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seva publicacié al Butlleti Oficial del
Principat d’Andorra.

Reglament

de quota especial
d’autoritzacions
d’immigracié temporals
per a les activitats de
temporada d’hivern en les
estacions d’esqui

Article 1
Objecte del Reglament

De conformitat amb el que preveu
l'article 24.6 de la Llei qualificada
d’'immigracid, el Govern fixa en el pre-
sent Reglament la quota especial
d’'autoritzacions d’'immigracié temporal
o de treball temporal de fronterer per a
les activitats de la temporada d’hivern
2002-2003 en les estacions d’esqui.

Article 2
Activitats laborals concernides

1. Les activitats laborals concernides
per la present quota especial son totes a-
quelles que depenen directament de les
estacions d’esqui i que s’exerceixen en
les condicions segients:

a) La societat que explota I'estacio
d’esqui gestiona directament l'activitat
concernida i contracta els treballadors
temporers.

b) Les activitats es limiten a la tempo-
rada d’esqui i no tenen continuitat al
llarg de I'any.

¢) L’horari d’atencié al public corres-

pon a I'horari d'obertura de I'estacio

d’esqui.

2. A efectes d'aplicacio del present
Reglament, el Servei d’Immigracio
comprova i determina quina és la
qualificacié d'una activitat laboral amb
independencia de les dades que sobre la
mateixa s'hagin fet constar en la
demanda d’autoritzacié d'immigracio.

Article 3
Nombre d’autoritzacions

1. El nombre maxim d’autoritzacions
d’'immigracié temporal o de treball
temporal de fronterer que es poden

lliurar en el marc de la present quota és
de 1.500 (mil cinc-centes)
autoritzacions.

2. Dins del nombre global fixat a
I'apartat anterior, es poden concedir un
maxim de 780 (set-centes vuitanta)
autoritzacions en aplicacié de I'excepcid
prevista a l'article 40 de la Llei qualifi-
cada d’immigracio. Les autoritzacions de
treball temporal de fronterer s’atorguen
sempre que el sol-licitant sigui nacional
d’'un dels estats ressenyats a l'article 39
de la mateixa Llei.

Article 4
Condicions de concessio i durada de
vigéncia de les autoritzacions

1. Aquestes autoritzacions se sol-lici-
ten a partir del dia 15 de novembre de
I'any 2002.

2. La durada de vigéncia de les
autoritzacions lliurades en el marc de la
present quota és fins al dia 30 d’'abril de
I'any 2003.

Article 5
Condicions per al canvi de lloc de
treball

Les autoritzacions concedides en el
marc de la present quota permeten al
seu titular canviar de lloc de treball,
durant el periode de vigéncia de
I'autoritzacié, sempre que es tracti
d’exercir una de les activitats laborals
definides a I'article 2 del present
Reglament.

Disposicio final
Aquest Reglament entrara en vigor el
mateix dia de la seva publicaci6 al BOPA.
Cosa que es fa publica per a coneixe-
ment general.
Andorra la Vella, 6 de novembre del
2002

Marc Forné Molné
Cap de Govern

Decret

d’aprovacio del Reglament
pel qual s’estableixen les
condicions tecniques i
higienicosanitaries per a
les activitats d’elaboracio,
distribucio i
comercialitzacio de plats
preparats

Exposicié de motius

El sector de la restauracié al Principat
d’Andorra ha estat regulat per normes de
caracter general (horitzontals) com ara el
Reglament d’higiene i control dels
aliments, del 21 d’abril de 1993, derogat
pel Reglament pel qual es regulen les
activitats alimentaries, del 12 de juliol del
2000.

Es notoria la contribucié d’aquesta
normativa en la millora de les condicions
higienicosanitaries dels establiments
dedicats a les activitats alimentaries,
inclosos els del sector de la restauracio.
En particular, cal destacar el decidit pas
endavant que ha suposat el Reglament
pel qual es regulen les activitats
alimentaries en incorporar al dret andor-
ra les normes fonamentals d’higiene dels
aliments i els mateixos principis de
vigilancia i de control alimentari que
regeixen en els paisos de la Unid
Europea.

No obstant aixo, la necessitat de
regular de manera especifica el sector de
la restauraci6 és manifesta ateses les
moltes particularitats d’aquesta activitat,
amb multiples i diversos tractaments,
preparacions i manipulacions dels
aliments que poden comportar un
augment dels riscos sanitaris.

També cal tenir en compte I'amplia
extensio i diversitat del sector
(establiments comercials, menjadors
d’escoles, residéncies, hospitals, etc.), la
seva expansid constant (augment del
nombre d'apats fora de la llar per
activitats socials i de lleure, laborals, etc.)
i les noves modalitats d’elaboracio i
venda de plats preparats (venda a
domicili, venda de plats per emportar,
cuines centrals).
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Draltra banda, no es pot ignorar la
importancia turistica i econdomica del
sector al Principat d’Andorra.

En el context descrit i per donar una
resposta satisfactoria a les necessitats
plantejades, aquest Reglament s’ajusta a
les normes del Codex Alimentarius,
emanades de I'Organitzacié Mundial de
la Salut i als principis exposats en la Llei
general de sanitat. Incorpora els requisits
tecnics, sanitaris i higienics dirigits a
disminuir i eliminar les practiques
incorrectes, que estan considerades
factors de contribucié en I'aparicié de
malalties d’origen alimentari, i fa
expressa l'obligatorietat de desen-
volupar i aplicar sistemes d’autocontrol
basats en Il'aplicacio de I’Analisi de
Perills i Punts de Control Critic (APPCC),
anteriorment conegut com a Analisi del
Riscos i Controls de Punts Critics
(ARICPC).

Atenent doncs a les consideracions
exposades que fan necessaria la
regulacié especifica de les activats
destinades a la fabricacio6 i I'elaboracié
de plats preparats, més comunament
conegut com a sector de la restauracio;

Considerant que s’han examinat les
valoracions dels sectors afectats, en
particular de les associacions profes-
sionals i organismes relacionats amb la
restauracioé col-lectiva existents al
Principat d’Andorra;

Considerant I'apartat b) de l'article 36
del capitol cinque sobre la higiene dels
aliments del titol cinque, sobre
programacié en materia d’higiene i de
salut puablica, de la Llei general de
sanitat, del 20 de mar¢ de 1989;

Considerant la normativa sanitaria
vigent en materia alimentaria i en
particular el Reglament pel qual es
regulen les activitats alimentaries, del 12
de juliol del 2000;

A proposta del ministeri encarregat de
la salut, el 6 de novembre de 2002, el Go-
vern aprova el Reglament pel qual
s'estableixen les condicions técniques i
higienicosanitaries per a les activitats
d’elaboracio, distribucié i comercialit-
zaci6 de plats preparats.

