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Decret d’aprovacié del Reglament pel qual s’estableixen normes
especifiques d’higiene dels aliments d’origen animal

Exposicié de motius

Un dels objectius fonamentals de la legislacio alimentaria consisteix a assolir un
nivell elevat de proteccid de la vida i la salut de les persones, segons
s’estableix al Reglament pel qual s’estableixen els principis, les disposicions i
els procediments generals relatius a la seguretat alimentaria.

Aquest Reglament té per objecte desenvolupar la Decisio 1/2005, concretament
la transposicié dels Reglaments (CE) num. 853/2004, 1662/2006, 1666/2006,
1028/2006, 557/2007, 1243/2007 i 1020/2008, que contenen normes
especifiques en matéria d’higiene dels aliments d’origen animal.

Considerant el seguent:

I. EI Reglament relatiu a la higiene dels aliments estableix normes generals per
als operadors d’empresa alimentaria sobre higiene dels productes alimentaris.

Il. Determinats productes alimentaris poden presentar perills per a la salut
humana, i aixd fa necessari establir normes higiéniques especifiques. Aixo
passa particularment amb els aliments d’origen animal, en els quals hom ha
d’observar amb freqléncia riscos microbioldgics i quimics.

lll. Pel que fa a la salut publica, les normes contenen un seguit de principis
comuns, referents sobretot a les responsabilitats de fabricants i autoritats
competents, els requisits estructurals, operatius i higiénics per als establiments,
els seus procediments d’autoritzacio i els requisits per a 'emmagatzematge, el
transport i el marcatge sanitari.

IV. Aquests principis constitueixen una base comuna per a la produccio
higienica d’aliments d’origen animal que permet simplificar les normatives
existents.

V. Es convenient assolir una simplificaci® més gran aplicant les mateixes
normes, sempre que sigui adequat, a tots els productes d’origen animal.

VI. També permet la simplificacio de I'obligacié que imposa el Reglament relatiu
a la higiene dels aliments als operadors d’empresa alimentaria en una etapa
qualsevol de la produccié, la transformacio o la distribucié d’aliments posterior a
I'etapa de la produccio primaria i operacions afins d’instituir, aplicar i mantenir
procediments basats ens els principis de I'analisi de perills i punts de control
critic (APPCC).
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VII. Un dels objectius fonamentals de la legislacié alimentaria consisteix a
assolir un nivell elevat de proteccié de la vida i la salut de les persones.
L’experiéncia ha demostrat que aix0 s’aconsegueix creant unes normes i uns
procediments que constitueixin una base solida per garantir la seguretat
alimentaria.

VIIl. Aquestes normes no s’han d’aplicar ni a la produccié primaria per a us
domestic privat ni a la preparacid, la manipulaci6 o I'emmagatzematge
domestics d’aliments per al consum doméstic privat. A més, quan el mateix
operador d’empresa alimentaria subministra directament, en petites quantitats,
productes primaris o determinats tipus de carn al consumidor final 0 a un
establiment local de venda al detall, convé protegir la salut publica mitjangant
altres normatives, especialment amb motiu de [l'estreta relacié entre el
productor i el consumidor.

IX. Els requisits establerts en el Reglament relatiu a la higiene dels aliments
son suficients, generalment, per garantir la seguretat alimentaria en els
establiments que realitzen les activitats de remesa directa que suposen la
venda o el subministrament directe d’aliments d’origen animal al consumidor.
Per als establiments de remesa indirecta generalment també s’ha d’aplicar
aquest Reglament. No obstant aix0, a excepcid dels requisits especifics de
temperatura que estipula aquest Reglament, els requisits del Reglament relatiu
a la higiene dels aliments han de ser suficients per a les activitats de remesa
indirecta consistents unicament en 'emmagatzematge o el transport.

X. La tracgabilitat dels aliments és un element fonamental per garantir la
seguretat alimentaria. A més de complir les normes generals del Reglament
relatiu a la higiene dels aliments, els operadors d’empresa alimentaria
responsables dels establiments subjectes a autoritzacié d’acord amb aquest
Reglament han d’assegurar-se que tots el productes d’origen animal que posin
al mercat portin una marca sanitaria o una marca d’identificacio.

XlI. Aquest Reglament estableix requisits higiénics especifics per als aliments
d’origen animal importats.

XIl. Es oporti que els requisits estructurals i higiénics establerts en aquest
Reglament s’apliquin a tots els tipus d’establiments, incloses les petites
empreses i els escorxadors mobils.

Xlll. La flexibilitat és necessaria per permetre que es continuin emprant
meétodes tradicionals en qualsevol de les fases de produccid, transformacio i
distribucié d’aliments pel que fa als requisits estructurals per als establiments.
La flexibilitat és particularment important per a les zones amb limitacions
geografiques especials. No obstant aixo, la flexibilitat no ha de comprometre els
objectius d’higiene dels aliments.

XIV. La definici6 de la carn separada mecanicament (CSM) ha de ser de
caracter genéric i tenir en compte tots els métodes de separacié mecanica. La
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rapidesa de l'evolucié tecnologica en aquest camp justifica la conveniéncia
d’'una definicid flexible. Tanmateix, els requisits técnics per a la CSM han de
variar en funcié de l'avaluacio de risc del producte que resulti dels diversos
meétodes.

XV. Existeixen interaccions entre operadors d’empresa alimentaria, inclos el
sector dels pinsos, i també connexions entre la sanitat animal, el benestar dels
animals i les consideracions de salut publica en totes les fases de produccio,
transformacié i distribucié. Per aix0 és necessaria la comunicacié adequada
entre els diversos agents que intervenen en la cadena alimentaria, des de la
produccié primaria fins a la venda al consumidor final.

XVI. Per garantir una inspeccié correcta de la caga silvestre posada en el
mercat, els cossos dels animals cacats i les visceres s’han de presentar en un
establiment de manipulacié de caca perqué se sotmetin a una inspeccio oficial.
No obstant aixd, i amb [l'objectiu de preservar determinades tradicions
cinegétiques sense menysprear la innocuitat dels aliments, convé preveure una
formacio destinada als cagadors que posin al mercat animals de caca silvestre
destinats al consum huma. D’aquesta manera, els cagadors poden fer un
primer examen de la caga silvestre sobre el terreny. En aquestes
circumstancies, no és necessari exigir als cagadors que hagin rebut formacié
que lliurin totes les visceres a I'establiment de manipulacié de caca per a un
examen si, quan portin a terme aquest examen inicial, no observen perills 0
anomalies.

