls
sol-liciti per complir aquesta finalitat.

Article 110

En els casos mencionats a l'article 96,
per a obtenir I'autoritzacié sanitaria i la
inscripci6 al Registre Sanitari quan escai-
gui, s’han de presentar les sol-licituds
respectives mitjancant un impres oficial
adrecades al Govern.

Article 111

Per a obtenir I'autoritzacié sanitaria i
per a la inscripcié al Registre Sanitari
quan escaigui, s'exigeix el compliment
dels requisits administratius i técnicosa-
nitaris propis de cada establiment o
inddstria.

Article 112

En el cas d’obertura, trasllat de domici-
li i/0 modificacio d'activitats, cal adjuntar
a la sol-licitud per a obtenir I'autoritzacio
sanitaria i per a la inscripcio al Registre
Sanitari quan s'escaigui, la documenta-
cid que s'especifica a continuacio:

1. Descripcio acurada de les activitats
que es realitzen, on es detallin si escau:

Les diferents fases de fabricacié, ela-
boracié, transformacié i/o condiciona-
ment dels productes, les operacions
realitzades en cada fase, els métodes, els
equipaments i les matéries utilitzades.

2. Relacié de I'equipament i utillatge
utilitzat, especificant en cada cas:

El nombre d’'unitats de cada element,
el tipus de material de I'utillatge i I'equi-
pament, aixi com la documentacié tecni-
ca que justifiqui I'adequacié dels aparells
a les normes en matéria d’higiene ali-
mentaria, quan se sol-liciti.

3. Relacié de productes comercia-
litzats

4. Relacié de productes fabricats, ela-
borats, transformats i/0 condicionats,
amb indicacio en aquest cas, de la com-
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posicio qualitativa i quantitativa de cada
producte.

5. Model d’etiquetatge dels productes
fabricats, elaborats, transformats, condi-
cionats a I'establiment o industria.

6. Certificacions d’homologacio dels
envasos i/0 embalatges que s'utilitzen
per entrar en contacte amb els productes
fabricats, elaborats, transformats i/o con-
dicionats a I'empresa, conforme sén ap-
tes per entrar en contacte amb els
aliments.

7. Planol de les instal-lacions de I'em-
presa (representacio grafica de les ins-
tal-lacions, disposicio dels equips i
distribucié de les arees de treball).

8. Descripci6 dels sistemes d’autocon-
trol realitzats per I'empresa.

9. Descripcio dels metodes de preven-
ci6, detecci6 i tractament contra els in-
sectes i els rosegadors.

La sol-licitud amb la documentaci6 ad-
junta corresponent compon I'expedient.

Article 113

En el cas que no s’hagi presentat la
sol-licitud i/o la documentacié ne-
cessaria 0 que els drgans competents
considerin que la documentacié aporta-
da no és suficient o correcta, s'insta la
persona responsable de I'empresa o
sol-licitant perqué, en un termini d’'un
mes, aporti la documentacié comple-
mentaria 0 un nou expedient.

Article 114

1. Un cop presentada la sol-licitud, els
inspectors adscrits al servei responsable
del control i la vigilancia alimentaria han
d’efectuar la inspeccio previa a l'auto-
ritzacio i el registre, en la qual es com-
prova si es compleixen els requisits
establerts legalment.

2. L'inspector ha de fer constar aquesta
conformitat o si escau les deficiéncies i/o
irregularitats observades en una acta
d’inspeccio.

3. Un cop complerts els tramits admi-
nistratius i d'inspeccio i un cop examina-
da la documentacié continguda en
I'expedient, s'emet I'informe tecnic favo-
rable o desfavorable respecte a la sol-lici-
tud presentada.

Article 115

L'expedient es resol, atorgant o dene-
gant l'autoritzacio sanitaria i si escau la
corresponent inscripcio al Registre Sani-
tari.

Article 116

1. Per a la presentacio de la sol-licitud
de revalidacié de la inscripcié es disposa
del termini de dos mesos a partir de la
data de venciment de la inscripcio ini-
cial.

2. Transcorregut aquest termini, si no
s’ha formalitzat la presentacio de la
sol-licitud, l'autoritat competent formula
un requeriment escrit perque el titular
administratiu de I'establiment/indUstria
procedeixi a presentar la sol-licitud de
revalidacio en el termini d'un mes.

Article 117

1. La cancel-lacié de la inscripcio al Re-
gistre sanitari es realitza a peticié de la
persona interessada o d’ofici per raons
d’exactitud en el Registre si no s’ha sol-li-
citat la revalidacio, després del termini
de temps preceptiu per formular la sol-li-
citud corresponent.