Article Unic

S'aprova el Reglament pel qual
s'estableixen les condicions técniques i
higienicosanitaries per a les activitats
d'elaboracio, distribuci6 i
comercialitzacié de plats preparats, que
entrara en vigor al cap de sis mesos de
ser publicat al Butlleti Oficial del
Principat d’Andorra.

Reglament

pel qual s’estableixen les
condicions técniques i
higienicosanitaries per a
les activitats d’elaboracio,
distribuciod i
comercialitzacio de plats
preparats

Capitol 1. Objecte i ambit d’aplicaci6

Article 1
L'objecte d’aquest Reglament és:

1. Definir i fixar les condicions
tecniques i higienicosanitaries que s’han
de complir durant la fabricacio, I'ela-
boracio, la transformacio, la manipu-
lacid, I'emmagatzematge, la conserva-
cid, el condicionament, el transport, la
distribucid, la importacio, I'exportacio,
I'intercanvi comercial, la comercialitza-
cio, la venda directa al consumidor amb
0 sense repartiment a domicili, a tercers
0 amb maquines expenedores, el submi-
nistrament i/o el servei de plats
preparats.

2. Establir els sistemes d’autocontrol
gue han de realitzar les mateixes
empreses basats en I'aplicaci6 de
I'’Analisi de Perills i Punts de Control
Critic (APPCC).

Article 2

Les normes d’aquest Reglament
s'apliquen a totes les empreses, de
titularitat publica o privada, de caracter
social o comercial, permanents o
temporals, que facin qualsevol de les
activitats assenyalades a I'apartat a) de
I'article anterior.

Article 3
Ultra les disposicions d’aquest
Reglament i per als aspectes que no s’hi

regulen, és aplicable la legislacié vigent
al Principat d’Andorra.

Capitol Il. Disposicions generals

Seccié primera. Definicions

Article 4
A efectes d’'aquest Reglament s’entén
per:

1. Plat preparat: qualsevol preparacio,
freda o calenta, solida o liquida,
obtinguda per barreja o condimentacio
de productes alimentaris d’origen animal
i/0 vegetal, crus, cuinats o precuinats,
amb I'addicié d’altres substancies
autoritzades o sense, condicionada o no,
i disposada per ser consumida, bé
directament o bé després d'un
tractament culinari addicional.

2. Plat preparat amb antelacié: plat
preparat sotmés a un procés de
conservacio segons l'establert en aquest
Reglament, el consum del qual pot ser
diferit en:

a) el temps, quan el consum té lloc
com a molt aviat I'endema de la seva
preparacio i/o coccio;

b) I'espai, quan el consum es realitza
en un lloc diferent de I'establiment

que I'ha preparat.

3. Plat preparat de consum immediat:
plat preparat sotmés a un procés de
conservacio segons el que estableix
aquest Reglament i que es consumeix el
mateix dia de la seva preparacio.

4. Establiment: té la consideracio
d’establiment, qualsevol industria,
centre, local o instal-lacio, fix o mobil,
public o privat, permanent o temporal,
en el qual es desenvolupen activitats de
fabricacio, elaboracié, transformacio,
manipulacié, emmagatzematge, conser-
vacié, condicionament, transport,
distribucid, comercialitzacid, venda,
subministrament i servei de plats prepa-
rats, amb consum en el mateix
establiment o sense.

5. Col-lectivitat: conjunt de consumi-
dors amb unes caracteristiques sem-
blants, que demanen un servei de plats

preparats.

6. Menjadors col-lectius: establiments
publics o privats, amb finalitat mercantil
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o social, que tenen com a activitat
elaborar i/o proporcionar plats prepa-
rats, inclosos tant els establiments que
tenen cuina propia com els que no en
tenen, tinguin o no instal-lacions a I'aire
lliure.

Aquests establiments poden tenir
entitat propia i independent o formar
part d’empreses, centres, institucions i
organismes des quals constitueixin una
activitat accessoria.

7. Establiments temporals: els establi-
ments, fixos o mobils, que elaboren i/o
serveixen plats preparats i que se situen
en vies publiques o en qualsevol altra
zona d'accés public o els que es puguin
muntar per raé de moviments o
concentracions de poblacié (manifes-
tacions esportives, concentracions religi-
oses, culturals, fires, etc.) i desenvolu-
pen aquestes activitats de forma puntual.

8. Cuines centrals o caterings: menja-
dors col-lectius que fabriquen i/o
elaboren plats preparats, complets o no,
per distribuir-los o comercialitzar-los
posteriorment. Aquests plats no van
destinats directament al consumidor
final sind a terceres persones que a la
seva vegada desenvolupen activitats de
venda i/o servei de plats preparats.

9. Contaminaci6 creuada: procés pel
qual un aliment es pot contaminar per
una substancia biotica o abiotica present
en altres aliments, majoritariament
vehiculada per contacte directe entre els
aliments, a través dels manipuladors,
dels utensilis o de les superficies
emprades en la manipulacio.

10. Tracabilitat: la capacitat de seguir
el procés complet, al llarg de totes les
etapes de fabricacio o elaboracio, trans-
formacid, distribucid i comercialitzacié o
servei d’'un producte destinat al consum
huma i que permet:

a) disposar d’'una identificacié exacta i
a temps d’un aliment, en particular el
seu origen i procedéncia, la seva ubi-
cacid dins la cadena alimentaria i la
seva destinacié immediata; i

b) la retirada immediata i eficient de la
cadena alimentaria, quan sigui neces-
sari.

11. Autoritat sanitaria competent: el
ministeri encarregat de la salut.

Seccid segona. Classificacions

Article 5

Els menjadors col-lectius, en funcio6 de
la finalitat per a la qual s’han creat, es
classifiquen en:

1. Menjadors col-lectius comercials:

Els menjadors col-lectius que tenen
finalitat comercial com poden ser els
establiments tipus catering o cuines
centrals, hotels, hostals, residéncies,
pensions, aparthotels, restaurants,
campings, albergs, snacks, bars, granges
i altres establiments similars en els quals
es fabriquin, s’elaborin, es transformin,
es manipulin, es conservin,
s'emmagatzemin, es distribueixin, es
comercialitzin i se serveixin plats
preparats.