XVIl. Aquest Reglament ha d’establir criteris per a la llet crua i el calostre, que
han de consistir en valors d’activacié que impliquin que si se superen aquests
valors, els operadors d’empresa alimentaria han d’adoptar mesures correctives
i avisar l'autoritat competent. No han de ser xifres maximes per sobre de les
quals no es pugui posar al mercat la llet crua. Aixd0 suposa que, en
determinades circumstancies, la llet crua que no compleixi plenament els
criteris es pot utilitzar de manera inndcua per al consum huma a condicié que
es prenguin les mesures adequades.

XVIIl. A més, les normes d’aquest Reglament relatives als ous estableixen
condicions especifiques de salut publica per a l'entrada al mercat de
determinades classes d’ous.

XIX. La normativa en matéria d’higiene alimentaria s’ha de basar en
consideracions cientifiques.

XX. Els requisits d’aquest Reglament no s’han d’aplicar fins que no hagin entrat
en vigor totes les parts de la nova legislacio relativa a la higiene dels aliments.
També és convenient deixar passar un periode d’adaptacié suficient entre
I'entrada en vigor i I'aplicacid de les noves normes, amb la finalitat que els
establiments interessats tinguin temps per adaptar-se.
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XXI. Ateses les consideracions exposades i d’acord amb l'article 36, apartats a,
b i c, de la Llei general de sanitat del 20 de marg¢ de 1989, modificada per la Llei
1/2009, del 23 de gener, de modificacio de la Llei general de sanitat;

A proposta del ministeri de Salut, Benestar i Treball, el Govern, en la sessio de
data 2 de desembre del 2009, acorda:

Article unic

S’aprova el Reglament pel qual s’estableixen normes especifiques d’higiene
dels aliments d’origen animal, que entra en vigor al cap de quinze dies de ser
publicat al Butlleti Oficial del Principat d’Andorra.

Disposicid transitoria
Els establiments degudament autoritzats i que ja es troben en funcionament
quan entri en vigor aquest Reglament s’han d’adaptar als requisits que s’hi
estableixen en el termini de quinze dies de ser publicat al Butlleti Oficial del
Principat d’Andorra.

Disposicié derogatoria

En general, queden derogades totes les disposicions anteriors de rang igual o
inferior a aquest Reglament, en tot el que s’oposin, contradiguin o resultin
incompatibles amb el que s’hi estableix.

Reglament pel qual s’estableixen normes especifigues d’higiene dels
aliments d’origen animal

Capitol I. Ambit d’aplicacio i definicions

Article 1 Objecte i ambit d’aplicacié

1. Aquest Reglament conté normes especifiques en matéria d’higiene dels
aliments d’origen animal. Alhora, aquestes disposicions complementen les
establertes al Reglament relatiu a la higiene dels aliments.

2. Aquest Reglament estableix normes especifiques en matéeria d’higiene dels
aliments d’origen animal, tant transformats com sense transformar, destinades
als establiments de remesa indirecta que pretenen destinar els seus productes
0 mercaderies a intercanvis i/o exportacions.

3. Si no s’indica expressament el contrari, aquest Reglament no s’aplica:

a) als aliments que continguin tant productes d’origen vegetal com productes
transformats d’origen animal i el risc plantejat pels ingredients d’origen animal
puguin controlar-se mitjangant la implantacié de les normes establertes al
Reglament relatiu a la higiene dels aliments. No obstant aix0, els productes
transformats d’origen animal utilitzats en la preparacio d’aquests productes
s’han d’obtenir i manipular de conformitat amb les disposicions d’aquest
Reglament;

b) als establiments de remesa directa;

c) als establiments de remesa indirecta que només pretenen destinar els seus
productes al mercat nacional.
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4. Aquest Reglament no s’aplica a:

a) la produccié primaria per a us domestic privat;

b) la preparacio, la manipulacio i 'emmagatzematge doméstics d’aliments per a
consum domestic privat;

c) el subministrament directe per part del productor de petites quantitats de
productes primaris al consumidor final o a establiments de remesa directa que
subministren directament al consumidor final;

d) el subministrament directe per part del productor de petites quantitats de
carn procedent d’aus de corral i lagomorfs sacrificats en [I'explotacié al
consumidor final o a establiments de remesa directa que subministren
directament aquesta carn com a carn fresca al consumidor final;

e) el subministrament directe per part dels cacadors de petites quantitats de
caca silvestre o de carn de caga silvestre al consumidor final o a establiments
de remesa directa que subministren directament al consumidor final.

5. No obstant aix0, les activitats o persones a que fan referéncia les lletres c),
d) i e) de l'apartat 4 han de complir les condicions generals i especifiques que
determinin les normes higienicosanitaries corresponents.

6. Aquest Reglament s’aplica sense perjudici de:

a) les normes zoosanitaries i de salut publica pertinents ni de qualsevol altra
disposicido més restrictiva establerta per a la prevencio, el control i I'eradicacio
de determinades encefalopaties espongiformes transmissibles;

b) els requisits sobre el benestar dels animals;

c) els requisits sobre la identificacié dels animals i la tragabilitat dels productes
d’origen animal.

Article 2 Definicions

Segons aquest Reglament, s’apliquen les definicions seguents:

1. les definicions que s’estableixen en el Reglament pel qual s’estableixen els
principis, les disposicions i els procediments generals relatius a la seguretat
alimentaria vigent;

2. les definicions que s’estableixen en el Reglament relatiu a la higiene dels
aliments vigent;

3. les definicions que s’estableixen en I'annex I;

[

4. si escau, les definicions técniques establertes en els annexos Ili lll.

Capitol Il. Obligacions dels operadors d’empresa alimentaria

Article 3 Obligacions generals

1. Els operadors d’empresa alimentaria han de complir les disposicions
pertinents dels annexos Il i lll.

2. Els operadors d’empresa alimentaria no han d'utilitzar per eliminar la
contaminacié de la superficie dels productes d’origen animal cap substancia
diferent de l'aigua potable o, quan el Reglament relatiu a la higiene dels
aliments o aquest Reglament n’autoritzi I'us, diferent de I'aigua neta. No obstant
aix0, l'autoritat competent pot autoritzar I'is d’altres substancies, sempre que
hagin estat préviament autoritzades a la Comunitat Europea i s’apliquin d’acord

Reglament pel qual s’estableixen normes especifiques d’higiene dels aliments
d’origen animal 5



Le_gaLIS

amb les condicions previstes en la normativa comunitaria. L'ds d’una
substancia autoritzada no ha d’afectar I'obligacié dels operadors d’empresa
alimentaria de complir els requisits d’aquest Reglament.