2. En cas de detectar incompliments
greus o molt greus de les exigencies fixa-
des per a I'obtenci6 del registre, I'autori-
tat sanitaria procedeix a la revocacié de
la inscripcid al Registre.

Capitol I1. De la homologacio
d’establiments o indUstries
alimentaris

Article 118

1. En aquells suposits en que, per
acord entre la Comunitat Europea i el
Principat d’Andorra, s’hagin d’homolo-
gar conforme a la legislaci6 comunitaria
productes, establiments o industries,
I'interessat ha de sol-licitar la seva homo-
logacio al ministeri responsable de la sa-
nitat, el qual a través dels organs de
coordinacié amb la Comunitat Europea
tramitara I'expedient conforme al que
determinin les normes aplicables.

2. Seran objecte d’homologaci totes i
cada una de les activitats desenvolupa-
des per I'establiment o industria afectats
pels acords entre la Comunitat Europea i
el Principat d’Andorra, havent-se de re-
novar I'’homologacié cada cop que s'in-
trodueixin noves activitats o quan es

produeixi qualsevol modificacio en els
locals, instal-lacions o processos fona-
mentals per als tractaments als quals se
sotmeten els productes.

3. Tot establiment o indUstria que no
estigui homologat no podra destinar cap
dels seus productes a intercanvis comu-
nitaris.

Article 119

L’homologacio és atorgada pel minis-
teri encarregat de la salut a proposta del
servei competent en el control alimenta-
ri, en les condicions previstes en els arti-
cles 120, 121, 122, 123, 124 i 125 del
present Reglament.

Un cop obtinguda, s’atorga un nimero
d’identificacié a I'establiment o indus-
tria, que es correspon amb el numero
d’inscripcio al Registre Sanitari del Prin-
cipat d’Andorra.

Article 120

No poden existir incompatibilitats en-
tre les activitats que un establiment o
industria té inscrites al Registre Sanitari i
aquelles que té¢ homologades.

Tot establiment o industria per homo-
logar-se ha d’estar préviament inscrit al
Registre sanitari.

Article 121

1. Per a obtenir I'homologacié s'exi-
geix el compliment dels requisits admi-
nistratius i tecnicosanitaris propis de
cada establiment o induUstria.

2. No obstant aixo, si es tracta d'un es-
tabliment nou, en el qual la inspeccié no
ha permes constatar les condicions d’hi-
giene durant el seu funcionament en les
condicions normals d’activitat, I'nomolo-
gacio pot atorgar-se a titol provisional
per un periode de tres mesos.

3. Transcorregut aquest periode, si les
condicions tecnicosanitaries sén satisfe-
tes es confirma I'homologaci6. En cas
contrari, I'hnomologacié provisional es
pot prolongar per un nou periode de tres
mesos o bé retirar-se.

Article 122

Per sol-licitar 'homologacio, el titular
administratiu de I'establiment o indUstria
interessat ha de presentar una sol-licitud
mitjancant un impres oficial adrecada al
Govern, que inclogui la informacié
seglient:
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1. Nom i adreca de l'establiment /
industria.

2. Titular administratiu de [I'establi-
ment/indUstria: identitat i domicili en cas
de les persones fisiques, rad social i nom
del representant legal en cas de les per-
sones juridiques.

3. Tipus d'activitat/s desenvolupa-
da/es: les diferents fases de fabricacio,
elaboracid, transformacié i/o condicio-
nament dels productes, les operacions
realitzades en cada fase, els metodes, els
equipaments i les matéries utilitzades.

4. Un planol de la situacié de I'establi-
ment/indUstria a escala 1/1000 indicant
en ell els seu limits fisics, les fonts d'a-
provisionament d’aigua potable i, si és el
cas, d'aigua no potable, aixi com el seu
circuit d’evacuacio d’aigues residuals.

5. Una declaracié de la potabilitat de
I'aigua o en el seu defecte un compro-
vant de I'embrancament a la xarxa publi-
ca.

6. Un planol dels locals i instal-lacions
a escala 1/100 i a 1/300 segons la
grandaria dels locals, indicant la disposi-
ci6 de les sales de treball i dels locals d’u-
tilitzacio del personal.

7. La descripcio detallada dels locals
destinats a: la recepci6 i emmagatzemat-
ge de matéries primeres, a I'emmagatze-
matge dels materials d’envasament i
embalatge, a la preparacié dels produc-
tes, al seu condicionament i a 'emma-
gatzematge dels productes acabats.

8. La capacitat d’'emmagatzematge de
les matéries primeres i dels productes
acabats aixi com el volum de produccié
diaria previst.

