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TITOL |
Obijectiu i ambit d’aplicacié

Article 1
1. Es I'objecte de la present ordenanca:

a) Fixar les condicions a qué han d’ajustar-se els articles destinats al consum
alimentari de la poblacié sobre la base de les normes estatals aplicables, i tenint en
compte els avencos tecnoldgics i I'evolucié dels habits alimentaris.

b) Determinar les condicions que han de reunir els establiments, centres i
industries dedicades a la produccid, preparacid, transport, emmagatzematge, venda o
consum de productes alimentaris.

C) Establir els condicionaments sanitaris exigibles a les persones que intervinguin
en l'elaboracié, manipulacié i comercialitzacié dels productes alimentaris destinats al
consum huma.

2. La definici6 d’'aliment i de les categories d’aliments a efectes d’aguesta ordenancga figura en
I’Annex nam. 1 de definicions.

TiTOL 1I
Dels aliments

Capitol primer. Disposicions Generals

Article 2
1. Els aliments que hagin de ser consumits en el mateix estat en qué s’expenen, que no puguin
Ser cuits o rentats, hauran de servir-se al consumidor sense tocar-los amb les mans.

Article 3
1. Respecte dels aliments no envasats hauran d’'observar-se les seguents normes:

a) Hauran de ser protegits per vitrines o altres tipus de protecci6é efica¢ per a
evitar tota contaminacié provinent d’insectes o de qualsevol altre agent exterior,
principalment de la pols, exceptuant-se aquelles fruites i hortalisses que puguin ser
cuites o rentades.

b) No podran ser exposats al public a les portes de I'establiment ni en el seu
exterior.
c) Seran servits al public en caixes, paquets o embolcalls de materials higiénics,

nous i autoritzats. Es prohibeix I'us amb aquesta finalitat d'envasos o papers
préviament utilitzats.

Article 4
A més de complimentar alld que es disposa en els articles seglents, tots els aliments, en
lliurar-los al consumidor, hauran de ser perfectament aptes per al consum i reunir les



especificacions higiénico-sanitaries establertes en les corresponents Reglamentacions técnico-
sanitaries (recollides en 'Annex nim.2).

Article 5

Els aliments congelats hauran de conservar-se en instal-lacions frigorifiques que els mantinguin
en estat de congelacié a la temperatura adequada de -18°C i s’expendran al consumidor en
aquest estat.

Article 6

Tot aliment envasat transformat o elaborat haura de portar a I'exterior del seu envas la indicacio
de la seva natura, composicid, quantitat neta, marcada de dades de caducitat o consum
preferent, instruccions per a la seva conservacio, manera d'utilitzacid, identificacié del lot de
fabricacié (només per a productes alimentaris fabricats o envasats a Espanya), nom i adreca de
'empresa elaborada quan siguin empreses establertes dins la CEE, d’acord amb les normes
reglamentaries establertes al RD. 1122/88, de 23 de setembre, i en les seves Reglamentacions
técnico-sanitaries.

En cas que els aliments procedeixin de paisos de fora la CEE, es fara constar el nom, ra6
social o denominacié i adreca de I'importador, i el seu nimero de Registre Sanitari.

Quan es tracti d’'industries nacionals, les dades d'identificacié de I'empresa hauran de coincidir
amb les que consten al Registre General Sanitari d’aliments.

Article 7
1. Es considerara adulterat tot producte alimentari, la composicié normal del qual hagi estat
alterada, encara que aix0 no suposi cap efecte nociu per al consumidor.

2. També sota la responsabilitat del venedor, s'expressara la procedéncia de tots aquells
productes alimentaris que pels seus condicionaments de comercialitzacié hagin de ser venuts a
I'engros.

Article 8

Queda prohibida la venda per al consum de tot aliment tarat, alterat en la seva composicio
normal -si no compleix allo que disposa l'art. 7.1 anterior- o que se li hagin addicionat
substancies nocives per modificar el seu aspecte, el color o les seves condicions
organoléptiques, i aquells que la seva conservacié s’hagi tractat d’assegurar per mitjans no
adequats o per substancies conservadores no admeses en la legislacié vigent per a cada grup
d’'aliments.

Capitol segon. Regulacions especifiques sobre carns i productes carnics

Article 9

1. Totes les carns destinades al consum huma de la ciutat d'lgualada procediran
necessariament de I'escorxador d’lgualada o dels ’'escorxadors generals frigorifiques,
magatzems frigorifics de carns i sales d’especejament de carns, degudament inscrits en el
Registre Sanitari.

2. Les esmentades carns hauran d'ajustar-se a les reglamentacions técnico-sanitaries
respectives.



Article 10

1. A més, i amb independéncia del que determina l'article 9 anterior, les canals, mitges canals,
quarts o peces i despulles dels animals comestibles procedents dels establiments legalment
autoritzats declarats per la Inspeccié “aptes per al consum”, seran marcats amb els segells
oficials, a foc o tinta, en els quals ha de figurar: a) el nUmero del Registre Sanitari Estatal de la
industria; b) la llegenda “Sanitat veterinaria-inspeccionat”, d’acord amb les especificacions de
I'Ordre del Ministeri de Sanitat i Consum del 21 de setembre del 1982 sobre garanties
sanitaries de la carn (BOE de 6 d'octubre del 1982, pagina 27.515). La mateixa indicacio
portaran els embolcalls de les peces trossejades.

2. Les esmentades canals, mitges canals, quarts o peces es penjaran amb ganxos en llocs on
no tingui accés el public i degudament protegits de tot possible contacte amb les mans o l'alé
de I'esmenta public.

Article 11

1. Els titulars dels establiments detallistes de venda de carns de totes classes tindran a
disposicio dels inspectors municipals les guies de sanitat i/o els albarans amb la confirmacié de
la inspeccié sanitaria, corresponent als productes que tinguin a la venda.

2. En els esmentats establiments detallistes de venda de carn podran realitzar-se
Unicament operacions d’'especejament de la carn que hagi de vendre’s en el propi
establiment o en altres establiments que siguin de la mateixa empresa o0 unitat
familiar, i sempre que reuneixin les degudes condicions higienico-sanitaries.

3. Els establiments d’'una mateixa empresa hauran de tenir I'albara d’'identificacié de les carns i
dels seus productes elaborats i subministrats per I'empresa, en les quals haura de figurar el
nom del titular, direccio i el nimero d'identificacio fiscal del Ministeri d’Hisenda.

4. La carn picada a doll per a la venda als establiments autoritzats haura d'ésser
picada davant del client i conservada sempre en estat de refrigeracio (1°C a 4°C).
Es prohibeix en tot cas I'iis d’additius no autoritzats.

Article 12

1. Les carns d'aviram i conills destinades al consum huma procediran necessariament
d’escorxadors industrials, degudament autoritzats i inscrits en el Registre Sanitari. Totes les
peces senceres portaran el marxamo acreditatiu de la seva procedéncia i d’haver estat
inspeccionades sanitariament.