Article 4 Registre i autoritzacio dels establiments

1. Els operadors d’empresa alimentaria han de posar al mercat productes
d'origen animal fabricats unicament si han estat elaborats i manipulats
exclusivament en establiments que:

a) compleixin els requisits pertinents del Reglament relatiu a la higiene dels
aliments, dels annexos Il i lll d’aquest Reglament i d’altres requisits pertinents
de la legislaci6 alimentaria,

i b) compleixin els requisits establerts a I'article 6 del Reglament relatiu a la
higiene dels aliments.

2. Els dits operadors no poden iniciar-ne 'activitat fins que 'autoritat competent,
de conformitat amb el Reglament pel qual s’estableixen les normes
especifiques per a l'organitzacié de controls oficials dels productes d’origen
animal destinats al consum huma, hagi:

a) concedit a I'establiment I'autoritzacié per desenvolupar la seva activitat
després d’una inspeccio ,

0 b) concedit a I'establiment una autoritzacié condicional.

3. Els operadors d’empresa alimentaria han de cooperar amb les autoritats
competents de conformitat amb el que es disposa al Reglament pel qual
s’estableixen normes especifiques per a I'organitzacié de controls oficials dels
productes d’origen animal destinats al consum huma. En particular, els
operadors d’empresa alimentaria han de garantir que un establiment deixi de
realitzar les seves activitats si 'autoritat competent en retira la inscripcio al
Registre o, en el cas d’'una inscripcié condicional, no la prorroga o no li
concedeix una autoritzacié plena.

Article 5 Marcatge sanitari i d’'identificacio

1. Els operadors d’empresa alimentaria no han de posar al mercat productes
d’origen animal manipulats en establiments previstos a 'article 4, que no portin:
a) una marca sanitaria fixada de conformitat amb el Reglament pel qual
s’estableixen normes especifiques per a I'organitzacié de controls oficials dels
productes d’origen animal destinats al consum huma,

o bé

b) en el cas que el dit Reglament no prevegi I'aplicacié6 d’'una marca sanitaria,
una marca d’identificacio fixada de conformitat amb el que es disposa a la
secci6 primera de I'annex Il d’aquest Reglament.

2. Els operadors d’empresa alimentaria poden fixar una marca d’identificacié a
un producte d’origen animal unicament si el producte s’ha produit de
conformitat amb aquest Reglament en establiments que compleixin els requisits
de l'article 4.

3. Els operadors d’empresa alimentaria no poden retirar de la carn una marca
sanitaria fixada de conformitat amb el Reglament pel qual s’estableixen normes
especifiques per a l'organitzacié de controls oficials dels productes d’origen
animal destinats al consum huma a menys que especegin, processin 0
manipulin d’altra manera aquesta carn.
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Article 6 Productes d’origen animal procedents de paisos no comunitaris

1. Els operadors d’empresa alimentaria que importin productes d’origen animal
procedents de paisos tercers han de garantir:

a) que es realitzi d’acord amb les disposicions reglamentaries referents a
I'organitzacié de controls veterinaris de les importacions de productes d’origen
animal procedents de paisos tercers.

b) que el producte compleixi:

i) els requisits d’aquest Reglament, inclosos els requisits de I'article 5 sobre el
marcatge sanitari i d’'identificacio,

ii) els requisits del Reglament relatiu a la higiene dels aliments,

[

iii) els procediments d’importacio establerts de conformitat amb la legislacio
aplicable als controls d’importacions dels productes d’origen animal,

i

c) que es compleixen els requisits del Reglament pel qual s’estableixen normes
especifiques per a l'organitzacid de controls oficials dels productes d’origen
animal destinats al consum huma relatius als certificats i els documents, si
escau.

2. Els operadors d’empresa alimentaria que importin productes d’origen animal
han de garantir:

a) que els productes es presentin per controlar en el moment de la importacié
d’acord amb els procediments d’'importacié establerts de conformitat amb la
legislacié aplicable als controls d'importacions dels productes d’origen animal,
b) que la importacié compleixi els requisits que s’estableixen a les normatives
relatives a normes zoosanitaries aplicables a la produccid, la transformacio, la
distribucio i la introduccié dels productes d’origen animal destinats al consum
huma,

i

c) que les operacions sota el seu control que tenen lloc després de la
importacio es realitzin d’acord amb els requisits establerts per I'annex lll.

3. Els operadors d’empresa alimentaria que importin aliments que continguin
tant productes d’origen vegetal com productes transformats d’origen animal han
de garantir que els productes transformats d’origen animal continguts en
aquests aliments compleixin els requisits dels apartats 1 a 2.

Capitol Ill. Comercialitzacio

Article 7 Documents

1. Sempre que ho requereixi el que es disposa als annexos Il o lll, els
operadors d’empresa alimentaria han de vetllar perqué els enviaments de
productes d'origen animal vagin acompanyats dels certificats o altres
documents corresponents.

2. Els dits documents han de seguir els models oficialment establerts. També
es pot preveure 'admissio de documents electronics.

3. També, amb la prévia autoritzacié per part de I'autoritat competent, es poden
establir models de documents diferents dels previstos a I'apartat 2 i es pot
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preveure l'admissi6 de documents electronics, sempre que hagin estat
préviament acceptats en el marc de la Comunitat Europea.

Article 8 Garanties especials

1. Els operadors d’empresa alimentaria que tinguin la intencié de posar al
mercat els aliments d’origen animal seguents a Suécia o Finlandia han de
complir les normes de 'apartat 2 en relacié amb la salmonel-la:

a) la carn de bovi i de porci, inclosa la carn picada perd exclosos els preparats
de carn i la carn separada mecanicament (CSM);

b) la carn d’aus de corral de les espécies seguents: gallines domeéstiques, galls
dindis, pintades i gansos, inclosa la carn picada, pero exclosos els preparats de
carns i la CSM,

[

c) els ous.