2. Menjadors col-lectius socials:

Els menjadors col-lectius que tenen
finalitat social com poden ser les escoles
i centres educatius, guarderies, hospi-
tals, residéncies de gent gran, centres
d’acolliment, centres penitenciaris, cases
de colonies, menjadors de personal
d’empresa i qualsevol altre centre o
establiment de caracter sanitari o social.

Article 6

Els establiments, en funcié del tipus
d’instal-lacions de qué disposen, es
classifiquen en les quatre categories se-
guents:

1. Categoria A: Cuines centrals o
caterings

Establiments definits en I'apartat 8 de
I'article 4.

Ultra els requisits generals establerts
en el capitol tercer, aquests establiments
han de complir també els requisits que
consten en el capitol | de I'annex 1.

2. Categoria B: Establiments amb
cuina diferenciada

Establiments que elaboren o serveixen
plats preparats que es consumeixen o no
en el mateix centre, i que disposen de
cuina diferenciada de la resta de les
instal-lacions.

Ultra els requisits generals establerts
en el capitol tercer, aquests establiments
han de complir també els requisits que
consten en el capitol 1l de I'annex I.

3. Categoria C: Establiments sense
cuina diferenciada

Establiments que elaboren o serveixen
plats preparats, que es consumeixen o
no al mateix centre, amb la cuina o zona
d’elaboraci6 no diferenciada de la resta
de les instal-lacions i els establiments
gue Unicament realitzen l'activitat de
preparacio final o servei de plats
preparats que s’han elaborat en un altre
establiment.

4. Categoria D: Establiments temporals

Establiments definits en I'apartat 7 de
I'article 4.

Seccio tercera. Registre
Sanitari

Article 7

1. Sense perjudici del que estableix la
normativa vigent en matéria alimentaria i
en particular al Reglament pel qual es
regulen les activitats alimentaries, del 12
de juliol del 2000, s’han d’inscriure al
Registre Sanitari del Principat d’Andorra
(RSPA):

Els establiments de la categoria A i els
establiments de la categoria B en els
quals els plats preparats no es consu-
meixen en el mateix centre que s’han
elaborat.

2. Queden exclosos d'inscriure’s al
RSPA la resta d’establiments no inclosos a
I'apartat 1 d’aquest article.

Capitol I11. Condicions generals dels
establiments

Secci6é primera. Condicions
tecnicosanitaries

Sense perjudici del que estableix la
normativa vigent en materia alimentaria i
en particular al Reglament pel qual es
regulen les activitats alimentaries, del 12
de juliol del 2000, i ultra les disposicions
establertes en l'annex I, tots els
establiments han de complir els requisits
generals seguents:

Article 8

1. Tots els locals i les instal-lacions dels
establiments destinats a la fabricacié o
elaboracio, I'emmagatzematge i la
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conservacié de plats preparats han
d’estar degudament diferenciats i aillats
de qualsevol possible focus de
contaminacio.

2. Han de disposar d'aigua potable
corrent, freda i calenta, en quantitat
suficient per realitzar correctament les
activitats alimentaries i per netejar els
locals, d'acord amb la reglamentacio
vigent en matéria de potabilitat de
I'aigua destinada al consum huma.

3. Han de disposar de serveis higienics
completament separats de la zona de
manipulacié i d’elaboracié d’aliments i
degudament equipats amb un renta-
mans, un dispensador de sabo liquid i un
sistema d’eixugamans d’un sol Us.

4. Han de disposar, en funcié de les
necessitats, de locals o recintes destinats
a vestidors, suficientment espaiosos i
reservats per a Us exclusiu del personal
manipulador, equipats i concebuts de
forma que s’eviti qualsevol possible risc
de contaminacié de la roba de treball.

5. Han de disposar de locals, instal-
lacions i elements de treball adequats a
les activitats desenvolupades i d'una
capacitat proporcional al volum de
treball realitzat.

6. A fi d’evitar contaminacions creua-
des, s’ha de permetre una progressio
continua i lineal en I'espai de les dife-
rents operacions destinades a I'elabora-
cio dels plats preparats (marxa
endavant en I'espai), llevat que estiguin
clarament definits, aplicats i respectats
els procediments de funcionament
especifics que solucionin de manera
eficac aquesta concepcié dels locals,
separant les diferents operacions en el
temps després d'una fase de neteja i
desinfeccié (marxa endavant en el
temps).

7. Els locals i les instal-lacions s’han de
construir, condicionar o reparar utilitzant
materials idonis per desenvolupar la
seva funcio i, en cap cas, susceptibles
d’originar intoxicacions o contamina-
cions.

8. Els terres han d’estar construits amb
materials que siguin de facil neteja i
desinfeccio, no absorbents,
imputrescibles, resistents i antilliscants.
En cas de disposar de trasegadors han de
tenir un grau d'inclinacié suficient que

permeti l'evacuacié de liquids i han
d’estar proveits de dispositius adequats
(sifons) per evitar el retrocés de materies
organiques, olors, accés de rosegadors,
insectes o altres animals i equipats amb
reixetes facilment desmuntables per
facilitar-ne la neteja. Aquests han d’estar
connectats directament a la xarxa
d’evacuacio d'aigiies residuals.

9. Els sostres i les parets han de ser
d’'un material llis, resistent, impermeable
i no absorbent, imputrescible, preferi-
blement de color clar i que permeti una
neteja i una desinfeccié adequades.

10. La il-luminacid, natural o artificial,
ha de ser la suficient per desenvolupar
comodament i de manera segura totes
les activitats necessaries. Els llums han
d’estar degudament protegits per evitar
que, en cas de trencament, es contami-
nin els aliments o ocasionin lesions a les
persones. La fixacio al sostre o a la paret
s’han de fer de manera que se'n faciliti la
neteja i s'eviti I'acumulacié de pols i
bruticia.

11. La ventilacié, natural o forgada, ha
de ser I'adequada segons les necessitats i
la capacitat del local. Els elements que
desprenguin calor i que aixi ho
requereixin, han d’estar situats sota un
sistema d’extraccié de materials, amb
unes dimensions i potencia adequades i
suficients per impedir I'acumulacio de
fums i vapors.

12. Les obertures a l'exterior i les
finestres s’han de protegir amb teles
mosquiteres per tal d'evitar I'entrada
d’insectes i altres animals indesitjables o
agents externs.