2. Els productes elaborats amb aquestes carns hauran de presentar-se envasats i etiquetats,
amb indicacié de la composicié del producte i del nimero de registre sanitari de la indUstria
elaboradora.

Article 13

Els animals morts en caceres hauran d'anar acompanyats d'un certificat veterinari que
garanteixi la inspeccié sanitaria en el lloc d'origen i, en el cas de porcs senglars, el seu
reconeixement triquinoscopi.

Article 14

Les despulles comestibles dels animals per al consum s’expendran en establiments dedicats
exclusivament a la seva venda, degudament identificades i en les condicions adequades
establertes per a aquests productes, sense perjudici del que es determina en els articles 34.1 i
36.



Capitol tercer. Regulacions especifiques sobre peix

Article 15

Els productes de la pesca, de consum huma introduits per al proveiment de la ciutat, hauran de
reunir les caracteristiques organoléptiques i higiénico-sanitaries que els facin aptes per al
consum directe, tal com s’estableix en els apartats 6 i 7 de l'article 16 de la Reglamentacio
tecnico-sanitaria dels productes de la pesca (Annex II).

Article 16

Els mol-luscs, per als quals és obligatoria la depuracié prévia al seu consum (musclos, cloisses,
ostres i cliques), hauran de presentar-se per a la seva comercialitzacié proveits de la
corresponent etiqueta de salubritat o depuracié i ser venuts al public dins els terminis establerts
en les al-ludides etiquetes (maxim 5 dies des de la data de depuracio).

Article 17

Quan es tracti de productes de la pesca procedents d'altres paisos, els importadors estaran
obligats a presentar a la inspeccié sanitaria municipal, la documentacié sanitaria d’origen, per
tal de conéixer, si calgués, I'aptitud de I'espécie per al consum huma.

Article 18
1. Els titulars de les peixateries de tota mena tindran a disposicid dels inspectors
municipals els albarans i/o les guies sanitaries corresponents als productes que
tinguin a la venda.

2. En els documents mercantils de venda, s’especificara clarament I'especie del peix objecte de
contractacié, segons les denominacions especifiques, establertes en I'apartat 3.12.02 del Codi
Alimentari, i amb denominacié catalana. S’hi afegira si es tracta de peix congelat, fumat salat o
dessecat.

Article 19
Els productes de la pesca congelats es conservaran i presentaran en tal estat fins al moment
del seu lliurament al consumidor.

Capitol quart. Regulacions especifiques sobre lallet i els seus derivats

Article 20
Els tipus de llet autoritzats per a la venda al public seran els establerts en el Codi Alimentari i
en el Reglament de Centrals Lleteres.

Article 21
1. Dins el municipi d’'lgualada es prohibeix la venda de llet a doll.

2. Tota la llet que s’expengui al pablic per al seu consum haura de ser higienitzada i envasada
amb la garantia d'un centre d’higienitzacio enregistrat en el Registre Sanitari i en les condicions
de manteniment i conservacié establerts per 'esmentat Reglament de Centrals Lleteres.

3. La venda de “llet certificada” haura d’ajustar-se als condicionaments sanitaris i de qualitat

establerts per aquest tipus d’aliment en I'esmentat Reglament de Centrals Lleteres i en la
Reglamentacid Tecnico-sanitaria corresponents.

Article 22



Tots els derivats lactics (nat, maté, recuits, formatges frescos, iogurts, batuts, cremes, etc.)
hauran de presentar-se amb les denominacions que especificament els correspongui, etiquetats i
retolats d’acord amb les disposicions vigents i conservats en condicions de temperatura i humitat
adequades a la seva naturalesa.

Capitol cinqué. Regulacions especifiques sobres aliments d’origen vegetal

Article 23
1. Les fruites i verdures, introduides per al consum de la ciutat, hauran d’estar lliures d’elements
abiotics i/o biotics (microbians patogens), i ajustar-se a les normes d’'ordre superior

especificament establertes a tal I'efecte. Els serveis municipals en les seves respectives
competéncies inspeccionaran els esmentats aliments, i comprovaran la seva procedéncia, en
especial pel que fa referéncia als que es consumeixen en cru.

2. No es permetra per raons higiéniques i civiques, la preséncia fora de I'establiment de cap
producte vegetal, a I'igual que els altres productes alimentaris destinats a la venda.

Article 24

Els bolets seran objecte d’especial vigilancia per part dels serveis indicats en I'article anterior a fi
gue no es posin a la venda especies no comestibles. A aquest respecte, hom es limitara a
autoritzar les espécies i varietats que pels seus caracters botanics pertanyin clarament a
espeécies i varietats no toxiques d’ds comu en la regio.
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TiTOL 1Nl
Establiments alimentaris.

Capitol primer. Disposicions generals

Article 25

1. Tots els establiments alimentaris necessiten per a la seva obertura i funcionament la
corresponent llicencia municipal, previ informe favorablement dels corresponents serveis
municipals, de la Salut Publica i d’activitats industrials i comercials.

2. D’acord amb allo que disposa I'article 102 h) de la Llei de Régim Local, queden subjectes a la
inspeccid dels serveis municipals que podran controlar les seves activitats en tot moment, sense
perjudici de les funcions que en aquest ordre corresponguin a d’altres serveis estatals o de la
Generalitat.

3. Els titulars de les llicencies esmentades en el paragraf 1 d’aquest article compliran les
obligacions establertes per les Ordenances Fiscals i les derivades de I'Impost Industrial. Les
corresponents altes fiscals no autoritzen per elles soles la realitzacié d’aquestes activitats ni
prejutgen la concessié de les llicencies indicades.

Article 26

1. En especial les industries alimentaries que, per raé de les seves activitats estan subjectes a
les prescripcions del Reglament de les Activitats MNIP, a més de I'esmentada llicéncia municipal,
hauran d’ésser inscrites en el Registre Sanitari corresponent.

2. D'acord amb el Nomenclator annex a lI'esmentat reglament, les indlstries que queden
compreses en el que es disposa en el paragraf anterior sén les segients:

a) Escorxador general d’lgualada.
b) Escorxador d’aus i conills.
C) Magatzems amb més de 200 m® de capacitat frigorifica qualificats de

Polivalents, de carns, peix, fruites i hortalisses i de gelats.
d) Sales d’especejament de carns i peix.

e) Tallers i magatzems elaboradors de budells d’Gs industrial i despulles
d’animals per al consum huma.

f) Assecadors de pells.
Q) Magatzems de productes carnics a I'engros i de productes diversos.
h) Fabriques d’embotits.
i) IndUstries elaboradores de plats cuinats i precuinats.
i) Industries de productes alimentaris en general.
Article 27

1. Els obradors de pa i pastisseria s'ajustaran a les disposicions especifiques que indiquen les
ordenances municipals i les d’ordre superior.