2.

a) En el cas de la carn d’animals de les espécies bovina i porcina i d’aus de
corral, s’han d’haver pres mostres dels enviaments en I'establiment d’origen i
s’han d’haver sotmés a una prova microbiologica amb resultats negatius
d’acord amb la normativa relativa a requisits microbiologics per a aliments.

b) En el cas dels ous, els centres d’embalatge han d’oferir garanties que els
enviaments procedeixin de corrals que han estat sotmesos a una prova
microbioldgica amb resultats negatius d’acord amb la normativa relativa a
requisits microbiologics per a aliments.

c) En el cas de la carn d’'animals de les espécies bovina i porcina, no és
necessari efectuar la prova prevista a la lletra a) quan es tracti d’enviaments
destinats a un establiment en qué se sotmeten a un procés de pasteuritzacio,
esterilitzacié o un altre tractament d’efectes similars. En el cas dels ous, no cal
efectuar la prova prevista a la lletra b) quan es tracti d’enviaments destinats a
I'elaboracié de productes transformats mitjangant un procés que garanteixi
I'eliminacio de la salmonel-la.

d) Tampoc no cal sotmetre a les proves previstes a les lletres a) i b) els
productes alimentaris que procedeixin d’establiments inscrits en programes de
control operatius que hagin estat préviament reconeguts com a equivalents a
'aprovat per a Sueécia i Finlandia i s’hagin comunicat a les autoritats
competents dels estats membres i a la Comissio Europea a través del
procediment que s’acordi en el si del Subgrup Veterinari.

e) La carn d’animals de les espécies bovina i porcina i d’aus de corral ha d’anar
acompanyada d’un document comercial o certificat conforme a un model
oficialment establert, on ha de constar que:

i) s’han portat a terme les verificacions previstes a la lletra a), amb resultats
negatius,

o bé

ii) la carn esta destinada a un dels tractaments previstos a la lletra c),

o bé

iii) la carn procedeix d’'un establiment cobert per la lletra d).

f) En el cas dels ous, els enviaments han d’anar acompanyats d’un certificat en
que es declari que s’han efectuat amb resultat negatiu les proves previstes a la
lletra b) o que el ous estan destinats al tractament descrit a la lletra c).
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3. No obstant aixo:

a) els requisits dels apartats 1 i 2 es poden actualitzar per tenir en compte, en
particular, els canvis en els programes de control dels estats membres de la
Unié Europea o l'adopcié de criteris microbioldogics de conformitat amb el
Reglament relatiu a la higiene dels aliments,

i b) les normes establertes a l'apartat 2 respecte de qualsevol producte
alimentari esmentat a l'apartat 1 poden fer-se extensives, totalment o
parcialment, a qualsevol estat membre de la Unidé Europea, o regié d’un estat
membre de la Unié Europea, que tingui un programa de control reconegut com
a equivalent a I'aprovat per a Suécia i Finlandia pel que fa als aliments d’origen
animal de qué es tracti.

4. Segons aquest article, s’entén per “programa de control” un programa de
control aprovat d’acord amb la normativa vigent relativa a agents zoonotics
especifics transmesos per aliments.

Capitol IV. Disposicions finals

Article 9 Modificacio i adaptacio dels annexos Il lll

1. Els annexos Il i lll es poden adaptar o actualitzar tenint en compte:

a) I'elaboracio de guies de bones practiques;

b) I'experiéncia adquirida en l'aplicacié de sistemes d’APPCC d’acord amb
I'article 5 del Reglament relatiu a la higiene dels aliments

c) els avengos tecnologics i les seves consequéencies practiques, i les
expectatives del consumidor pel que fa a la composicié dels aliments;

d) 'assessorament cientific, i en particular les noves avaluacions de riscos;

e) els criteris microbiologics i de temperatura relatius als productes alimentaris;
f) els canvis en les tendéncies del consum.

2. Es poden concedir excepcions pel que fa al que es disposa als annexos Il i
lll, sempre que les excepcions esmentades no afectin la realitzacié dels
objectius d’aquest Reglament.

3. També es poden adoptar mesures d’adaptacié dels requisits de I'annex Il
d’acord amb els apartats 4 a 6 d’aquest article sempre que no comprometin els
objectius d’aquest Reglament.

4. a) Les mesures esmentades a l'apartat 3 tenen per objecte: i) permetre
seguir utilitzant metodes tradicionals en qualsevol de les fases de produccio,
transformacidé o distribucié d’aliments, oii) respondre a les necessitats de les
empreses del sector alimentari situades en regions amb condicionants
geografics particulars,

0

b) en altres circumstancies, s’apliquen exclusivament a la construccio, el
disseny i I'equipament dels establiments.

5. També es poden establir normes:

a) que prohibeixin o limitin 'entrada al mercat de llet crua o nata crua destinada
al consum huma directe,

0

b) que permetin, amb l'autoritzacié de I'autoritat competent, I'is de llet crua que
no compleixi els criteris establerts a la seccié novena de I'annex Ill en relacié
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amb les colonies de gérmens i el contingut de cél-lules somatiques per fabricar
formatges amb un periode d’envelliment o de maduraci6 de com a minim
seixanta (60) dies, i productes lactics obtinguts en relacié amb la fabricacio del
formatges esmentats, sempre que aixd0 no perjudiqui la realitzacié dels
objectius d’aquest Reglament.

6. Quan es vulguin adoptar les mesures esmentades als apartats 1, 2, 3i 5 s’ha
de comunicar a les autoritats competents dels estats membres i a la Comissi6
Europea a través del procediment que s’acordi en el si del Subgrup Veterinari.
Pel que fa a I'apartat 3, la notificacio:

a) ha d’incloure una descripcid detallada dels requisits que considera que han
de ser adaptats i de la naturalesa de I'adaptacio que es pretén;

b) ha de descriure els productes alimentaris i els establiments a qué es
refereixi;

c) ha d’explicar els motius de I'adaptacio, fins i tot, quan escaigui, facilitar un
resum de l'analisi de perills efectuada i de les mesures previstes per garantir
que I'adaptacié no comprometi els objectius d’aquest Reglament,

i

d) ha de proporcionar qualsevol altra informacié pertinent.

Article 10 Decisions especifiques

Sense perjudici del que s’estableix a I'apartat 1 de I'article 9, es poden fixar
normes de desenvolupament o adoptar modificacions dels annexos Il o lll, amb
I'objectiu de:

1) establir normes per al transport de carn sense refrigerar;

2) especificar, respecte de les CSM, el contingut de calci que no és
notablement més gran que el de la carn picada;

3) especificar metodes d’assaig reconeguts per a la deteccio de biotoxines
marines;

4) establir noves normes sanitaries per als mol-luscs bivalves vius, en
cooperacié amb el laboratori de referéncia comunitari competent, entre els
quals:

a) valors maxims i métodes d’analisi que hagin d’aplicar-se a altres biotoxines
marines;

b) procediments de deteccié de virus i normes virologiques,

i

c) els programes de mostreig, els metodes i les tolerancies analitiques que
s’hagin d’aplicar per comprovar el compliment de les normes sanitaries.