Article 9

1. Han de disposar de locals,
instal-lacions o recintes diferenciats
destinats a I'emmagatzematge de
productes no peribles i d'instal-lacions
frigorifiques (neveres, cambres
frigorifiques, cambres de manteniment
de congelats, vitrines expositores, etc.)
per als productes que necessiten
conservacié en fred. La capacitat i les
dimensions d’aquests locals,
instal-lacions i recintes han de ser
suficients i proporcionals al volum de
servei que s’efectui.

2. Les sales de maquines i els motors
de refrigeraci6 han d’estar

convenientment protegits i aillats de la
resta d'instal-lacions.

3. Les superficies interiors de les
cambres de refrigeracié6 o congelacio
han de ser de materials adequats que
garanteixin una neteja i una desinfeccio
facils. Els terres han de ser resistents i
amb un grau d’inclinacié suficient que
permeti I'evacuacié de liquids.

4. Les instal-lacions i els equips
utilitzats per a la conservacio dels
productes alimentaris a temperatura
regulada han de disposar de sistemes de
control i de lectura directa de
temperatura (termometres).

5. Les superficies de treball (taules,
superficies de tall, etc.) han de ser de
materials inalterables, llisos i polits, no
pOrosos i que permetin una neteja i una
desinfeccio facils.

6. La maquinaria, utillatges de treball i
prestatgeries han d’estar construits amb
materials innocus, impermeables i
resistents a la corrosié. S'han de poder
desmuntar facilment i s’han d'instal-lar
de manera que es faciliti una neteja i una
desinfeccio correctes. S’ha de vigilar el
seu estat de conservacio i s'han
d’eliminar o substituir quan perdin les
condicions requerides per al seu Us.

7. La zona de fabricacio, elaboracio,
transformacié o manipulacié de plats
preparats ha de disposar d’'un nombre
suficient de rentamans, segons la
capacitat de I'establiment. Aquests
rentamans han d’estar dotats d’aigua
calenta i freda i han d’estar equipats de
sabo liquid i d’un sistema d’eixugamans
d’'un sol Us.

8. Tots els establiments, excepte els
establiments temporals, han de disposar
de maquines per rentar la vaixella que
assegurin que la temperatura de l'aigua
de rentat assoleixi els + 82 °C com a
minim. Aquests equips han de disposar
de sistemes de control de temperatura
(termometres) i han de ser facilment
desmuntables per fer la neteja i el
manteniment posteriors.

9. Han de disposar d’'un nombre
suficient de contenidors per a residus i
deixalles, en funcié del seu volum.
Aquests contenidors han de ser de
materials higienics, de neteja i
desinfeccio facils. Han d’estar proveits
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de tapes amb un sistema d’obertura no
manual i han d’estar equipats amb
bosses de material impermeable. S’han
d’evacuar en funcio6 del volum de treball
i com a minim un cop al dia.

Quan sigui necessari aquests conteni-
dors han d’estar emmagatzemats en un
local reservat exclusivament per a aquest
Us i, si escau, refrigerat.

Amb tot, les condicions d’emmagatze-
matge dels residus de [I'establiment
abans d’evacuar-los no han de suposar
una font d'insalubritat ni de contami-
nacié dels productes alimentaris, de
I'aigua potable, dels equipaments i altres
locals o instal-lacions de I'establiment i
han d'evitar la proliferacié d'insectes,
rosegadors i altres animals.

Secci6 segona. Higiene de
les instal-lacions, els locals, la
magquinaria i l'utillatge

Article 10

Tots els locals, maquinaria i utillatge
s’han de mantenir en correcte estat de
neteja i desinfecci6 mitjangant els
metodes més apropiats per evitar aixecar
pols o produir alteracions i contamina-
cions en els aliments.

Article 11

La neteja i la desinfeccio dels locals no
s’ha de fer mai si hi ha aliments exposats.

Article 12

Als locals no hi ha d’haver objectes
inapropiats o no relacionats amb les
activitats que s’hi desenvolupen.

Article 13

Després de cada jornada de treball, o
abans si és necessari, s’ha de netejar i
desinfectar el terra, superficies de treball
i tots el estris i maquinaria que s’han
utilitzat. Els utillatges i la maquinaria que
no s'utilitzen quotidianament s’han de
rentar i desinfectar abans de ser utilitzats
de nou.

Article 14

Els productes i els estris utilitzats en la
neteja, desinfecci6d, desinsectaci6 i
desratitzaci6 han d’estar etiquetats
correctament (dosi de producte, instruc-
cions d'utilitzacio, etc.), i emmagatze-
mats lluny de les zones de manipulacio i

preparacio d’aliments i degudament
separats dels aliments i dels productes
alimentaris.

Seccid tercera. Zona de
consum

Article 15

Les zones destinades al consum de
plats preparats (menjador, zona de
barra, etc.) han de reunir els requisits se-
guents:

1. Han d’estar en perfecte estat de
neteja i desinfeccid proveides, si escau,
d’'un nombre suficient de papereres per
poder ser utilitzades pel public.

2. Els aliments exposats al public han
d’estar degudament protegits mitjancant
el sistema més adequat en funcié de la
naturalesa dels productes, de forma que
se n‘asseguri una conservacio correcta.

3. La vaixella, cristalleria, coberteria,
etc. han d’estar sempre en perfecte estat
de conservacio i neteja. Els altres para-
ments de taula (estovalles, tovallons,
etc.) s’han de trobar en perfecte estat de
neteja.

4. Els terres, els sostres i les parets han
d’estar sempre en perfectes condicions
de neteja.

Seccio quarta. Condicions del
personal

Article 16

El personal dedicat a la fabricacio,
elaboracié i, en general, manipulacié
dels aliments ha de complir, en tot
moment, les condicions que es fixen en
la reglamentacié vigent en matéeria de
manipuladors d’aliments.

Capitol 1V. Requisits dels plats
preparats

Article 17

En I'elaboraci6 dels plats preparats es
pot fer servir qualsevol producte
alimentari apte per al consum huma i
que compleixi els requisits previstos en
les seves normes especifiques.

Les materies primeres, tant envasades
com no envasades, han d’estar correcta-
ment identificades d’acord amb la

reglamentacié vigent en materia
d’etiquetatge i publicitat dels aliments i
productes alimentaris.

Article 18

Les matéries primeres, productes
intermedis i productes finals, s’han de
fabricar, elaborar, transformar, manipu-
lar, emmagatzemar, conservar, condicio-
nar, distribuir, transportar, comercia-
litzar, subministrar i servir en condicions
tals que s’eviti qualsevol possible
alteracid, deteriorament o contaminacio
susceptible de convertir-los en impropis
per al consum huma o perillosos per a la
salut.