2. Seran objecte de regulacio especifica en el capitol Il d’aquesta els seglients establiments:
carnisseries, carnisseries-saltsitxeries, cansaladeries, volateria, conills, ous, caga, granges-
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lleteries, detallistes d’alimentacié polivalent tradicional, autoserveis, superserveis, supermercats
i hipermercats.

Article 28

Els establiments del comerg de 'alimentacid, exceptuant els ubicats en els mercats municipals
d’'abastament que es referencien en l'art. 27 anterior i les galeries privades d'alimentacié (GPA)
i centres privats d’alimentacié (CPA) que seran objecte d'una reglamentacié especial, hauran
de reunir les seguents condicions minimes:

a) Seran espaiosos, amb un minim de 20 metres quadrats de superficie i 50
metres cubics de capacitat. Aquestes superficies es refereixen Unicament a I'espai
dedicat a la venda al public, amb exclusid, per tant de la part dedicada a serveis i
magatzem.

b) Disposaran de suficient ventilacié: si és per aireig natural hi haura
obertures d'un metre quadrat de superficie per cada 50 metres cubics de volum
global, que donin directament a I'ambient exterior, i tindran proteccio per a evitar
I'entrada d’insectes. De no ser aixi, disposaran de ventilacié o climatitzacio forcada.

C) Llum natural o artificial suficient i proteccié de les llums, perquée en cas de
trencament no caiguin sobre els aliments exposats per a la venda.

d) Paviment impermeable en totes les dependéencies. Parets recobertes fins a
2 metres d'alcada amb rajoles de Valéncia blanques o de tons clars o d'altres
materials de caracteristiques similars, en les dependéncies on les normes sanitaries
ho exigeixen. La resta de les parets i sostres, pintats amb pintura rentable.

e) Mostradors de facil neteja i desinfeccié amb vitrines i cambres frigorifiques
per a la correcta conservacio dels aliments moridors. Mobiliari i atuells llisos i de
materials higiénics que en tot moment hauran d’ésser escrupolosament nets.

f) Proteccid suficient dels aliments amb vitrines d’'una algada convenient i
una adequada separacio entre els aliments.

9) No podran tenir comunicaci6 directa amb habitacions o dormitoris.

h) Disposaran d'inodors de model higiénic amb descarrega automatica
d’'aigua i lavabo annex amb tovallola d’'un sol Us o assecador per aire calent, sabg i
raspall per a les ungles, separat del lloc de venda per doble porta i amb una
superficie minima de 1'20 m? i en nombre proporcionat a la capacitat del local, amb
ventilacio directa per obertura natural o ventilacié forcada.

i) No s’hi podran allotjar animals domeéstics, ni tampoc se’ls permetra
I'entrada.

Article 29

1. L’Ajuntament fixara les diverses classes d'establiments d’alimentacié als efectes de la
corresponent llicencia municipal, determinant els productes que es podran vendre a cadascun,
sense que hagin de coincidir amb epigrafs concrets de la Llicéncia Fiscal de I'lmpost Industrial.

2. En un mateix local es podran expedir simultaniament productes alimentaris corresponents a
diferents llicencies, sempre que reuneixi les condicions de superficie i instal-lacions que es
requereix per a cadascuna, i sense perjudici de les excepcions que per a productes determinats
s’estableixin en aquestes ordenances 0 en altres disposicions municipals o estatals.
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Article 30

A les granges-lleteries, es podra vendre llet higienitzada procedent d'una central lletera
legalment autoritzada i tota mena de derivats lactics, i aixi mateix es podran expendre
productes de pastisseria menuda (bolleria) per al consum en el propi establiment.

Article 31

En els establiments d’alimentacié no es podran emmagatzemar, guardar o expendre generes,
efectes, productes o substancies de qualsevol altra classe que per raé de les seves condicions
de toxicitat, olor o perillositat puguin contaminar els aliments.

Article 32
En l'aspecte higiénico-sanitari s’aplicaran les respectives reglamentacions estatals i de la
Generalitat de Catalunya relatives a les activitats seglients (veure annex l):

a) Centre d’elaboraci6é de productes alimentaris de tota mena: de conserves
d’'origen vegetal, productes carnics elaborats, derivats lactics, gelats, plats
preparats, pastes alimentaries, condiments, etc.

b) Establiments en els quals es consumeixen aliments i begudes, com ara
hotels, restaurants, bars, cafeteries, discoteques, sales de festa i similars, etc.

Article 33
1. Pel que es refereix al personal que intervé en l'elaboracié dels aliments en qualsevol
establiment, es complimentara alldo que disposa I'Ordre del Ministeri de la Governacié de 15
d’'octubre de 1959, circumstancia que sera comprovada periodicament pels serveis d'inspeccié
municipal.

2. Tota persona que manipuli (tant per a elaboraci6 com per a venda) qualsevol producte
alimentari sense envasar haura d'estar en possessié del corresponent “carnet de manipulador
d’aliments” en vigor i tenir-lo a disposicio dels Serveis d’Inspeccié Alimentaria.

Capitol segon. Disposicions especials per als diferents tipus d’establiments alimentaris

Secci6 primera. Carnisseries, carnisseries-salsitxeries, carnisseries cavallines,
cansaladeries, despulles carniques comestibles, aviram, ous i caca

Article 34
1. Les carnisseries podran vendre Unicament els seguents aliments:

a) Carns de bou, vedella, be (xai), moltd, cabra, cabrit, canals d’aus i conills i
els productes elaborats de tots ells en qualsevol forma de presentacio i envasat,
tant si son frescos com congelats.

b) Despulles vermelles (fetge, llengua i cor....) de les espécies anteriorment
esmentades.

2. Cadascuna de les esmentades carns es vendra en taulells diferents o almenys
convenientment separats mitjangant vidres verticals de 40 cm. d'algada, amb rétols indicadors
per a cada espécie.

Article 35
La carn de cavall es vendra Unicament i exclusivament en establiments destinats a la seva
venda, en els quals figurara un rétol exterior amb la indicaci6 “carnisseria cavallina”



54

Article 36
En les cansaladeries es podra vendre carn de porc, totes les seves despulles i llurs productes
elaborats.

Article 37

1. Les carnisseries, carnissseries-salsitxeries, cansaladeries, aviram i caca (polleria) podran
instal-lar-se en un mateix local, sempre i quan es compleixin les prevencions establertes per a
cadascuna, i les carns i productes respectius es venguin en instal-lacions separades. En tot cas
hauran de complir-se les normes sanitaries que les regulin, ja siguin estatals, de la Generalitat
de Catalunya o municipals.

2. En les carnisseries, carnisseries-salsitxeries, cansaladeries i aviram i caca (polleria) no es
podran vendre cap altre article que no sigui carn i els seus elaborats.

Article 38
1. Seran d’'aplicacid als establiments destinats a la venda de carns i productes carnics de tota
mena, les disposicions de I'article 28 anterior i les seguents:

a) Els angles del sostre i les parets seran d’arestes mortes; la pintura de la
paret i el sostre sera de colors clars.

b) Les taules o taulells seran de marbre, o de materials semblants, blancs, i el
tall d'una sola peca sense clivelles.