5) establir normes o controls sanitaris quan existeixin proves cientifiques de la
necessitat per a la proteccio de la salut publica;

6) fer extensiu el capitol VIl de la seccidé setena de I'annex Il als mol-luscs
bivalves vius que no siguin els pectinids;

7) establir criteris i limits de frescor relatius a la histamina i al nitrogen volatil
total per als productes de la pesca;

8) autoritzar I'us de llet crua que no compleixi els criteris establerts en la seccid
novena de I'annex Ill pel que fa a les colonies de gérmens i al contingut de
cél-lules somatiques per fabricar determinats productes lactis;

9) sense perjudici del que disposa la normativa vigent relativa al control
d’hormones i altres substancies i els seus residus en animals vius i els seus
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productes, establir un valor maxim autoritzat pel total acumulat de residus de
substancies antibidtiques en la llet crua;
10) aprovar processos equivalents per a la produccié de gelatina o col-lagen.

Capitol V. Infraccions i sancions

Article 11 Infraccions i sancions

L’'incompliment de qualsevol de les disposicions i obligacions establertes en
aquest reglament, en matéria d’higiene i de salut publica, sén sancionats de
conformitat amb I'establert en el titol X de la Llei general de sanitat, del 20 de
mar¢ de 1989, modificada per la Llei 1/2009, del 23 de gener, de modificaci6 de
la Llei general de sanitat.

Els incompliments relatius als drets i interessos dels consumidors son
sancionats de conformitat amb el qué disposa el capitol sis de la Llei per la que
es regulen els drets del consumidor i la seva proteccid, de 31 de juliol de 1985.

Cosa que es fa publica per a coneixement general.
Andorra la Vella, 2 de desembre del 2009

Jaume Bartumeu Cassany

Cap de Govern

Annex |
Definicions

Segons aquest Reglament, s’entén per:

1. Carn

1.1. Carn: les parts comestibles dels animals a qué es refereixen els punts 1.2
a 1.8, inclosa la sang.

1.2. Ungulats domeéstics: els animals doméstics de les espécies bovina
(incloses les espécies Bubalus i Bison ), porcina, ovina i cabrum, com també
els solipedes domestics.

1.3. Aus de corral: les aus de cria, incloses les aus que no es consideren
domestiques perd que es crien com a animals doméstics, amb I'excepcio de les
ratites.

1.4. Lagomorfs: els conills, les llebres i els rosegadors.

1.5. Caca silvestre:

- els ungulats i els lagomorfs silvestres, com altres mamifers terrestres que es
cacen per al consum huma i sén considerats caca silvestre d’acord amb la
legislacié vigent, inclosos els mamifers que viuen en territoris tancats en
condicions de llibertat similars a les dels animals de caca silvestre,

i

- les aus silvestres cagades per al consum huma.

1.6. Caca de cria: les ratites de cria i els mamifers terrestres de cria diferents
dels esmentats al punt 1.2.
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1.7. Caga menor silvestre: les aus de cacga silvestres i els lagomorfs que viuen
en llibertat.

1.8. Caca major silvestre: els mamifers terrestres salvatges que viuen en
libertat i que no entren en la definicié de caca menor silvestre.

1.9. Canal: el cos d’'un animal un cop sacrificat i feinejat.

1.10. Carn fresca: la carn que no ha estat sotmesa a processos de conservacio
diferents de la refrigeracio, la congelacié o la ultracongelacio, inclosa la carn
envasada en atmosfera controlada.

1.11. Despulles: la carn fresca que no sigui la de la canal, incloses les visceres
i la sang.

1.12. Visceres: els organs de les cavitats toracica, abdominal i pelviana, com
també la traquea i 'esofag i, en el cas de les aus, el pap.

1.13. Carn picada: la carn desossada que ha estat sotmesa a una operacié de
picat en trossos i que conté menys d’un 1% de sal.

1.14. Carn separada mecanicament (CSM): el producte obtingut de I'extraccio
de la carn dels ossos carnosos després del desossat, o de les canals de les
aus, per mitjans mecanics que ocasionen la pérdua o l'alteracié de I'estructura
de la fibra muscular.

1.15. Preparats de carn: la carn fresca, inclosa la carn que ha estat trossejada,
a la qual se li han afegit productes alimentaris, condiments o additius, o que ha
estat sotmesa a transformacions que no son suficients per alterar I'estructura
interna de la fibra muscular ni, per tant, per eliminar les caracteristiques de la
carn fresca.

1.16. Escorxador: I'establiment on se sacrifiquen i feinegen els animals la carn
dels quals esta destinada al consum huma.

1.17. Planta d’especejament: I'establiment utilitzat per desossar o especejar la
carn.

1.18. Establiment de manipulacié de caca: tot establiment en qué es prepara la
caca i la carn de caca després de cacgar-la per posar-la a la venda.

1.19. Ratites: aus corredores, corresponents a les espécies Struthio camelus,
Dromaius novaehollandiae, Rhea americana, Apteryx australis i Casuarius
casuarius

2. Mol-luscs bivalves vius

2.1. Mol-luscs bivalves: els mol-luscs lamel-libranquis que s’alimenten per
filtracio.

2.2. Biotoxines marines: les substancies toxiques acumulades en els mol-luscs
bivalves, en particular amb motiu de la ingestié de plancton que contingui les
toxines esmentades.

2.3. Condicionament: 'emmagatzematge de mol-luscs bivalves procedents de
zones de produccid, centres de depuracid o centres d’expedicié de classe A, en
tancs o en qualsevol altra instal-lacié que contingui aigua de mar neta o en
zones naturals, per netejar-los de sorra, fang o llim, per preservar o millorar-ne
les qualitats organoléptiques i per garantir que estiguin en un bon estat de
vitalitat abans d’envasar-los o embalar-los.

2.4. Recol-lector: tota persona fisica o juridica que recull mol-luscs bivalves vius
per un o altre mitja en una zona de recol-leccid, per a la manipulacio i entrada
al mercat.
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2.5. Zona de produccio: les zones maritimes, de llacunes o d’estuaris on es
trobin bancs naturals o zones de cultiu de mol-luscs bivalves i on es recol-lectin
mol-luscs bivalves vius.