9. La llista precisa dels productes ela-
borats, indicant en aquest cas, per a cada
producte la composicié qualitativa i
guantitativa.

10. Model d’etiquetatge dels produc-
tes fabricats, elaborats, transformats,
condicionats a I'establiment o indUstria.

11. Certificacions d’homologaci6 dels
envasos i/o embalatges que s'utilitzen
per entrar en contacte amb els productes
fabricats, elaborats, transformats i/o con-
dicionats a I'empresa, que atestin que
son aptes per entrar en contacte amb els
aliments/productes alimentaris.

12. Relaci6 de I'equipament i utillatge
utilitzat, especificant en cada cas:

El nombre d'unitats de cada element,
el tipus de material de I'utillatge i I'equi-
pament, aixi com la documentacié tecni-
ca que justifiqui I'adequacio dels aparells
a les normes en matéria d’higiene ali-
mentaria, quan se sol-liciti.

13. Descripci6 del pla de neteja i de-
sinfeccio de I'empresa.

14. Descripcié dels sistemes d’auto-
control realitzats per I'empresa.

15. Descripci6 dels métodes de pre-
vencio, deteccid i tractament contra els
insectes i els rosegadors.

16. Descripci6 del pla de formacio del
personal.

La sol-licitud amb la documentacio ad-
junta corresponent compon I'expedient.

Article 123

En el cas que no s’hagi presentat la
sol-licitud i/o la documentacié ne-
cessaria 0 que els organs competents
considerin que la documentacié aporta-
da no és suficient o correcta, s'insta la
persona responsable de I'empresa o
sol-licitant perqué, en un termini d’'un
mes, procedeixi a aportar la documenta-
ci6 complementaria o un nou expedient.

Article 124

1. Un cop presentada la sol-licitud, els
inspectors adscrits al servei responsable
del control i la vigilancia alimentaria han
d’efectuar la inspecci6 previa a I’homo-
logacié, en la qual s’ha de comprovar si
es compleixen els requisits establerts le-
galment.

2. L'inspector ha de fer constar aquesta
conformitat o si escau les deficiénciesi/o
irregularitats observades en una acta
d’inspeccio.

3. Un cop complerts els tramits admi-
nistratius i d’inspeccié i un cop examina-
da la documentacié continguda en
I'expedient, s'emet I'informe técnic favo-
rable o desfavorable respecte a la sol-li-
citud presentada.

Article 125
L’expedient es resol, atorgant o dene-
gant 'homologacié.

Article 126

En el cas d’haver de renovar I'homolo-
gacié de l'establiment o industria, i si
aquest no ha formalitzat els tramits admi-
nistratius previstos a l'efecte, l'autoritat
competent formula un requeriment es-
crit perqué el titular administratiu de I'es-
tabliment o industria procedeixi a
presentar la sol-licitud corresponent en
el termini de dos mesos.

Article 127

En cas de detectar incompliments
greus o molt greus de les exigéncies fixa-
des per a I'obtencié de I'homologaci,
I'autoritat sanitaria pot procedir a revo-
car-la.

Capitol I11. Prohibicions relatives al
que s’estableix al present Titol

Article 128

Es prohibeix realitzar activitats ali-
mentaries sense disposar de la correspo-
nent autoritzacié sanitaria, inscripcio al
Registre Sanitari i/o homologacid, se-
gons s'escaigui en funcié de I'establert al
present titol.

Resta prohibit destinar aliments/pro-
ductes alimentaris a intercanvis, sense la
preceptiva homologacié de [I'establi-
ment/industria.

Titol X. Infraccions i
sancions

Article 129

1. Sense perjudici de la legislacio apli-
cable, i d'acord amb els criteris establerts
al titol dese, capitol 1 de la Llei general
de sanitat, les infraccions comeses contra
el que s'estableix al present Reglament
tindran el caracter d’infraccions sa-
nitaries.

2. Excepte norma especial, sén res-
ponsables de les infraccions comeses els
qui per accié o omissié hagin participat
en elles.

Article 130

Sense perjudici de la legislacié aplica-
ble, i d’acord amb els criteris establerts al
titol desé, capitol 1 de la Llei general de
sanitat, constitueixen infraccio en la rea-
litzaci6é d’activitats alimentaries:
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En general, qualsevol accié u omissié
que produeixi riscos o danys efectius per
a la salut publica, ja sigui de forma deli-
berada o conscient, ja sigui per abando-
nament de la diligéncia i precaucions
exigibles a I'activitat, servei o instal la-
cions.