C) Independentment de la possible instal-lacié de mostradors frigorifics sera
obligatéria en aquests establiments [I'existéncia de cambres frigorifiques de
suficient capacitat per assegurar 'adequada conservacio de les carns.

Article 39

Hom fregara i desinfectara diariament el terra, els socols i els taulells i es netejara amb cura el
tall, les barres i els ganxos de penjar carn. Per la neteja es faran servir dissolucions de lleixiu o
productes desinfectants autoritzats sanitariament, i per a escombrar, serradures mullades amb
aquests productes.

Article 40
Els carnissers, darrera el taulell, portaran en tot moment peces de vestir facilment rentables de
color clar. S'aconsella la utilitzacié de casquet o de gandalla.

Article 41
No es permetra que el pablic toqui la carn exposada per a la venda.

Secci6 segona. Peix

Article 42

En les peixateries hom podra vendre tota classe de peix i els seus productes elaborats, en totes
les seves possibles formes de preparacid i envasat, tant si sén frescos com congelats. En les
peixateries no es podra vendre cap altre article que no sigui peix i els seus elaborats.
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Article 43
1. Els establiments de venda de peix hauran de reunir les mateixes condicions establertes en
I'article 28 anterior.

2. Disposaran de les instal-lacions frigorifiques adequades per a la correcta conservacio del
peix tant fresc com congelat.

3. Hom podra instal-lar-hi aquariums adients per a la conservacio de crustacis i mol-luscs vius.
El terra haura d’ésser llis i amb prou pendent i proveit de desguas amb sifo per tal de permetre
la seva acurada neteja.

Article 44
1. El peix s’exposara per a la venda en els seus envasos originals o estés en papereres o
damunt un taulell adient.

2. No es podra rentar ni mullar-lo amb liquids durant aquesta estada. Tampoc no es podra
treure dels seus envasos per a remullar-lo i tornar-lo a exposar.

3. El peix congelat només podra ser exposat en el seu envas original o dins una nevera sotmeés
a frigorificacié continuada i en tot moment completament net de residus.

Article 45

En ocasio de determinades festes, es podra autoritzar la venda, durant un periode de temps
limitat, de marisc i mol-luscs de temporada, en establiments de comestibles i en llocs fixos, amb
els condicionaments que assenyalin els serveis sanitaris corresponents.

Seccio tercera. De forns i fleques i pastisseries

Article 46

1. Els establiments de venda de pa i articles de paneteria reuniran les condicions establertes en
I'article 28 d’aquesta ordenanca aixi com les d’ordre superior (Decret 167/1990, de 20 de juny,
sobre comercialitzacid i venda de pa. DOGC 1.320 de 20.7.90) o altres que apareguin.

2. Les pastisseries (confiteria i rebosteria) reuniran les condicions establertes en I'article 29
d’aquesta ordenanca aixi com les d'ordre superior (“Reglamentacio técnico-sanitaria sobre
confiteries, pastisseries, bolleries, rebosteria”, Reial Decret del Ministeri de la Presidéncia del
Govern de 19 de maig de 1978, BOE num. 244, de 12 d'octubre del 1978, o altres que
apareguin.

Article 47
1. El pa sera protegit en armaris o vitrines o en embolcalls individuals de materials autoritzats.

2. La venda de pa comu es realitzara d’acord amb les normes establertes en el Decret
167/1990 de 20 de juny, del Departament de Comerg i Turisme (DOGC num. 1320)

Els pans especials en forns, fleques i en les pastisseries. Les modalitats de pa, envasades
individualment, podran ésser venudes a més dels anteriors establiments en els polivalents,
autoserveis i hipermercats.

3. El personal dels forns o fleques haura d’acomplir les normes establertes en el Reglament de
Sanitat Municipal, les que es referencien en l'article 27 d’aquesta ordenanca i les d’ordre
superior

4. Llevat del pa envasat, les persones encarregades de despatxar el pa no podran en cap cas
cobrar el seu import ni tocar els canvis.
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Seccidé quarta. Autoserveis, superserveis, supermercats i detallistes d’'alimentaci6
polivalent tradicionals

Article 48
Els establiments polivalents complexos de venda de proveiments s’ajustaran a les condicions
seguents:

a) Els establiments d'alimentacié polivalent tradicionals i els autoserveis
tindran una superficie compresa entre 40 i 199 m?>.

b) Els superserveis tindran una superficie compresa entre 120 i 399 m?.

C) Els supermercats tindran una superficie de 400 m* com a minim.

Les superficies esmentades es refereixen Unicament a I'espai dedicat a la venda al pablic, amb
exclusio, per tant, de la part dedicada a serveis i magatzem.

Article 49
Els establiments esmentats en [larticle anterior hauran de complir els condicionaments
seguents:

a) Podran vendre productes alimentaris i no alimentaris, amb separaci6
suficient entre els uns i els altres de forma que no es puguin afectar ni influir
reciprocament en llurs caracteristiques fisiques de tota mena.

b) De manera semblant els distints tipus de productes alimentaris hauran
d’estar col-locats amb les necessaries separacions als mateixos efectes.

C) Disposaran de suficient capacitat frigorifica, amb les separacions
adequades per als diferents productes, en funcié de la seva capacitat de venda.

Secciod cinquena. De la venda ambulant

Article 50

Es prohibeix la venda ambulant i també en llocs de venda fixos a la via publica, en tot el terme
municipal d’lgualada, dels productes alimentaris seglents: pa, pastissos, carn, peix, llet,
derivats lactics, aviram, ous, conills, caca i llurs elaborats, fruites fresques i hortalisses i tots els
altres productes, la venda dels quals en aquestes condicions pugui representar perill per a la
salut publica.

Article 51

L’administracié municipal, amb informe dels serveis sanitaris corresponents, podra autoritzar la
venda en llocs fixos de la via publica de determinats productes per a I'alimentacié humana, amb
els condicionaments i limitacions que a continuacio s’estableixen:

a) Els llocs fixos hauran de tenir unes instal-lacions simples, decoroses i de
facil neteja i adequades als productes a vendre. L’Ajuntament podra establir models
obligatoris per als diversos tipus de productes.

b) No es permetra la venda dels productes esmentats en I'article anterior.
C) Els productes es vendran embolicats sempre que sigui possible i en tot cas

estaran protegits contra les contaminacions ambientals i el contacte del public
mitjan¢cant mampares o vitrines.
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d) Els llocs per a la venda de gelats disposaran de la necessaria instal-lacié
frigorifica, i els productes que s’expenguin aniran envasats i procediran
necessariament d’'una industria elaboradora degudament inscrita en el Registre
d’higiene de 'alimentacio.

Capitol tercer. Cambres frigorifiqgues

Article 52

1. Queden compreses en les normes de la present ordenanca les cambres frigorifiques
annexes a industries o comergos destinats a la conservacio de productes alimentaris moridors,
i que no tinguin la condici6 de magatzems frigorifics per la seva capacitat d’emmagatzematge
inferior a 200 metres cubics.