Article 19

La congelacié dels productes
alimentaris s’ha de realitzar respectant
els requisits segients:

1. El procés de congelacié s’ha de
realitzar amb I'ajuda d’'un equipament
industrial adequat per aconseguir un
descens rapid de la temperatura del
producte, de manera que es redueixin al
minim les modificacions quimiques,
bioquimiques i fisiques no desitjables
dels productes.

2. Per a la congelacié de plats
preparats és obligatoria la utilitzacio
d’'una cel-lula de congelacié.

3. Només s’autoritzen com a substan-
cies congelants en contacte directe amb
els aliments I'aire, el nitrogen i I'anhidrid
carbonic.

4. Les materies primeres destinades a
ser congelades han de ser d’'una qualitat
correcta, tant des del punt de vista
sanitari, com legal i comercial, i no han
d’haver sofert cap principi d'alteracio,
deteriorament o contaminacio.

5. Les materies primeres i els plats
congelats preparats han d’estar deguda-
ment condicionats amb materials
adequats i identificats, com a minim,
amb el nom del producte i la data de
congelacio.

Article 20

La descongelaci6 dels productes
alimentaris ha de realitzar-se respectant
el procediment seguent:

1. S'ha d’efectuar mitjancant metodes
que evitin qualsevol contaminacié dels
productes.
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2. Els productes alimentaris desconge-
lats s’han d’elaborar immediatament o
s’han de conservar en refrigeracié a
temperatura adequada de manera que se
n'eviti qualsevol possible alteracio,
deteriorament o contaminacid, i en
particular el possible desenvolupament
de microorganismes patogens o la
formaci6 de toxines. Amb tot, la durada
dels productes descongelats no pot
excedir de tres dies inclos el dia de la
seva descongelacio.

3. Les materies primeres descongela-
des destinades a elaborar plats prepa-
rats, aixi com els plats preparats
descongelats, no es poden tornar a
congelar.

Article 21

El fraccionament de les matéries
primeres, productes intermedis i
productes finals amb la finalitat de ser
utilitzats o presentats per al seu consum
o venda, s’ha de realitzar en funci6 de les
necessitats de treball o demanda, de
manera que s'utilitzin les quantitats més
reduides possibles per a la seva
elaboracid, consum o venda immediata i
en condicions d’higiene que n’evitin
qualsevol possible alteracié, deteriora-
ment 0 contaminacio, sense perdre en
cap moment del procés la identificacio i
la tragabilitat dels productes.

Article 22

Els plats preparats de consum imme-
diat s’han d’elaborar amb la minima
antelacié possible al seu servei.

Article 23
Els plats preparats de consum imme-
diat s’han de conservar fins a ser servits o

lliurats al consumidor a les temperatures
seguents:

1. Els plats preparats refrigerats s’han
de conservar a una temperatura <+5 °C

2. Els plats preparats calents s’han de
conservar a una temperatura <+ 65 °C

Aquests plats s’han de consumir el ma-
teix dia de la seva preparacio i coccio.

Article 24

Els plats preparats amb antelacié
destinats a ser conservats en refrigeracio
o congelacié han de complir els requisits
seguents:

1. Seguir un procés de refredament tan
rapid com sigui possible, de manera que
entre I'acabament del darrer tractament
termic i I'obtenci6 d’'una temperatura al
centre del producte de +10°C no passin
més de dues hores.

2. Des de I'acabament del procés de
refredament:

a) Els plats preparats amb antelacio
destinats a ser conservats en refrigera-
ci6, s’han de conservar a una tempera-
tura inferior o igual a +3°C en el centre
del producte.

El periode de conservacié d’aquests
plats ha de ser igual o inferior a 5 dies.

b) Els plats preparats amb antelacio
destinats a ser congelats, s’han de con-
gelar immediatament després del pro-
cés de refredament, i la temperatura
en el centre del producte ha de ser
igual o inferior a -18°C.

3. Els plats preparats amb antelacio i
conservats mitjancant un procés de
refrigeracio o congelacié s’han de rege-
nerar immediatament abans del seu
consum mitjangcant procediments
adequats de manera que la temperatura
en el centre dels productes augmenti fins
a les temperatures indicades a l'article
23, is’han de mantenir a aquestes tempe-
ratures fins al moment de servir-los.

Article 25

Els additius utilitzats en la fabricacié o
I'elaboracio de plats preparats s’han
d’ajustar a la normativa vigent en matéria
d’'additius i coadjuvants alimentaris.

Article 26

Quan s’hagi d'utilitzar gel per a la
preparacié o el manteniment dels
productes alimentaris, s’ha d’elaborar a
partir d’aigua potable i ha de ser
manipulat i emmagatzemat de manera
que s’eviti qualsevol possible contami-
nacié directa o indirecta dels productes
alimentaris. En cas de ser trossejat o
picat, aquestes operacions s’han de
realitzar de manera que es garanteixin
en tot moment les condicions
higiéniques adequades.

Article 27

Els plats preparats han d’estar exempts
de matéries estranyes o de qualsevol
substancia que pugui representar un
perill per a la salut humana o que sigui

capac de modificar-ne desfavorablement
les caracteristiques organoléeptiques.

Article 28

Tots els plats preparats han de complir
els parametres microbiologics establerts
a l'annex II.

Capitol V. Condicions
d’emmagatzematge i conservacio de
les matéries primeres

Article 29

Les materies primeres utilitzades per a
la fabricacié o I'elaboracio dels plats
preparats s’han de conservar en condi-
cions de temperatura i humitat relativa
adients segons el tipus de producte, estat
fisic, etc. de manera que no se’n modifi-
quin les caracteristiques inicials. Les
temperatures maximes de conservacio
dels diferents productes son les fixades a
I'annex IlI.

Article 30

Els aliments i els productes alimentaris
s’han d’emmagatzemar correctament
estibats, mantenint les distancies
adequades entre ells i les parets, el terra i
el sostre dels locals o de les instal-lacions
de fred, per procurar-ne el correcte
manteniment, la circulacié d'aire i la
rotacié correcta dels estocs.

Article 31

Només poden emmagatzemar-se
simultaniament en el mateix element de
fred aliments de diferent origen quan
estiguin en contenidors adequats i
tancats o bé separats entre si i deguda-
ment protegits.

Article 32

Les temperatures de conservacio
fixades per a cada aliment han de ser
compatibles entre si i s’ha d'adoptar
sempre la temperatura de conservacio
del producte més restrictiu.