Incomplir les mesures de salvaguarda
establertes.

a) Respecte als aliments / productes
alimentaris

1. La fabricacid, I'elaboracié, la trans-
formacié, la manipulacié, 'emmagatze-
matge, la conservacio, el
condicionament, la distribucid, el trans-
port, la importacio, I'exportacio, l'inter-
canvi comercial, la comercialitzacio, la
venda i/o la cessié d’aliments o produc-
tes alimentaris no conformes a les condi-
cions establertes a la normativa vigent
i/0 que incompleixin les prohibicions
establertes.

2. S6n responsables de les infraccions
comeses en aguesta matéria:

2.1. En les infraccions comeses en els
productes envasats, la firma o la rad so-
cial que figura en l'etiquetatge es consi-
dera responsable, llevat que es demostri
la falsificacio, I'adulteracio, I'alteracio, el
deteriorament, la manipulacio i/o la
mala conservacié del producte per part
del tenidor, i que s’especifiquin en I'en-
vas les condicions de conservacio.

Es considera responsable la firma o el
titular que consta en I'envas si se'n prova
la connivencia amb el propietari de la
marca.

2.2. Si el producte envasat no porta les
dades necessaries per identificar el res-
ponsable, segons el que estableix la nor-
mativa vigent, es consideren
responsables els que han comercialitzat
el producte, llevat que se’n pugui identi-
ficar el responsable.

2.3. En les infraccions comeses en els
productes que es venen sense envasar el
tenidor és considerat com a responsable,
llevat que es pugui demostrar la respon-
sabilitat d’'un tenidor anterior.

b) Respecte a les condicions en qué es
realitzen els intercanvis comunitaris,
les importacions i les exportacions
d’aliments/productes alimentaris

1. Posar en consum aliments o produc-
tes alimentaris que no disposin del cor-
responent certificat sanitari i per als
quals estigui fixat reglamentariament
gue n’han de disposar.

2. Es considera responsable el tenidor
dels productes.

També constitueix infraccié I'incom-
pliment de les condicions establertes per
a realitzar intercanvis comunitaris i im-
portacions d’aliments o productes ali-
mentaris d’origen animal segons
I'establert al Reglament d’aplicacié de la
Decisi6 2/99 del Comite Mixt CE — An-
dorra mitjancant el qual es regulen les
importacions, les exportacions i els inter-
canvis d’animals vius i productes d’ori-
gen animal destinats a consum huma.

Aquestes infraccions es sancionaran
segons I'establert en el mencionat Regla-
ment.

¢) Respecte a les condicions dels esta-
bliments o industries dedicats a activi-
tats alimentaries

1. No disposar de locals, instal-lacions
i/o elements conformes a les condicions
establertes per la normativa vigenti/o in-
complir les prohibicions establertes.

2. Es responsable de les infraccions en
aquesta matéria el titular administratiu
de I'establiment o indUstria.

d) Respecte al transport d'ali-
ments/productes alimentaris

1. L'incompliment de les condicions
tecniques i higienicosanitaries establer-
tes a la normativa vigent i/o de les prohi-
bicions establertes.

2. Es responsable de les infraccions
comeses en aquesta materia el titular ad-
ministratiu de I'empresa responsable
dels mitjans de transport.

e) Respecte als manipuladors dali-
ments

1. L'incompliment de les condicions
establertes per al desenvolupament de
I'activitat laboral de manipulador d'ali-
ments en la normativa vigent.

2. Es responsable de les infraccions
comeses en aquesta materia:

2.1. En les infraccions dels articles 51,
52 6 55, el manipulador d'aliments.

2.2. En la resta de casos, el titular ad-
ministratiu de I'establiment o inddstria.

f) Respecte al control, la vigilancia i la
inspeccio

1.1. En general, I'incompliment de les
obligacions i/o prohibicions establertes
al Titol VII del present Reglament.

1.2. L'incompliment de les mesures
d’autocontrol a realitzar per la propia
industria o establiment conforme al Titol
VII Capitol I.

1.3. L'incompliment de les obligacions
de l'inspeccionat conforme al Titol VII
Capitol 1.

1.4. La resisténcia, la coacci6 o la
temptativa contra el personal facultat per
exercir oficialment la funcié de control i
vigilancia alimentaria.

1.5. L'incompliment o la transgressié
dels requeriment formulats pel personal
facultat per exercir la funcié de control i
vigilancia alimentaria o per les autoritats
sanitaries i/o I'incompliment en els ter-
minis pactats.

1.6. L'incompliment de les mesures
d’intervencid, immobilitzacié, comis,
cessament d'activitats i/o tancament de
I'establiment o indUstria.