2. En els aspectes técnics les cambres frigorifigues complimentaran les exigéncies de les
reglamentacions estatals aplicables.

Article 53

1. La instal-lacié de cambres frigorifiques requereix autoritzacié de I'Ajuntament, que s’'atorgara
previ informe favorable dels serveis municipals competents en instal-lacions industrials i de
sanitat.

2. Les cambres frigorifiques hauran d’instal-lar-se en locals independents, que quan calgui es
podran dividir en seccions aillades diferents per a cadascuna de les classes d'aliments
seguents:

a) Carns i productes carnics
b) Despulles i menuts

C) Peix

d) Ous

e) Llets i derivats lactics

f) Fruites i verdures

2. En una mateixa secci6 de les esmentades, no podran conservar-se productes pertanyents a
diferents classes.

ferlt!tglnipséatura de cadascun dels compartiments homogenis de la cambra sera adequada a la
natura del producte i al seu tractament. Es consideren les més adequades les seglents:
-Productes congelats i ultracongelats de - 18° C a - 25°C
- Carnics frescos de + 1°C a + 4°C
- Caca: 0°C
- Peix fresc de - 3°C a 0°C
- Llet i derivats lactics de + 1°C a +8°C, segons la seva natura

- Mantegues de - 5°C a + 10°C

- Productes de pastisseria de 0°C a + 3°C
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- Ous de 0°C a + 10°C

- Fruites i hortalisses de + 1°C a + 12°C

Article 55
1. La temperatura de la cambra sera constant i hom evitara que experimenti variacions fora
dels marges indicats en l'article anterior.

2. El grau higrométric de l'atmosfera de les cambres sera l'adequat per a cada classe
d’'aliments.

3. Per tal d'assegurar I'exacte compliment d'aquest article totes les cambres frigorifiques
disposaran d’un termometre i un higrometre en un perfecte estat de funcionament, que sempre
que sigui possible seran de lectura exterior.

Article 56

L'atmosfera de les cambres es renovara amb la frequéncia necessaria per tal d’eliminar les
emanacions propies dels productes emmagatzemats. Podra sanejar-se l'aire del frigorific
mitjancant aparells ozonitzadors.

Article 57
Independentment de les seccions i compartiments per rad dels productes de qué s’ha fet
esment, podran establir-se separacions en atencié als diversos usuaris d’'una mateixa cambra.

TiTOL IV
Transports de productes alimentaris

Capitol primer. Transport de carn i despulles

Article 58
Per al transport de carns i despulles s'utilitzaran vehicles, remolcs o contenidors de traccié
mecanica ja siguin refrigerats, frigorifics o isotérmics.

Durant el transport, la temperatura al centre de la peca no sobrepassara els seglents limits: de
+ 7° C a - 18°C, si es tracta de carns fresques i congelades, i de + 4°C a - 18°C en el cas de
despulles fresques o congelades.

Article 59
1. Els vehicles hauran de respondre a les seglients caracteristiques:

a) Les superficies interiors han d’ésser impermeables, llises, de facil neteja i
desinfeccié i amb unions concaves en tots els seus angles.

b) Els elements que hagin d’entrar en contacte amb els productes transportats
seran de materials resistents a la corrosio, incapacos d'alterar les seves
caracteristiqgues organoléptiques o de comunicar-los propietats nocives.

c) Seran completament estancs de forma que no permetin I'entrada d'insectes,
pols o bruticia ni la sortida de liquids a I'exterior.

Article 60
1. Les canals, mitges canals, quarts de canals frescos, que hagin d'ésser transportats, aniran
suspesos de tal manera que no tindran contacte entre ells ni amb les parets i el terra.
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2. Les canals, mitges canals, quarts de canals i despulles congelades podran transportar-se
estibats sempre que estiguin eficagment protegits del contacte amb els agents exteriors
mitjancant embolcalls resistents de materials autoritzats i el procediment d’estiba sigui
l'autoritzat.

Article 61

Tot vehicle, remolc o contenidor emprat en el transport de carn i despulles, sera sotmés
diariament, abans d'ésser utilitzat, a un minuciés procés de neteja i desinfeccio, i de
desodoritzacid, en cas necessari.

Article 62

1. No es permetra de transportar simultaniament en un mateix vehicle, remolc o contenidor,
carns o despulles amb altres productes carnics, llevat que sigui impossible tot contacte entre
ells, mitjangant I'Gs de recipients estancs.

2. En tot cas queda prohibit el transport conjunt de carns i despulles d’équids amb les altres
especies de carn i despulles comestibles.

Article 63
En cas que el pes dels quarts de canal sigui superior a 80 quilograms cada un, els camions de
repartiment als detallistes disposaran de mitjans mecanics per a la seva disposicio.

Capitol segon. Transport de peix i productes de la pesca

Article 64
1. Els envasos on es transporti el peix seran del material segiient:

a) Metall o materials plastics. Quan no siguin d’'un sol (s hauran de poder-se
rentar i desinfectar adequadament. Aquestes operacions hauran de realitzar-se
obligatoriament després de cada Us.

b) De fusta. En aquest cas, per raons higiéniques no podran utilitzar-se més que
una vegada.

2. Per al transport de mol-lusc es podran fer servir, a més, sacs de fibres téxtils, que per als
mol-luscos de depuracié obligatoria seran de malles de color groc o altres autoritzats.

3. Els peixos salats, fumats, en saladura, dessecats o en semiconserva es podran envasar en
caixes o barrils de fusta, metal-lics o d’altres materials autoritzats.

4. Els productes de la pesca congelats es transportaran en envasos de fusta o en caixes de
materials autoritzats, de cartr6 sulfurat o metal-litzats.

Article 65
1. Els vehicles utilitzats per al transport de peix i productes de la pesca seran tancats, folrats a
I'interior amb les planxes metal-liques o d’altres materials no absorbents i facilment rentables.

2. Hauran de ser isotérmics o frigorifics quan el transport sigui d’'una duracié que pugui influir
en la condicié de frescor del peix transportat o d’alterar el seu grau de congelacid. Portaran un
dispositiu que permeti recollir les aiglies de desgel quan aquest sigui el procediment de
refrigeracio.
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3. Aguests vehicles es rentaran diariament i es desinfectaran amb la freqiiéncia que aconselli la
inspeccié sanitaria municipal, la qual revisara periddicament el compliment d’aquestes mesures
higieéniques, comprovant la certificacio de la desinfecci6.

Capitol tercer. Disposicions generals

Article 66
1. Els vehicles destinats al transport de fruites i hortalisses hauran d’estar condicionats al seu
interior amb material facilment rentable i transportaran els productes degudament envasats.