Capitol VI. Condicionament dels
plats preparats

Article 33

Un cop finalitzat el seu tractament
culinari, els plats preparats amb
antelaci6 han de ser condicionats
adequadament per evitar-ne qualsevol
alteracié o contaminacié, en funcié del
procediment de conservaciéo que
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s'apliqui i del sistema que s'utilitzi en
la seva distribucio i comercialitzacio.

Article 34

Els recipients, contenidors, envasos,
tapes o d'altres elements de proteccié
han de reunir els requisits seguents:

1. Han de ser de materials idonis i
degudament autoritzats per a Us alimen-
tari.

2. S’han d’emmagatzemar de manera
que restin protegits de qualsevol
possible contaminacid.

3. Poden ser d'un sol 4s o bé
reutilitzables. En aquest darrer cas, s’han
de netejar i desinfectar acuradament
després de cada Us i abans de
reutilitzar-los de nou si és necessari.
Aquests recipients no poden ser utilitzats
per a cap altre Us que I'alimentari.

Capitol VII. Transport dels plats
preparats

Article 35

Sense perjudici del que disposa la
legislacio vigent en matéria de transport
de productes alimentaris, els vehicles
emprats en el transport i la distribucié de
plats preparats han d’estar degudament
condicionats i han de garantir el
manteniment dels plats preparats a les
temperatures requerides durant tota la
duracié del transport i la distribuci®.

Article 36

Poden transportar-se simultaniament
diferents plats preparats sempre que les
temperatures fixades per a cada un d’ells
siguin compatibles entre si, i cal adoptar
la del producte més restrictiu i vigilar
que cap dels productes alteri, deteriori 0
contamini els altres.

Article 37

Les persones que efectuen el transport
i la distribucio de plats preparats estan
sotmeses a les condicions que es fixen
per als manipuladors d’aliments en la
reglamentacié vigent en matéria de
manipuladors d’aliments.

Capitol VIII. Sistemes de control

Article 38

Sense perjudici del que estableix la
normativa vigent en materia alimentaria i
en particular al Reglament pel qual es

regulen les activitats alimentaries, del 12
de juliol del 2000, els responsables dels
establiments estan obligats a aplicar
sistemes permanents d’autocontrol,
seguint els principis del sistema d’Analisi
de Perills i Punts de Control Critic
(APPCC). Aguests autocontrols han de
permetre garantir la conformitat de les
instal-lacions i del funcionament dels
establiments a les disposicions del
Reglament, aixi com la conformitat de
les materies primeres i dels productes
finals a les normes sanitaries correspo-
nents.

Per establir la natura i la periodicitat
dels autocontrols, s’han d’identificar tots
els aspectes que siguin determinants per
a la salubritat dels aliments i establir
procediments escrits de seguretat
apropiats, que puguin ser aplicables,
respectats i actualitzables.

Article 39

Aquests autocontrols s’han d’adaptar
al tipus d’aliments, als processos i als
tractaments als quals s’han de sotmetre
aquests aliments i a la naturalesa de les
activitats desenvolupades per I'establi-
ment.

Els plans d'autocontrol s’han de
sotmetre a la consideracié de I'autoritat
sanitaria competent per a la seva
valoracid. Els procediments utilitzats,
degudament documentats, justificant
I'aplicacio dels autocontrols han d’estar
sempre a disposicio dels serveis oficials
d’inspecci6 de l'autoritat sanitaria
competent.

Article 40

Els responsables dels establiments
poden utilitzar les Guies de Bones
Practiques, elaborades pel ministeri
encarregat de la salut, com a instrument
que els permeti orientar el seu sistema
d’autocontrol i aplicar convenientment
les normes sanitaries previstes en aquest
Reglament.

Article 41

L'autoritat sanitaria competent, en
funcio del risc que presenti un
establiment, del tipus d’elaboracions
que realitzi, del seu sistema d’auto-
control i dels consumidors als quals
vagin destinats els plats preparats, pot
exigir als responsables d’aquests
establiments, que disposin d’exemplars

de mostres testimoni que representin els
diferents plats preparats servits als
consumidors diariament.

Els menjadors col-lectius comercials,
segons la definicié que consta en
I'apartat 1 de I'article 5, han de disposar
de mostres testimoni Unicament quan
elaborin i serveixin plats preparats per a
banquets o menus per a grups.

Els menjadors col-lectius socials
segons la definicié que consta en
I'apartat 2 de l'article 5 han de disposar
constantment de mostres testimoni.

Les mostres testimoni han de reunir els
requisits minims segients:

1. La quantitat de la mostra ha de ser
suficient per poder realitzar una analisi
microbiologica i, en cas necessari,
fisicoquimica.

2. La quantitat de la mostra ha de
correspondre a una raci6 individual i ha
d’incloure tots els components del plat
(salses d’acompanyament, guarnicions,
etc.).

3. Les mostres han d'estar clarament
identificades, datades i conservades
adequadament en refrigeracié o conge-
lacié durant un minim de cinc dies des
de I'tltima presentacié al consumidor.

Capitol IX. De les toxiinfeccions
alimentaries

Article 42

Els responsables dels menjadors
col-lectius socials estan obligats a
comunicar a l'autoritat sanitaria
competent qualsevol afeccié ocorreguda
als consumidors que frequenten
habitualment el seu establiment quan
existeixin almenys dos casos que
presentin una simptomatologia similar
gue pugui esta relacionada amb el
consum d’aliments.

A fi de facilitar I'enquesta oficial, el
responsable de I'establiment ha de posar
a disposicio dels serveis oficials
d’inspeccié qualsevol documentacié o
informacié necessaria per a I'enquesta
epidemioldgica, aixi com els menus
servits i les mostres testimoni dels plats
preparats servits abans de I'aparicio dels
simptomes.
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Capitol X. Importacio6, exportacio i
intercanvi comercial

Article 43

Les importacions, exportacions i
intercanvis comercials de plats preparats
resten sotmeses a la normativa vigent en
materia alimentaria i en particular a les
condicions fixades pel Reglament
d’aplicaci6 de la Decisi6 2/99 del Comite
Mixt CE - Andorra pel qual es regulen els
intercanvis, les importacions i les
exportacions d’animals vius i productes
d’origen animal destinats al consum
huma, del 7 de juny del 2000, i pel
Reglament pel qual es regulen les
activitats alimentaries, del 12 de juliol del
2000.

En qualsevol cas, els plats preparats
importats d’altres paisos han de complir
condicions equivalents a les establertes
aquest Reglament.