2. Es responsable de les infraccions
comeses en aquesta matéeria el titular ad-
ministratiu de I'establiment o industria.

g) Respecte a l'autoritzacio, registre i
homologacié d’empreses

1. L'incompliment dels requisits, obli-
gacions i/o prohibicions establerts a la
normativa vigent.

2. Es responsable de les infraccions
comeses en aquesta mateéria el titular ad-
ministratiu o bé la persona responsable
en el cas de les empreses no autoritza-
des.

Article 131

Les infraccions regulades en els arti-
cles anteriors poden considerar-se lleus,
greus o molt greus.

a) Es considera infraccio lleu la simple
inobservanga dels preceptes contin-
guts en els titols II, 1V, Vi VI d'aquest
Reglamenti en la legislacié que es dic-
ti en desenvolupament dels mateixos,
aixi com I'incompliment de les prohi-
bicions establertes al capitol 11 del
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Titol 111, sempre que no es produeixin
riscos greus i directes per a la salut
publica i que hagi estat comesa per
primera vegada.

b) Es consideren infraccions greus:

1. L'incompliment de les mesures de
salvaguarda.

2. La resisténcia, la coacci6 o la temp-
tativa contra el personal facultat per
exercir la funcié d'inspeccio.

3. L'incompliment o transgressié dels
requeriments formulats pel personal fa-
cultat per exercir la funcio d’'inspeccio o
per les autoritats sanitaries i/o I'incom-
pliment en els terminis pactats.

4. L'incompliment del que es disposa
al titol VIl d’aquest Reglament.

5. L'incompliment del que es disposa
en el titol IX d’aquest Reglament.

6. La reincidéncia o reiteracié en la co-
missié d’'infraccions considerades lleus.

7. Lainobservanca dels preceptes con-
tinguts en els titols I1, IV, Vi VI aixi com
I'incompliment de les prohibicions esta-
blertes al capitol Il del Titol Il d’aquest
Reglament quan es produeixin riscos
greus i directes per a la salut pablica.

¢) Es consideren infraccions molt
greus:

1. L'incompliment del que es disposa
en els titols 11, 1V, V, VI, VIl i IX, de les
prohibicions establertes al capitol I del
Titol 11l d’aquest Reglament, aixi com
I'incompliment de les mesures de salva-
guarda.

2. L'incompliment o transgressio dels
requeriments formulats pel personal fa-
cultat per exercir la funcio d’'inspeccio o
per les autoritats sanitaries i/o I'incom-
pliment en els terminis pactats, quan es
produeixin danys efectius a la salut
publica.

3. La reincidéncia o reiteracio en una
infraccié considerada greu.

Article 132

1. Les infraccions a que fan referéncia
a l'article anterior se sancionen d’acord
amb el que disposen els articles 65 a 67
de la Llei general de sanitat de 20 de
marc de 1989, amb independéncia que
les infraccions siguin ensems constituti-
ves d'un frau al consumidor; en aquest

cas poden ser sancionades pel Govern
d’acord amb l'article 41 de la Llei per la
qual es regulen els drets del consumidor
i la seva proteccié de 31 de juliol de
1985.

2. En cap cas es pot imposar una doble
sanci6 pels mateixos fets, sense perjudici
que s’exigeixin la resta de responsabili-
tats que es dedueixin d'altres fets o d'in-
fraccions concurrents.

Titol XI. Procediment
sancionador

Article 133

La responsabilitat derivada de les in-
fraccions al present Reglament s'extin-
geix pel transcurs dels terminis que
estableix l'article 63 de la Llei general de
sanitat.

La prescripcié s'interromp en el mo-
ment en qué el procediment es dirigeixi
contra el presumpte infractor.

Article 134

1. El procediment sancionador s’ha
d’incoar d’ofici, mitjancant acta i/o in-
forme de la inspecci6 del servei respon-
sable del control i la vigilancia
alimentaria.

2. Rebuda l'acta de la inspeccio i/o
I'informe respecte a la suposada infrac-
cié administrativa, l'autoritat sanitaria
competent pot ordenar la instruccio d’'u-
na informacio reservada, abans de dictar
la providéncia, mitjangant la qual es de-
cideixi I'obertura de I'expedient o, si es-
cau, I'arxiu de les actuacions.

3. La realitzaci6 d'aquestes actuacions
interromp el termini de prescripcié de
les infraccions eventualment comeses.

4. En el suposit que I'obertura d’expe-
dient estigui motivada pels resultats de
les analisis practicades sobre mostres,
aquests resultats s’han de notificar a I'in-
teressat dins el tramit corresponent.