2. El transport de productes de pastisseria i dels seus derivats es realitzara de conformitat a
les disposicions de la corresponent reglamentacié tecnico-sanitaria (Titol V)

Article 67

Queda prohibit transportar en un mateix vehicle aliments heterogenis. S’entenen com a tal els
compresos en capitols diferents d'aquest titol o no regulats en ell, i portar en els vehicles de
transport d’aliments mercaderies no alimentaries.

TiTOL V
Control alimentari

Article 68

1. La inspeccié municipal del comer¢ de proveiments i la inspeccié facultativa sanitaria de
I’Ajuntament, dins de I'ambit de llurs respectives atribucions, tindra cadascuna al seu carrec la
vigilancia i inspecci6 dels establiments alimentaris de tota mena i formularan les corresponents
denuncies per les infraccions que comprovin.

2. Els organs auxiliars de I'administraci6 municipal sanitaria portaran un registre de tots els
establiments degudament classificats en el qual hom reflectira totes les incidencies que els
afectin.

Article 69
1. Els técnics facultatius sanitaris encarregats de la inspeccié dels aliments i instal-lacions
alimentaries seran les segients persones:

a) El veterinari oficial o titular d'higiene alimentaria
b) El metge titular
c) Elfarmaceutic titular
Tots ells en les seves respectives funcions degudament establertes.
2. Els técnics facultatius sanitaris encarregats de la inspeccid i avaluacié de les condicions
higienico-sanitaries dels aliments realitzaran les seves funcions amb una continuada atencio,

mitjancant I'examen diari d’'un volum representativament ampli de tots i cadascun dels
productes alimentaris objecte de la seva vigilancia.

Article 70

1. El técnic encarregat de la inspecci6 podra realitzar una primera presa de mostres de finalitat
exclusivament orientativa, i donara al propietari del producte un document acreditatiu del
caracter oficial de la seva actuacio.
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2. En el cas que es consideri necessari, aquesta actuacié podra anar acompanyada de la
immobilitzacié provisional de la mercaderia i, per si mateixa, no donara lloc a l'obertura
d’expedient sancionador.

Article 71

Si com a conseqiiencia d'aquesta primera actuacid es considera procedent, o fins i tot
directament, si les circumstancies del cas ho aconsellen, es procedira a la presa de mostres
reglamentaries, la qual es realitzara d’acord amb el que estableix la llei 15/1993, de 14 de
juliol, de la higiene i control alimentari (DOGC de 22 de juliol de 1993).

Article 72

1. La presa de mostres, ja sigui d’ofici, previ pagament del seu import, 0 a peticié de part, es
realitzara sempre en presencia del propietari de la mercaderia, del seu representant o d'un
dependent de I'establiment; i si les anteriors persones es neguessin a intervenir, de testimonis.

2. De la presa de mostres s'aixecara acta per triplicat, acta que hauran de signar amb
l'inspector actuant, les persones esmentades en el paragraf anterior. Un dels exemplars es
lliurara a I'interessat.

3. Dos de les tres mostres presses amb un exemplar de I'acta es remetran al laboratori per a
llur analisi. Una de les mostres quedara en propietat de l'interessat, el qual estara obligat a
mantenir-la en perfectes condicions de conservacid, segons la llei 15/1993.

4. EIl resultat de l'analisi i el dictamen del laboratori sobre la salubritat del producte es
comunicaran al propietari de I'establiment corresponent a fi que pugui fer Us dels drets que la
llei li concedeix (Decret 3632/1974, de 20 de desembre de 1974. BOE 22-1-75).

5. Si dels resultats de les analisis es dedueix que les mercaderies sén perilloses per a la salut
publica, hom disposara el seu comis i destruccid, i la iniciacié de I'expedient sancionador que
procedeixi.

Article 73

Els venedors de substancies alimentaries destinades al consum huma no podran oposar-se al
reconeixement dels productes, a la presa de mostres en el cas necessari, ni el seu comis i
inutilitzacio si no resulten aptes per al consum, i tot aixo sense perjudici que puguin fer Us dels
seus drets d’acord amb el que estableix la Llei.

Article 74

El comerciant, tenidor i expenedor de la mercaderia tindra responsabilitat pels articles
alimentaris que expengui o comercialitzi, venuts al detall, sense garantia i denominacio
d’'origen, o en condicions de manteniment no adequades a la seva perfecta conservacio,
d'acord amb les normes per als diversos productes alimentaris.

En el cas contrari, sera responsable de la infraccié sanitaria o fraudulenta el fabricant o
envasador del producte, sempre i quan aquestes circumstancies s’especifiquin en els retolats.

Article 75

La inspecci6é sanitaria es realitzara també sobre les industries de transformacié d’'aliments i
d’elaboracié de plats o productes cuinats o precuinats, les seves instal-lacions i el personal
manipulador dels esmentats productes.
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Article 76
1. Les infraccions a les disposicions d’aquesta ordenanca seran sancionades dins dels limits
autoritzats per les lleis.

2. La quantia de la multa en cada cas sera la fixada atenent la gravetat de la infraccid, el
perjudici ocasionat als interessos generals, la seva reiteracio per part de l'infractor, el grau de
culpabilitat del responsabile i les altres circumstancies que hi poguessin concorrer.

3. La reincidéncia en aquestes infraccions podra donar lloc, a més de I'increment de la multa, a
la clausura temporal o definitiva de I'establiment.

4. Quan el fet constitueixi delicte o la seva gravetat aconselli una sancié que excedeixi de la
competéncia municipal, es comunicara a les autoritats sanitaries superiors interessant la
imposicié d’'una sancié més greu, a més de comunicar-ho a l'autoritat judicial competent.

5. Seran responsable les persones que realitzin els actes o incompleixin els deures que
constitueixin la infraccio i, en cas d’establiments industrials o comercials, les empreses titulars
dels establiments, siguin persones fisiques o juridiques.

6. Amb independéncia de les esmentades sancions, I’Administracié Municipal podra disposar a
més el comis i la inutilitzacié dels productes perillosos tal com ho regulen els articles 72 i 73
anteriors i l'execucio de les mesures correctores que hom consideri necessaries per a la
proteccid de la salut publica.

DISPOSICIONS TRANSITORIES

Primera. Les disposicions d'aquesta ordenanca seran d'aplicacié en la seva totalitat als
establiments alimentaris, les llicéncies dels quals es concedeixin amb posterioritat a la seva
vigéncia.

Segona. Els establiments amb llicéncia expedida amb anterioritat hauran de complir, des de
'esmentat moment, les normes de la present ordenanca de natura purament funcional.

Les obres d’adaptacio que sigui necessari fer per tal de complir les disposicions que afecten als
aspectes estructurals hauran de realitzar-les aquests establiments en el termini de cinc anys.

Tercera. En el cas que no existeixi possibilitat fisica per al compliment de les normes de
I'ordenanca, sempre i quan no puguin afectar la salut publica -com és el cas de les superficies
minimes establertes en l'article 28 a)-, a aquesta circumstancia no afectara les llicéncies
actuals que mantindran la seva vigéncia durant la vida del seu actual titular i del seu primer
successor hereditari amb un minim, en tot cas, de quinze anys.