Capitol XI. Prohibicions

Article 44
Es prohibeix:

1. La realitzacié d’activitats alimenta-
ries diferents a les autoritzades.

2. Utilitzar els locals, instal-lacions o
equipaments per a usos diferents als
previstos en les autoritzacions sanitaries.

3. Exercir les activitats alimentaries de
manera simultania amb altres que per la
seva natura puguin comportar un perill
per a la seguretat i la salubritat dels
aliments.

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

5. La preséncia d’animals en els locals,
les instal-lacions i qualsevol zona de
I'establiment en la qual s’emmagatze-
min, es conservin, es preparin i en
general es manipulin aliments o produc-
tes alimentaris.

6. L’'emmagatzematge d’aliments
juntament amb productes d'Us no
alimentari en condicions tals que puguin
suposar un perill per a la seguretat i la
salubritat dels aliments.

7. Incomplir les condicions i les
temperatures de conservacio fixades per
als plats preparats.

8. La transformaci6, manipulacio,
condicionament, distribucid, transport,
comercialitzacio, tinenca 0 emmagatze-
matge amb vistes a la venda, aixi com la
mateixa venda, cessi6 o utilitzacié de
plats preparats que hagin estat elaborats
en establiments que no disposin de
I'autoritzacié sanitaria de funcionament
corresponent.

9. Tota forma de presentacio,
indicacié o signe susceptible d’induir a
error al consumidor sobre la natura,
origen, composicié, pes, volum, data
d’elaboracio, data de consum preferent
o de caducitat dels plats preparats.

10. La utilitzaciéo de serradures i
I'escombrat en sec en els locals on es
manipulen, es preparen o s'emmagat-
zemen aliments no condicionats.

11. El traspas de productes de neteja,
desinfeccid, desinsectacio, desratitzacid
o de qualsevol altra substancia perillosa
a contenidors que puguin donar lloc a
confusions respecte al seu contingut, en
particular, a qualsevol contenidor que
hagi contingut o pugui contenir
aliments.

12. La utilitzacié d’envasos que hagin
contingut substancies no alimentaries
per emmagatzemar i conservar aliments.

Capitol XII. Infraccions i sancions

Article 45

L'incompliment de qualsevol de les
disposicions, obligacions o prohibicions
establertes en aquest Reglament son
sancionades de conformitat amb
I'establert al titol dese de la Llei general
de sanitat, del 20 de marg de 1989.

Excepte norma especial, son
responsables de les infraccions comeses
els qui per accié6 o omissié hi hagin
participat.

Disposicions transitories

Primera

Els establiments en funcionament
s’han d’adaptar als requisits establerts en
aquest Reglament en el termini d'1 any a
partir de la data de la seva entrada en
vigor, excepte pels requisits establerts en

la seccid primera del capitol 111, relativa a
les condicions tecnicosanitaries dels
establiments i al que estableix I'article 38
i 39 del capitol VIII relatiu als sistemes
d’autocontrol, requisits pels quals es
disposa d'un termini de 2 anys a partir de
la data d’entrada en vigor d’aquest
Reglament.

Segona

El Govern pot acordar prorrogues
individuals als terminis establerts a la
disposicié transitoria primera, a peticio
dels establiments per causes tecniques
justificades.

Tercera

Els establiments que es crein a partir
de la data d’entrada en vigor d’aquest
Reglament han de respectar-ne tots els
requisits enunciats.

Quarta

Les inscripcions que figuren actual-
ment al Registre Sanitari del Principat
d’Andorra tenen validesa plena sense
perjudici de realitzar d’ofici, si és
necessari, les correccions oportunes per
acomodar-se al que disposa aquest
Reglament. Se n’informa als interessats
als efectes oportuns.

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

Andorra la Vella, 6 de novembre del
2002

Marc Forné Molné
Cap de Govern

Annex |
Condicions especifiques
dels establiments

Capitol 1. Sobre les condicions
especifiques dels establiments de la
categoria A

A més de complir les condicions
generals previstes en el capitol tercer, els
establiments de la categoria A han de
complir les condicions especifiques se-
guents:

1. Han de disposar de locals,
instal-lacions o recintes especifics i
separats per realitzar cada una de les
operacions destinades a I'elaboraci6 dels
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plats preparats en funcié de les seves
activitats, si cal refrigerats, i en particular
per a:

a) La recepcid, seleccio, preparacio i,
si escau, neteja de les matéries prime-
res.

b) L'emmagatzematge de productes
no peribles.

¢) L'emmagatzematge d’envasos i em-
balatges.

d) L’elaboracié propiament dita dels
plats preparats, amb tres zones di-
ferenciades: zona d’elaboracid de pre-
paracions fredes, zona d’elaboraci6 de
preparacions calentes i zona de neteja.

e) Condicionament dels plats prepa-
rats.

f) Emmagatzematge de plats preparats
en espera de la seva expedici6.

g) Recepcio de contenidors utilitzats o
retornats, amb tres zones diferencia-
des: zona d’eliminacié o buidat de res-
tes de menjars, zona de neteja i
desinfeccio dels contenidors.

L’abséncia dels apartats a, e i g es pot
tolerar si una analisi especifica dels
riscos propis d’aquestes operacions
mostra que s’han posat en marxa
procediments de treball i controls
adequats per esmenar aguestes
abséncies.

2. Han de disposar de cambres de
refrigeracio diferenciades per a materies
primeres i productes elaborats amb la
capacitat suficient per evitar-ne la
sobrecarrega.

3. Totes les cambres de congelacio i
les cambres frigorifiques de capacitats
iguals o superiors als 10 metres cubics
han de disposar de sistemes de registre
de temperatura en continu.

4. Tots els locals han de disposar
d’angles d'unié arrodonits entre el terra i
les parets (cantells sanitaris) per evitar
I'acumulacié de bruticia i facilitar les
tasques de neteja i de desinfeccid.

5. Han de disposar de metodes de
desinfeccié o d’esterilitzacié que
garanteixin la correcta desinfeccié del
material i utillatge.

6. Han de disposar d’abatidors de
temperatures per aconseguir el refreda-

ment dels plats preparats en els terminis
de temps reglamentariament fixats.

7. Han de disposar d’'un nombre
suficient de rentamans d'Us exclusiu i
d’accionament no manual.

8. Han d’equipar-se amb contenidors
hermetics de materials adients per a la
distribucié de plats preparats, que
mantinguin la temperatura adequada
durant el seu transport i distribucié
(contenidors isoterms).

9. Han de disposar de locals destinats
a vestidors degudament separats de la
zona de manipulacié i d’elaboracié
d'aliments.