Article 135

1. Alavista de la practica de les proves
i les actuacions efectuades per a I'esclari-
ment dels fets i la determinaci6 de les
responsabilitats susceptibles de sancio
s’ha de formular un plec de carrecs on ha
de figurar I'exposicio dels fets imputats,

la referencia dels preceptes legals infrin-
gits i la proposta de sanci6 a imposar.

2. El plec de carrecs s’ha de natificar a
les persones interessades, per tal que en
el termini improrrogable de deu dies, a
comptar de I'endema de la notificacio,
puguin contestar-los i fer-hi les al-lega-
cions que estimin oportunes.

Article 136

Un cop incoat el procediment i com a
mesura de caracter cautelar, l'autoritat
sanitaria competent, en cas de risc per a
la salut publica, pot ordenar les mesures
preventives adequades, que seran pro-
porcionals als objectius perseguits.

Article 137

Un cop contestat el plec de carrecs o
transcorregut el termini per fer-ho, I'au-
toritat sanitaria competent ha de confir-
mar o revocar la proposta de sancié que,
juntament amb totes les peces que com-
ponen I'expedient, s’ha de trametre al
Govern, per tal que aquest el resolgui.

Titol XII. De les
competencies

Article 138

Els organs competents de I'’Adminis-
tracio per a I'adopci6 de les mesures re-
gulades en aquest Reglament sén:

a) el ministeri encarregat de la salut, al
qual correspon:

1. Establir les mesures oportunes per
al control de les malalties transmissibles
a través dels aliments.

2. Acordar la immobilitzacio, el comis
o la destruccié d'aliments o productes
alimentaris.

3. Acordar el cessament temporal d’ac-
tivitats dels establiments o industries.

4. Atorgar les autoritzacions dels esta-
bliments o industries, procedir a la seva
inscripcié i/o assentament dels canvis
produits al Registre Sanitari i procedir
guan escaigui a I’'hnomologacio dels esta-
bliments o indUstries.

5. Formular requeriments per a les au-
toritzacions, inscripcions i homologa-
cions dels establiments o industries.
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6. Facilitar les dades que figuren al Re-
gistre Sanitari.

7. Designar el laboratori que ha de fer
I'analisi diriment, en els casos previstos
al titol VIII.

8. Designar i convocar el perit que ha
de fer I'analisi diriment en els casos pre-
vistos al titol VIII.

9. Incoar els corresponents expedients
sancionadors.

b) El Govern, al qual correspon:
1. Imposar les sancions.

2. La clausura temporal o definitiva de
I'empresa, I'establiment o la indUstria in-
fractors, d’'acord amb l'article 67 de la
Llei general de sanitat.

3. L'establiment de mesures de salva-
guarda.

Article 139

1. No tenen caracter de sancio la sus-
pensié del funcionament o la clausura
de les instal-lacions que no comptin amb
les preceptives autoritzacions o ins-
cripcions de registre.

2. L’adopci6 de les mesures esmenta-
des al paragraf anterior sén competéncia
del Govern.

Disposicions addicionals

Primera

El ministeri responsable de la sanitat
queda facultat per dictar, en I'ambit de
les seves competencies, les disposicions
necessaries per a I'organitzacio i el fun-
cionament intern del Registre Sanitari.

Segona

Queden derogades totes les disposi-
cions anteriors de rang igual o inferior a
aquest Reglament, en tot el que s’oposin,
contradiguin o resultin incompatibles
amb el que s’estableix al present Regla-
ment.

En particular queden derogats el
Reglament d’Higiene i Control dels Ali-
ments de data 29 d’abril de 1993 i el
Reglament de la Inspeccid Sanitaria de
Duanes de data 6 de juny de 1991.

Disposicions transitories

Primera
Els litigis i actes administratius iniciats
abans de I'entrada en vigor del present

Reglament i encara no decidits, s’han de
resoldre aplicant la norma més favorable
a I'administrat.

Segona

Les inscripcions que figuren actual-
ment al Registre Sanitari del Principat
d’Andorra tenen plena validesa sense
perjudici de realitzar d'ofici si és neces-
sari, les correccions oportunes per aco-
modar-se al que es disposa en aquest
Reglament.

Disposicio final
Aquest Reglament entrara en vigor al

cap de quinze dies de ser publicat al
Butlleti Oficial del Principat d’Andorra.