2.6. Zona de reinstal-lacié: les zones maritimes, de llacunes o d’estuaris
clarament delimitades i senyalitzades per boies, pals o qualsevol altre material
fix, exclusivament destinades a la depuracié natural de mol-luscs bivalves vius.
2.7. Centre d’expedicio: tot establiment terrestre o flotant en qué es reben,
condicionen, renten, calibren, envasen i embalen mol-luscs bivalves vius aptes
per al consum huma.

2.8. Centre de depuracié: I'establiment que disposa de tancs alimentats amb
aigua de mar neta en qué es mantenen els mol-luscs bivalves vius durant el
temps necessari per reduir la contaminacié amb I'objectiu de fer-los aptes per al
consum huma.

2.9. Reinstal-lacio: el trasllat de mol-luscs bivalves vius a zones maritimes, de
llacunes o d’estuaris durant el temps necessari per reduir les substancies
contaminants amb l'objectiu de fer-los aptes per al consum huma. Aquesta
operacié no inclou l'operacié especifica de trasllat de mol-luscs bivalves a
zones més adequades per al seu creixement o engreixament posteriors.

3. Productes de la pesca

3.1. Productes de la pesca: tots els animals marins o d’aigua dol¢a (excepte els
mol-luscs bivalves vius, els equinoderms vius, els tunicats vius i els
gasteropodes marins vius, com també tots els mamifers, réptils i granotes), ja
siguin salvatges o de cria, incloses totes les formes, les parts i els productes
comestibles d’aquests animals.

3.2. Buc factoria: qualsevol buc a bord del qual se sotmeten els productes de la
pesca a una o diverses de les operacions seguents abans de I'envasament o
'embalatge i, si esdevé necessari, de la refrigeracié o la congelacio: filetejat,
tall en rodanxes, pelat, separacié de les valves o de la carcanada, picat o
transformacio.

3.3. Buc congelador: qualsevol buc a bord del qual s’efectui la congelacié dels
productes de la pesca, precedida, si esdevé necessari, de feines de preparacié
com ara el sagnat, I'escapgada, l'evisceracié i I'extraccio de les aletes, i
seguida, si cal, de I'envasament o I'embalatge.

3.4. Producte de la pesca separat mecanicament: qualsevol producte obtingut
de lI'extracci6 de la carn dels productes de la pesca amb mitjans mecanics que
provoquen la perdua o 'alteracié de I'estructura de la fibra muscular.

3.5. Productes de la pesca frescos: els productes de la pesca sense
transformar, sencers o preparats, inclosos els productes embalats al buit o en
atmosfera modificada, que no s’hagin sotmés a cap tractament diferent de la
refrigeracio per garantir-ne la conservacio.

3.6. Productes de la pesca preparats: els productes de la pesca sense
transformar que s’hagin sotmés a una operacid que n’afecti la integritat
anatomica, com ara l'evisceracid, I'escapgada, el tall en rodanxes, el filetejat i el
picat.
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4. Llet i calostre

4.1. Llet crua: la llet produida per la secrecio de la glandula mamaria d’animals
d’abast que no hagi estat escalfada a una temperatura superior a 40°C ni
sotmesa a un tractament d’efecte equivalent.

4.2. Explotacié productora de llet: 'establiment que disposa d’'un o més animals
de renda per produir llet amb la intenci6 de posar-la al mercat com a aliment.
4.3. Calostre: el liquid ric en anticossos i minerals, i que procedeix de la
produccio de llet crua, secretat per les glandules mamaries d’animals
productors de llet entre el tercer i el cinqué dia després del part.

4.4. Productes a base de calostre: els productes transformats procedents de la
transformacié de calostre o d’'una nova transformacié dels dits productes
transformats.

5. Ous

5.1. Ous: els ous amb closca —excloent-hi els cascats, incubats o cuits— d’aus
de cria aptes per al consum huma directe o per a la preparacio d’ovoproductes.
5.2. Ou liquid: el contingut de I'ou no transformat després de treure’n la closca.
5.3. Ous esquerdats: els ous amb la closca esquerdada, amb les membranes
intactes.

5.4. Ous trencats: els ous que presenten trencaments tant de la closca com de
les membranes, i que donen lloc a I'exposicié del contingut;

5.5. Ous industrials: els ous no destinats al consum.

5.6. Estoig: I'envas que conté els ous de les categories A o B, exclosos els
embalatges per al transport i els contenidors d’ous industrials;

5.7. Venda d'ous a granel: la posada en venda en un establiment de remesa
directa, d’ous sense estoig.

5.8. Lot: els ous, en estoigs o a granel, procedents d’'un mateix establiment de
producciéo o centre d’embalatge, situats en un mateix lloc, en els mateixos
estoigs 0 a granel, amb la mateixa data de posta, de duraci®6 minima o
d’embalatge, un mateix sistema de cria i, en el cas dels ous classificats, una
mateixa categoria de qualitat i de pes;

5.9. Centre d’embalatge: I'establiment on es calibren els ous per pes i qualitat;
5.10. Reembalatge: el trasllat fisic dels ous a un altre estoig o el marcatge nou
d’'un estoig que contingui ous.

6. Cuixes de granota i cargols

6.1. Cuixes de granota: la part posterior del cos seccionat transversalment per
darrere de les extremitats anteriors, I'evisceracio i I'escorxament, de I'espécie
Granota (familia dels Ranids).

6.2. Cargols: els gasteropodes terrestres de les espécies Helix pomatia Linné,
Helix aspersa Muller, Helix lucorum i de les espécies pertanyents a la familia
dels Acatinids.

7. Productes transformats
7.1. Productes carnis: els productes transformats resultants de la transformacié
de la carn o de la nova transformacié d’aquests productes transformats, de
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manera que la superficie de tall mostri que el producte ha deixat de posseir les
caracteristiques de la carn fresca.

7.2. Productes lactis: els productes transformats com a resultat de la
transformacié de llet crua, o de la transformacié subseguent d’aquests
productes transformats.

7.3. Ovoproductes: els productes transformats resultants de la transformacié
d'ous, de diversos components o barreges d'ous, o de la transformacié
subseguent d’aquests productes transformats.

7.4. Productes de la pesca transformats: productes transformats resultants de
la transformacio de productes de la pesca o de la nova transformacié d’aquests
productes transformats.

7.5. Greixos animals fosos: els greixos obtinguts per fosa mitjangant tractament
teérmic de la carn (inclosos els ossos) i destinats al consum huma.

7.6. Llardons: els residus proteics de la fosa de greixos, després de la
separacio parcial del greix i l'aigua.

7.7. Gelatina: la proteina natural, soluble, gelificant o no, obtinguda mitjangant
hidrolisi parcial de col-lagen produit a partir d'ossos, pells, tendons i nervis
d’animals.