10. Els plats preparats, llevat els
denominats de consum immediat, s’han
d’expendre degudament envasats i
etiquetats segons els requisits de la
norma general d’etiquetatge, presen-
tacié i publicitat, d'acord amb el que
disposa el punt 6 de larticle 6 del
Reglament pel qual es regulen les
activitats alimentaries, del 12 de juliol del
2000. En particular han d’incloure les
dades que s’especifiquen a continuacio:

denominacié del producte

llista d’'ingredients en ordre decreixent
guantitat neta

lot de fabricacid

data de consum preferent o de caducitat
nom o rao social de I'establiment ela-
borador

namero d'inscripcié de I'establiment
al Registre Sanitari del Principat d’An-
dorra o el marcatge oval de salubritat
en cas d’establiments homologats
recomanacions de conservacio i d’'Us

Capitol I1. Sobre les condicions
especifiques dels establiments de la
categoria B

A més de complir les condicions
generals previstes en el capitol tercer, els
establiments de la categoria B han de
complir les condicions especifiques se-
guents:

1. Han de disposar de locals,
instal-lacions o recintes especifics i
separats per realitzar cada una de les
operacions destinades a l'elaboracio
dels plats preparats en funcio de les
seves activitats, si cal refrigerats, i en
particular per a:

a) La recepcio, seleccio, preparacio i,
si escau, neteja de les materies prime-
res.

b) L'emmagatzematge de productes
no peribles.

¢) L'emmagatzematge d’envasos i em-
balatges.

d) L'elaboraci6 propiament dita dels
plats preparats, amb tres zones di-
ferenciades: zona d’elaboracio de pre-
paracions fredes, zona d’elaboracio de
preparacions calentes i zona de neteja.

L'abséncia de I'apartat a) es pot tolerar
si una analisi especifica dels riscos
propis d’aquestes operacions mostra que
s’han posat en marxa procediments de
treball i controls adequats per esmenar
aquestes abséncies.

2. Totes les cambres de congelacio i les
cambres frigorifiques de capacitats
iguals o superiors als 10 metres cubics
han de disposar de sistemes de registre
de temperatura en continu.

3. Tots els locals han de disposar
d’'angles d'unio arrodonits entre el terra i
les parets (cantells sanitaris) per evitar
I'acumulacié de bruticia i facilitar les
tasques de neteja i de desinfeccio.

4. Han de disposar d’'un nombre
suficient de rentamans d’'Us exclusiu i
d’accionament no manual.

5. En cas de realitzar servei a domicili
dels plats preparats, cal disposar de
contenidors hermétics de materials
adients per a la distribucié de plats
preparats, que mantinguin la tempera-
tura adequada durant el seu transport i
distribucié (contenidors isoterms).

Annex Il
Parametres microbiologics
per a plats preparats

1. A efectes d’aquest annex, els plats
preparats es classifiquen en els grups se-
glents:

Grup A: Plats preparats sense tracta-
ment térmic i plats preparats amb trac-
tament térmic que porten ingredients
no sotmesos a tractaments termics
Grup B: Plats preparats amb tracta-
ment térmic
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Grup C: Plats preparats sotmesos a es-
terilitzacio

2. Els plats preparats dels grups A i B
han de complir les normes
microbiologiques seglients:

Parametres microbiologics Grup A Grup B

Recompte total aerobis mesofils < 10° UFC/g < 10 UFC/g
Enterobacteriaceas < 10° UFC/g <10 UFC/g
Escherichia coli < 10 UFC/g Abséncia /g
Staphylococcus aureus < 10 UFC/g < 10 UFC/g
Salmonella sp. Abséncia / 25 g Abséncia / 25 g
Listeria monocytogenes < 10 UFC/g Absencia / 25 g
Clostridium perfringens Absencia /g Absencia /g

3. Els plats preparats esterilitzats (grup
C) han d’haver sofert un tractament
termic que garanteixi la destruccio de les
formes vegetatives, les espores de
bacteris patdgens o toxigénics i els
microorganismes capa¢os d'alterar el
producte.

4. El plats preparats no han de
contenir cap microorganisme patogen ni
les seves toxines en quantitats que
puguin afectar la salut dels consumidors,
i, en cas de superar-se els limits fixats,
s’han de retirar i excloure del consum
huma.

5. La presa de mostres s’ha de realitzar
en el producte acabat i preparat per a la
seva comercialitzacié, venda o submi-
nistrament.

6. Els programes de mostreig s’han
d’establir segons la naturalesa dels
productes i els sistemes de control
establerts en el capitol VIII.

7. Els resultats dels plans de mostreig
es poden utilitzar com a factors
orientatius, segons els criteris basics se-
guents:

a) Els recomptes d'aerobis mesofils i
d’enterobacteris serveixen d’ajuda per
valorar el bon funcionament de I'esta-
bliment i el procés d’autocontrol apli-
cat en I'elaboracio dels plats preparats.

b) Recomptes d’Escherichia coli i Sta-
phylococcus aureus (indicadors de
manca d’higiene), superiors als esta-
blerts en aquest annex, han d’implicar
la revisio dels metodes de vigilancia
aplicats en el sistema d’Analisi de Pe-
rills i Punts de Control Critic (APPCC)
de I'establiment.
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Annex Il
Temperatures de
conservacio dels aliments

Productes Temperatura maxima
de conservacio (1)
Productes congelats (excepte gelats) -18°C
Gelats -20°C
Productes refrigerats
Carns fresques (carns fresques de bovi, ovi, capri, +4°C
equi, porci, aviram, conill i carns d’espécies de caga)
Carns picades (incloses la salsitxa i la botifarra crues) +2°C
Menuts comestibles i preparats a base de carn que en +3C
continguin
Ous:
Frescos +7°C
Pasteuritzats +6°C
Ovoproductes amb I'excepci6 dels productes UHT +4°C
Lactics:
Llet pasteuritzada +6°C
Derivats lactics (iogurts, flams, formatge fresc, etc.) Segons especificacions del fabricant
Vegetals i preparats de vegetals crus Entre +8 °C i +12 °C o segons
especificacions del fabricant
Semiconserves +5°C
Productes carnis cuits +5°C
Peixos i productes de pesca condicionats (a excepcio
de productes vius) +3°C

(1) Temperatura de conservacié maxi-
ma dels productes: és necessari con-
servar els productes alimentaris com a
maxim a aquestes temperatures, ex-
cepte si el fabricant indica una tempe-
ratura diferent.