Andorra la Vella, 12 de juliol del 2000
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Annex 1

MODEL OFICIAL D'ACTA D'INSPECCIO

[ L T TR

ACTA D'INSPECCIO

Mom i COgRoms de linspector

Mom de PEIMIPPESA. ... i e MM,
Lo 1= T

Maom i COgnoms delf de la
titular. .. .. e e e e e e et e e e e e e e e e e e n e e rea e

E LN 1= 1= 11 T T

Motiu de la
L o=

He
CONSIALAL e .

I, perqué aixi consti, he aixecat la present acta per triplicat, | se n'ha quedat un exemplar el /la Sr./ Sra.
................................................................................ representant de l'empresa, que ha

Firma del titular o del represantarn de empresa Firma de Fagent de Fautoniat
sarnifaia
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Annex I1

Model oficial de certificat sanitari per a I'exportacid d'aliments i productes
alimentaris emés per les autoritats sanitaries del Principat d’Andorra

CERTIFICAT SANITARI PER A L'EXPORTACIO D'ALIMENTS I/O PRODUCTES ALIMENTARIS
Certiticado sanitario para la exportacion de productos alimenticios
Certificat sanitaire pour les exportations de produits alimantairas

Organisme Oficial Competent'Organismo Oficial Competente/ Organisme Official Compétent

I-. IDENTIFICACIO DEL PRODUCTE/Identificacién del preductofldentification du produit

Denominacid del pmdunmrl:}ennmlnacmn del prnﬂuctwuénornmattnn du pl‘D{!ult .......................................
Nom cientific(1)/Nombre cientifico/NOm SCIENtNIGUE..............cor.eeeemseessesesesseseesnrses
Presentacid comercial/Presentacion comercial/Présentation commerciale. .
Sistema de conservacid/Sistema de conservacion/Systéme de conservation.. ...

Format i natura de I'envas/Formato y naturaleza del envase/Format ot nature de I'amballagu

Marca comercial que figura a I"envas/Marca comercial qua ﬂgura en el envase/Marque commerciale
figurant sur 'emballage... e

Nombre de plquutsfnumam da bu!tus.FNnmhm du paquats
Pes net'/Peso neto/Poids net.........ccccciiiii .
Kgs. /Kgs /Kgs. ..
Lot de fabrucacldu'Lato da iabrlca::udm.ot do fahncalmn .....................
Data de congelacié/Fecha de congelacién/Date de congélation
Data de caducitat o consum preferentFecha de caducidad o consumo preferente/Date limile de vente
ou d'utilization optimale

Il-. ORIGEN DEL PRODUCTE/Procedencia del productoe/Origine du produit

Pais d'origen/Pais do orgom/ P oy s o Ommgim. e o sies s s e sssse s sm s et sa s8s 4 hs s bae e s a e e
Establiment expedidor- Num.R.S./Establecimienic expedidor-N2. R.S/Establissement expédileur-
P cecrmconmmn s nm s nienan moe s om0 0 R BB L 8 SR R 84 8
BN G A N e O U B SR oottt ie et i et e e et ed b8 S e 8 B S S e S e 4 e s e s e e n
Nem | m:lrm:a de Il'expedidor/Mombre v direccion del expedidor/Mom et adresse de
lMexpediteur... A R R R SRR R AR SR R R SRR R R R R Een s

lll-. DESTINACIO DEL PRODUCTE/Destine del producto/Destination du produit

Pais de destinacié-Lloc/Pais de destino-Lugar/Pays de destinmathom=LIBL. ..o i oiriesiesiesie e s
Nom i adrega del destinatari'Nombre y direccién del destinatario/Mom et adresse du destinataire.

Mitja de transport{2}/Medio de transporte/Moyven de IFaNSPOM. .o e
IV-. DADES REFERENTS A LA SALUBRITAT/Datos concernientes a la salubridad/Renseignements
concernant la salubrité des produits

El que sotasigna (nom i carrec)/El abajo firmante (nombre vy apellidos)/iJe suusslgné {num at titra)..

Inspn:tﬂr Sanitari Dﬂclalflnsnmnr Sanitario Oflmalﬂ'tnsp&cmur Sanitaire Officiel .
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Annex Il

1. Autocontrols a realitzar pels establi-
ments/indUstries que fabriquen, elabo-
ren, transformen i/o condicionen
aliments o productes alimentaris.

a) Control de les materies primeres:

Conservar les factures, albarans, certi-
ficats i qualsevol altre document que
permeti identificar clarament i exacta-
ment els productes importats i/o
adquirits, com a minim durant un
periode de sis mesos.

En cas de realitzar operacions d'im-
portacid / exportacid, conservar el
DUA gque acompanya els productes en
el moment del seu despatx.