7.8. Col-lagen: el producte a base de proteina obtingut a partir d’'ossos, pells,
tendons i nervis d’animals i fabricat de conformitat amb les disposicions
pertinents d’aquest Reglament.

7.9. Estdbmacs, bufetes i intestins tractats: els estdmacs, les bufetes i els
intestins que hagin estat sotmesos a tractaments com el salatge, I'escalfament i
'assecatge després d’haver-los extret i després de netejar-los.

8. Altres definicions

8.1. Productes d’origen animal:

- els aliments d’origen animal, incloses la mel i la sang;

- els mol-luscs bivalves vius, els equinoderms vius, els tunicats vius i els
gasteropodes marins vius destinats al consum huma,

[

- altres animals destinats a ser preparats amb 'objectiu de subministrar-los vius
al consumidor final.

8.2. Mercat a I'engros: una empresa del sector alimentari integrada per diverses
unitats independents que comparteixen instal-lacions i seccions comunes en
qué els productes alimentaris es venen als operadors d’empresa alimentaria.

Annex |l

Requisits relatius a diversos productes d’origen animal

Seccid primera. Marcatge d’identificacid

1. Els punts 1, 2 i 4 de I'apartat A, els punts 1i 3 de I'apartat Bi els punts 1, 2i
3 de l'apartat C d’aquesta seccidé son igualment aplicables als establiments de
remesa indirecta en matéria d’higiene dels aliments d’origen animal que només
pretenen destinar els seus productes al mercat nacional.
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2. Quan esdevingui necessari, de conformitat amb el que es disposa als articles
516, i sense perjudici del que es disposa a I'annex lll, els operadors d’empresa
alimentaria han de garantir la fixaci6 d'una marca d’identificacio en els
productes d’origen animal, de conformitat amb les disposicions seguents:

A. Fixaci6 de la marca d’identificacio

1. La marca d’identificacié s’ha de fixar abans que el producte abandoni
I'establiment de produccio.

2. No obstant aix0, sera necessari fixar una nova marca en un producte si es
desembala o desenvasa o si se sotmet a una nova transformaci6é en un altre
establiment, i en aquest cas la nova marca ha d’indicar el numero d’autoritzacié
de I'establiment en qué tinguin lloc aquestes operacions.

3. No cal la marca d’identificacié per als ous respecte dels quals I'annex Il
seccio desena estableixi requisits relatius a I'etiquetatge o marcatge.

4. Els operadors d’empresa alimentaria han de comptar, de conformitat amb
I'article 12 del Reglament pel qual s’estableixen els principis, les disposicions i
els procediments generals relatius a la seguretat alimentaria, amb sistemes i
procediments per identificar els operadors d’empresa alimentaria dels quals
han rebut i als quals han lliurat productes d’origen animal.

B. Forma de la marca d’identificacio

1. La marca ha de ser llegible i indeleble, i els seus caracters, faciiment
desxifrables. S’ha de fixar de manera que quedi clarament visible per a les
autoritats competents.

2. La marca ha d’indicar el nom del pais en queé estigui situat I'establiment, que
pot figurar amb totes les lletres o abreujat en un codi de dues lletres, de
conformitat amb la norma ISO corresponent.

Per al Principat d’Andorra aquest codi de dues lletres és el seguent: AD.

Per als paisos de la Comunitat Europea, aquests codis son els seguents: BE,
CZ, DK, DE, EE, EL, ES, FR, IE, IT,CY, LV, LT, LU, HU, MT, NL, AT, PL, PT,
SI, SK, FI, SE i UK.

Els operadors d’empresa alimentaria poden seguir utilitzant, fins que s’acabin o
hagin de ser substituits, existéncies i equips que havien encarregat abans de
I'entrada en vigor d’aquest Reglament.

3. La marca ha d’indicar el numero d’autoritzacié de I'establiment. En el cas
d’establiments que elaborin productes alimentaris als quals no s’apliqui,
'operador de 'empresa alimentaria pot establir la mateixa marca d’identificacio
en ambdés tipus de productes alimentaris.

4. La marca ha de tenir forma oval i ha de contenir les sigles CE, EB, EC, EF,
EG, EK, EO, EY, ES, EU, EK o WE.

Aquestes sigles no s’inclouran a les marques fixades en productes importats
procedents d’establiments no pertanyents a paisos de la Comunitat Europea.

C. Métode de marcatge

1. Depenent del tipus de presentacié de cada producte d’origen animal, la
marca es pot fixar directament en el producte, en I'envas o 'embalatge, o bé
ser estampada en una etiqueta fixada a qualsevol dels tres. La marca pot
consistir també en una etiqueta inamovible de material resistent.
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2. En el cas dels embalatges que continguin carn especejada o despulles, la
marca s’ha de fixar a una etiqueta subjecta a 'embalatge, o s’ha d’estampar en
'embalatge, de tal manera que quedi destruida quan s’obri. Aixd no cal, pero, si
el procés d’obertura destrueix 'embalatge. Quan I'envas ofereixi la mateixa
proteccio que I'embalatge, I'etiqueta es pot col-locar a I'envas.

3. Quan els productes d’origen animal s’introdueixin en contenidors de transport
o en grans embalatges i es destinin a la manipulacié posterior, la transformacio,
'envasament i 'embalatge en un altre establiment, la marca pot ser fixada en la
superficie exterior del contenidor o embalatge.

4. En el cas dels productes d’origen animal liquids, granulars o en pols
transportats en grans quantitats, com també dels productes de la pesca
transportats en grans quantitats, la marca d’identificacié no és necessaria si la
documentacio que 'acompanya conté la informacié indicada en els punts 2, 3 i,
si escau, 4 de l'apartat B d’aquesta seccio.

5. Quan els productes d’origen animal siguin posats al mercat en embalatges
destinats al subministrament directe al consumidor final, n’hi ha prou de fixar la
marca unicament a I'exterior de 'embalatge esmentat.

6. Quan la marca s’apliqui directament als productes d’origen animal, els colors
utilitzats han de ser autoritzats, de conformitat amb les normes comunitaries
per a I'Us de substancies colorants en els productes alimentaris.

Seccid segona. Objectius dels procediments d’APPCC

1. Els operadors d’empresa alimentaria que exploten escorxadors han de
garantir que els procediments que han establert de conformitat amb el que es
disposa a I'article 5 del Reglament relatiu a la higiene dels aliments compleixen
els requisits la necessitat dels quals hagi quedat demostrada per les analisis de
perill, com també els requisits especifics enumerats en el punt 2.