En el cas de transmissié per qualsevol altre titol juridic, la vigéncia esmentada beneficiara
també el primer adquirent de I'actual titular, sempre que la transmissio es faci dins el terme de
quinze anys a partir de la vigéncia d’aquesta ordenanca.

Quarta. Respecte a les condicions de transport del peix, esmentades a I'article 64, es déna un
termini d’'un any per a I'adaptacié actual del transport a les condicions exigides.

Cinquena. Es complira allo establert a la Llei 1/1990 de 8 de gener, sobre Disciplina de mercat
i defensa de consum i usuaris, i al Decret 206/1990, de 30 de juliol.
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ANNEX |
Definicions

Establiments Alimentaris

Tindran la consideracié d'establiments alimentaris tots els regits per una persona natural o
juridica, que dediquin la seva activitat fabril o comercial a I'obtencid, importacié, manipulacio,
preparacid, recepcid, classificacid, envasat, conservacio, diposit, distribucié a I'engros o al
detall, expedici6 o venda d’aliments, inclosos els cuinats, o productes alimentaris, o Uutils
alimentaris.

Tindran la condicié de locals els establiments alimentaris tals com les factories, complexos
comercials, naus, edificis, llotges, mercats, magatzems, diposits fixos i mobils, recintes, coberts,
botigues, paradors, vitrines, quioscos, parades mobils o tancades i a I'aire, quan es destinin de
manera permanent temporal o circumstancial a alguns dels fins als que fa referéncia I'apartat
anterior.

Tambeé tindran I'esmentada condicio les instal-lacions i elements industrials on es precisin
elements a utilitzar de forma permanent o circumstancial d’acord amb els fins considerats en el
primer paragraf.

D’acord amb aquestes consideracions queden compresos en aquest concepte:

a) Escorxadors i mercats de carn.
b) Mercats de peix, fruites i verdures.
c) IndUstries elaborades de transformacié de productes alimentaris (carnics, de

peix, precuinats i plats preparats).
d) Mercats, supermercats, hipermercats i galeries d’alimentacio.

e) Establiments alimentaris de venda a I'engros, al detall (peixateries,
carnisseries...) en regim d’hipermercats o autoserveis.

f) Magatzems frigorifics, sales d’especejament d'aliments d’origen animal.
o)) Hosteleries, bars, restaurants, menjadors col-lectius.
Aliments

Tindran la consideracio d’aliments totes les substancies o productes de qualsevol natura, solids
o liquids, naturals o transformats, que per les seves caracteristiques, aplicacions, components,
preparacio i estat de conservacio, siguin susceptibles de ser habitualment i idoniament utilitzats
per alguns dels fins segients:

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

b) Com a productes dietétics, en casos especials d’alimentacié humana.

D’acord amb aquesta definicio, els diversos grups d’aliments queden inclosos en la seguent
classificacio:

- Carns i derivats.
- Aviram, caca i derivats.

- Peix, marisc (mol-lusc i crustacis) i derivats.
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- Ous i derivats.

- Llets i derivats lactics.

- Olis i greixos comestibles.

- Cereals, hortalisses, verdures i bolets comestibles.

- Edulcorants naturals i derivats.

- Condiments i espécies.

- Aliments estimulants i derivats.

- Conserves d'origen animal o vegetal. Plats precuinats.
- -Productes dietétics i de regim.

- Aigles i gel.

- Gelats.

- Begudes alcoholiques i no alcoholiques.

- Additius en les seves diferents actuacions alimentaries.

- Tots aquells productes que puguin constituir base per a l'alimentacié per si
mateixos o per a la seva ulterior manipulacid, amb independéncia de la matéria prima.

La consideracié d’aliments es perdra quan aguest no acompleixi els requisits establerts en les
diferents reglamentacions técnico-sanitaries ordenades per a cada grup d’aliments (Annex II).

La llet com a aliment en la seva denominaci6é generica, correspon Unicament i exclusivament a
la llet de vaca. Les altres llets no pertanyents a aquesta espécie animal es designaran amb el
nom de I'espécie corresponent.

ANNEX Il
Textos legals relacionats amb I'ordenanca sobre els aliments i els establiments alimentaris

Disposicions per tal d’evitar el frau en les substancies alimentaries:

- Reial Decret del Ministeri de la Governacié de 21 de desembre de 1908.
Integre.

-Instruccions técniques per a la qualificacié dels aliments, papers, aparells, utensilis i atuells
que es relacionen amb l'alimentacié. Integre el Reial Decret de 17 de setembre de 1920.

-Reglament d’activitats molestes, insalubres, nocives i perilloses, Decret 2414/1961, de 30
de novembre. Incloses en la Classificacio: classificacié del nomenclator: 012/42; 012/43;
012/44; 012/45; 012/48; 201/1; 201/23; 201/24; 201/51; 201/52; 204/1; 204/2; 209/6;
311/318; 611/113; 611/118; 612/12; 612/16; 312/6; i 833/31.
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Codi Alimentari espanyol. Decret del Govern 2484/1967, de 21 de setembre. Modificat el
capitol V (conservacié d'aliments) pel Reial Decret 1353/83, de 27 d'abril (BOE 27-5-83).
Derogades les seccions primera i segona del capitol X i la secci6 primera  del capitol XI
en les matéries objecte de regulacié en la Reglamentacid técnico-sanitaria d’escorxadors
d’aus aprovada per Reial Decret 179/85 de 6-2-1985 (BOE 15-2-1985).

Normativa general per a la retolacio, etiquetatge i publicitat d’aliments, envasaments i
ambalament d’aliments.

Decret 336/1975 de 23 de juliol (BOE 259 de 29 d’octubre). integre

Control i vigilancia sanitaria de les persones manipuladores d'aliments. Ordre de 15
d’'octubre de 1959. (BOE 266 de 6 de novembre). Integre.

Reglament de Manipuladors d’aliments. Reial Decret 2505/83 de 4 d’agost (BOE 20-9-
83). (Queda sense efecte I'Ordre de 15 d’octubre de 1959).

Reglamentacié Técnico-sanitaria d’Escorxadors, Sales d'especejament, Centre de
Contractacié, Emmagatzematge i distribucié de carns i despulles. Reial Decret 3263/76
de 26-11-76 (BOE 4-2-77).

Reial Decret 3263/1976, de 26 de novembre (BOE 30 de 4 de febrer del 1977). Articles
de 59 a 94.

Normatives sanitaries de qualitat per a productes carnics elaborats (xorico, fuet, llom
farcit; embotits crus curats, productes carnics tractats amb calor, pernil cuit, espatlla
cuita, embotit d'espatlla i pastis de carder porc, productes carnics crus curats). Tota
aquesta normativa esta establerta per Disposicions i Ordres dels Ministeris
corresponents.