Verificar que els productes objecte
d’'importacié o d’adquisicio en arribar
a I'empresa s’ajusten a les condicions
higienicosanitaries exigides, en parti-
cular pel que fa al seu origen, identifi-
cacio, marques de salubritat, dates de
caducitat, temperatures de conserva-
cio, estiba en els mitjans de transport...

Comprovar les condicions sanitaries
de les matéries primeres (inclosa I'ai-
gua), ja sigui mitjancant la demanda
d’analisis a les empreses proveidores,
ja sigui realitzant per compte propi les
proves analitiques necessaries.

Garantir una rotacié correcta dels es-
tocs.

Assegurar una estiba i conservacio
correcta dels productes durant el seu
emmagatzematge.

b) Control dels locals, de les instal-la-
cions i elements:

Verificar les condicions técniques i hi-
gienicosanitaries dels locals, de les
instal-lacions i dels elements.

Verificar el correcte funcionament i
calibratge dels aparells.

Establir i aplicar un pla de neteja i de-
sinfeccio.

Establir i aplicar un pla de lluita per a
la prevencid, deteccié i eliminacio
dels insectes, els rosegadors i altres
animals indesitjables.

¢) Control dels métodes de produccio:

Establir la correcta formulacié dels
productes.

Establir les instruccions a seguir en les
diferents operacions.

Registrar i controlar els punts critics i els
parametres a controlar en cada un d'ells.

Establir un sistema de seguiment dels
productes en el curs del seu processa-
ment.

Registrar les dades relatives a cada jor-
nada de produccio.

d) Control dels productes acabats:

Definir els parametres a controlar en
els productes finals i la periodicitat de
les proves.

Realitzar les analitiques correspo-
nents.

e) Control dels estocs dels productes
acabats:

Establir sistemes de tragabilitat dels
productes.

Establir un registre on es faci constar
totes les informacions que permetin
remuntar a l'origen dels productes i
establir la seva destinacié immediata.

Garantir una rotacio correcta dels es-
tocs.

Garantir una estiba i conservacioé cor-
recta dels productes.

f) Formacio del personal:

Establir i aplicar un pla de formacié
tecnica actualitzada i especifica per a
la feina que realitza cada persona.

Establir i aplicar un pla de formacid
sobre condicions higiénicosanitaries
(Bones Practiques de Manipulacio).

2. Autocontrols que han de realitzar
els establiments/industries dedicats a ac-
tivitats alimentaries consistents en la im-
portacid, intercanvi comunitari
emmagatzematge, conservacio, distribu-
cio, transport, comercialitzacié i venda
d’aliments o productes alimentaris aixi
com pels establiments dedicats a la res-
tauracié comercial.

a) Control dels productes:

Conservar les factures, albarans, certi-
ficats i qualsevol altre document que
permeti identificar clarament i exacta-
ment els productes importats, inter-

canviats i/o adquirits, com a minim
durant un periode de 6 mesos.

Conservar el DUA que acompanya els
productes en el moment del seu des-
patx duaner.

Verificar que els productes objecte
d’'importacié / intercanvi comunitari /
adquisicio en arribar a I'empresa
s'ajusten a les condicions higiénicosa-
nitaries exigides, en particular pel que
fa a la seva identificacio, origen, dates
de caducitat, marques de salubritat,
temperatures de conservacio, estiba
en els mitjans de transport, etc.

b) Control dels estocs:

Garantir una rotacio correcta dels es-
tocs.

Garantir una estiba i conservacié cor-
recta dels productes.

Establir sistemes de tracabilitat dels
productes.

Establir un registre on es facin constar
totes les informacions que permetin
remuntar a I'origen dels productes i es-
tablir-ne la destinacié immediata.

c¢) Control dels locals, de les instal-la-
cions i elements:

Verificar les condicions tecniques i hi-
giénicosanitaries dels locals, de les ins-
tal-lacions i elements.

Verificar el correcte funcionament i ca-
libratge dels aparells.

Establir i aplicar un pla de neteja i de-
sinfeccio.

Establir i aplicar un pla de lluita per a
la prevencid, deteccié i eliminacié dels
insectes, els rosegadors i altres animals
indesitjables.

d) Formacié del personal

Establir i aplicar un pla de formacio
tecnica actualitzada i especifica per a
la feina que realitza cada persona.

Establir i aplicar un pla de formacio so-
bre condicions higiénicosanitaries
(Bones Practiques de Manipulacio).

A més de I'exposat en aquest annex, les
autoritats sanitaries es reserven la possibili-
tat de sol-licitar qualsevol altre autocontrol
complementari adequat al tipus de tracta-
ment al qual se sotmeten els productes i a
les d’activitats desenvolupades.