Reglamentacié Técnico-sanitaria dels productes de la pesca. Reial Decret 1521/1977,
de 3 de maig (BOE de 2 de juliol). Article 16 al 21.

Reglament de la Salubritat dels mol-luscos. Reial Decret 263/85, de 20 de febrer (BOE 7-
3-1985). (Deroga el Reglament de 23 de juliol de 1964, article 19).

Reglament de Centrals Productores de Llet i Industries Lactiques. Decret 2478/1966, de
6 d'octubre. Integre. Ordre de 26 de febrer de 1975 (BOE 122 de 22 de maig) sobre
venda de llets.

Reglamentacié Tecnico-sanitaria per a I'elaboracid, circulacié i comerc de plats preparats
(precuinats i cuinats). Reial Decret 512/1977 de 8 de febrer (BOE 79 de 2 d'abril).
Integre.

- Establiments i nuclis zoologics. Decret 119/1975 de 24 d’abril (BOE128).
integre.

- Decret del Ministeri de Comerc 3632/74 de 20 de desembre, sobre disciplina
de mercats. (BOE 22-1-1975)

Reglamentacié Técnico-sanitaria sobre pastisseries, confiteries i paneteries. Reial Decret
de Presidencia del Govern 2419/78, de 19 de maig (BOE 244 de 12 d'octubre de 1978).
Modificada per Reial Decret de la Presidéncia del Govern 1355/83, de 27 d’abril (BOE27-
5-1983) i pel Reial Decret 1909/84, de 26 de setembre (BOE 259 de 29-10-84).
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- Reial Decret 2058/1982 de 12 d'agost pel qual s’aprova la norma general sobre
etiquetatge, presentacioé i publicitat dels productes alimentaris envasats. (BOE 207).

Reglamentaci6  Tecnico-sanitaria  d’Indlstries, Emmagatzematge, Transport i
Comercialitzacio de llet i producte lactics. Reial Decret 2561/82 de 24 de setembre (BOE
245).

Ordre de 21 de setembre de 1982 (Ministeri de Sanitat i Consum) (BOE & d’octubre de
1982). Garantia sanitaria del comer¢ de la carn.

- Reial Decret 1124/1982 de 30 d'abril pel qual s'aprova la Reglamentacié Técnico-
sanitaria per a I'elaboracid, circulacié i comer¢ de galetes(BOE 133).

- Reial Decrett 1125/1982 de 30 d'abril pel qual s’arpova la Reglamentacié Técnico-
sanitaria per a l'elaboracio, circulacié i comer¢ de materials polimérics en relacié als
productes alimentaris.

- Reial Decret 3188/1982, de 12 de novembre pel qual es modifica la Reglamentacié
Tecnico-sanitaria per a I'elaboracié de brous i sopes deshidratades.

Reial Decret 3139/1982 de 12 de novembre , pel la qual es modifica la Reglamentacio
Técnico-sanitaria per a I'elaboracio circulacio i comerg de plats preparats (precuinats i
cuinats).

- Llei d’'Higiene i Control Alimentari (Llei 15/1983 de 14 de juliol DOGC de 22 de
juliol de1983).

- Decret 143/1986 de 10 d'abril sobre el desplegament Reglamentari de la Llei 15/1983
(DOGC 30 de maig de 1986).

- Ordre de 9 de febrer de 1987, sobre Normes Especifiques per a la preparacid i
conservacio de maionesa d’elaboracio propia i d’altres productes amb ovoproductes.

- Llei 14/1986 de 25 d’abril, Llei General de Sanitat (BOE 29 d'abril de 1986)

- Llei 26/1984 de 19 de juliol, Llei General per a la Defensa de Consumidors i Usuaris
(BOE 4 octubre 1988).

- Reial Decret 1122/1988, de 23 de setembre, Norma General d’etiquetatge, presentacié
i publicitat dels productes alimentaris envasats (BOE 4 de octubre de 1988).

- RTS Escorxadors d'animals d’abastament (Reial Decret 3263/76 de 26 de novembre (BOE
4 de febrer de 1977)

- Reial Decret 1915/1984 de 26 de setembre. RTS d’Escorxadors de Conills, sales
d'especejament, industrialitzaci6, = emmagatzament, conservacido  distribucid i
comercialitzacio de les seves carns(BOE 30 d’octubre de 1984).

- R.D 1644/1981 de 3 d’agost que modifica RD 3263/76 (Boe 5 agost 1981).

- Reial Decret 379/1984 de 25 de gener.RTS de Industries de la Carn (BOE 27
febrer 1984).

- Reial Decret 179/1985 de 6 de febrer. RTS d’Escorxadors d’aus (BOE 15 de
febrer 1985).
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- Reial Decret 2815/1983 de 13 d'octubre . RTS dels productes de la caca (BOE
11 novembre de 1983).

- Reial Decret 670/1983 de 2 de marg. RTS per a I'elaboracio, circulacié i comerg de gelats
(BOE 1 d’abril de 1983).

- Reial Decret 1521/1984 d'1 d’agost. RTS dels establiments i productes de la pesca i
agricultura amb desti al consum huma. (BOE 22 agost 1984).

- Reial Decret 858/1984 de 28 de margc. RTS per a l'elaboracié circulacio i
comerc de les salses de taula.

- Reial Decret 2242/1984 de 26 de setembre .RTS per a I'elaboracio , circulacié i comerc
d’espécies i condiments.(BOE 22 desembre 1984).

- Reial Decret 2817/1983 de 13 d'octubre. RTS de Menjadors Col-lectius (BOE
11 novembre 1983).

- Reial Decret 1333/1984 de 6 de juny. Modifica RTS de Menjadors Col-lectius
(BOE 13 juliol 1984).

- Reial Decret 168/1985 de 6 febrer. RTS sobre Magatzems Frigorifics d’Aliments
i Productes Alimentaris (BOE 14 de febrer de 1985).

- Reial Decret 3177/1983 de 16 de desembre. RTS Additius Alimentaris (BOE 28
desembre 1983).

- Reial Decret 1339/1988 de 28 d'octubre. Modifica RTS Additius Alimentaris
(BOE 10 novembre 1988).

- Reial Decret 944/1984 de 26 de marg. RTS Ind. aprofitament subprod. carnics per Us en
alimentacio animal. (BOE 19 de maig de 1984).

- Ordre de 3 de juny de 1985 pel qual es determinen els productes tipics tradicionals que
poden elaborar les cansaladeries (carnisseries-salsitxeries) de Catalunya.

- Ressolucio de 14 de juliol de 1987 que amplia la llista de I'Ordre 3 de juny de 1985
(DOGC 7 d’'agost de 1987).

- Llei 1/1990 de 8 de gener, sobre discip’lina de mercat i defensa de consum.

- Decret 167/1990 de 20 de juny del Departament de Comerc i Turisme de la Generalitat
de Catalunya (DOGC1320 de data 20 de juliol de 1990) sobre comercialitzacio i venda
de pa.

- Decret 206/1990, de 30 de juliol.
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