2. Els procediments han de garantir que cada animal o, quan escaigui, cada lot
d’animals que s’accepti en els locals de I'establiment:

a) hagi estat convenientment identificat;

b) vagi acompanyat de la informacio pertinent de la seva explotacio de
procedéncia a qué es refereix la seccio tercera;

c) no procedeixi d’'una explotacid6 o d’'una zona subjectes a una prohibicié de
desplacament o una altra restriccid per motius de sanitat animal o publica,
excepte quan l'autoritat competent ho permeti aixi;

d) estigui net;

e) tingui bona salut, en la mesura en qué pugui jutjar-ho aixi I'operador
d’empresa alimentaria;

f) estigui, en arribar a I'escorxador, en un estat satisfactori pel que fa al
benestar.

3. En cas que no es compleixi algun dels requisits enumerats en el punt 2,
I'operador d’empresa alimentaria ha de notificar-ho al veterinari oficial i prendre
les mesures oportunes.
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Seccio tercera. Informacid sobre la cadena alimentaria

Els operadors d’empresa alimentaria que explotin escorxadors han de, en cas
necessari, sol-licitar, rebre, verificar i intervenir en la informacio sobre la cadena
alimentaria, tal com figura en aquesta seccié en relacié amb tots els animals,
diferents de la caga silvestre, que s’hagin enviat o que s’enviaran a
I'escorxador.

1. Els operadors dels escorxadors no han d’acceptar animals en els locals de
'escorxador a menys que hagin sol-licitat i rebut la informacié sobre la cadena
alimentaria corresponent continguda en els registres de I'explotacié de
procedeéncia, de conformitat amb el que es disposa al Reglament relatiu a la
higiene dels aliments.

2. Els operadors dels escorxadors han de rebre la informaci6 esmentada
almenys 24 hores abans de l'arribada dels animals a I'escorxador, excepte en
les circumstancies esmentades en el punt 7.

3. La informacio6 de la cadena alimentaria esmentada en el punt 1 ha d’incloure,
en particular:

a) la situacié de I'explotacio de procedéncia o la situacié regional pel que fa a la
salut animal;

b) 'estat de salut dels animals;

c) els medicaments veterinaris o altres tractaments administrats als animals
durant un periode adequat i amb un temps d’espera superior a zero, juntament
amb les dates de I'administracié i els terminis de retirada;

d) l'aparicié de malalties que puguin afectar la innocuitat de la carn;

e) els resultats, sempre que siguin pertinents per protegir la salut publica, les
analisis efectuades sobre mostres preses als animals i altres mostres recollides
per diagnosticar les malalties que puguin afectar la innocuitat de la carn,
incloses les mostres preses en el marc de la vigilancia i el control de les
zoonosis i els residus;

f) qualsevol informe pertinent relacionat amb precedents inspeccions ante
mortem i en animals procedents de la mateixa explotacid de procedéncia,
inclosos, en particular, els informes del veterinari oficial;

g) dades de produccid, quan puguin indicar la preséncia de malalties,

i

h) el nom i l'adreca del veterinari que atén normalment I'explotacié de
procedéncia.

4. a) Malgrat aixd, no és necessari que els operadors dels escorxadors rebin:

i) la informacié esmentada a les lletres a), b), f) i h) del punt 3 si 'operador ja és
conscient de la informaci6 esmentada (per exemple, mitjangant un acord
permanent o un sistema d’asseguranca de la qualitat),

o}

ii) la informacidé a qué es fa referencia a les lletres a), b), f) i g) del punt 3 si el
productor declara que no hi ha informacio6 pertinent que s’hagi de notificar.

b) No cal facilitar la informaci6 com un extracte textual dels registres de
'explotacié de procedéncia. Es pot aportar per mitja d’intercanvi de dades
electroniques o com una declaracié normalitzada firmada pel productor.
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5. Els operadors d’empresa alimentaria que decideixin acceptar animals en els
locals de I'escorxador després d’avaluar la informacié corresponent sobre la
cadena alimentaria han de donar una copia de la informacio al veterinari oficial
sense dilacié i, excepte en les circumstancies esmentades al punt 7, com a
minim 24 hores abans de I'arribada de I'animal o del lot. L’'operador d’empresa
alimentaria ha de notificar al veterinari oficial qualsevol informacié que plantegi
inquietud pel que fa a la salut abans de la inspecci6 ante mortem de I'animal de
queé es tracti.

6. Quan els animals arribin a I'escorxador sense la informaci6 sobre la cadena
alimentaria, 'operador ha de notificar-ho immediatament al veterinari oficial. El
sacrifici de I'animal no pot tenir lloc fins que el veterinari oficial ho permeti.

7. Si lautoritat competent ho permet aixi, la informacié sobre la cadena
alimentaria pot acompanyar a I'escorxador als animals a que es refereix, sense
necessitat que arribi almenys 24 hores abans, en el cas de:

a) animals porcins, aus de corral o caga de cria que hagin estat sotmesos a una
inspeccido ante mortem en I'explotacié de procedeéncia, si els acompanya un
certificat firmat pel veterinari en qué declari que ha examinat els animals a
I'explotacié i els ha trobat sans;

b) solipedes domestics;

c) animals que hagin estat sotmesos a un sacrifici d’urgéncia, si els acompanya
una declaracié firmada pel veterinari en qué es registri el resultat favorable de
la inspeccid ante mortem, id) animals que no es lliurin directament a partir de
I'explotacié de procedéncia de lI'escorxador. Els operadors dels escorxadors
han d’avaluar la informacié pertinent. Si accepten els animals per al sacrifici,
han de subministrar els documents esmentats a les lletres a) i c) al veterinari
oficial. El sacrifici de I'animal no pot tenir lloc fins que el veterinari ho permeti.

8. L'operador d’empresa alimentaria ha de comprovar el passaport que
acompanyi el solipede domestic per assegurar-se que I'animal esta destinat al
sacrifici per al consum huma. Si accepta I'animal per al sacrifici, 'operador ha
de subministrar aquest passaport al veterinari oficial.

Annex IlI

Requisits especifics

Seccid primera. Carn d’'ungulats doméstics

El capitol Ill, el capitol Vi el punt 5 del capitol VIl sén igualment aplicables als
establiments de remesa indirecta en matéria d’higiene dels aliments d’origen
animal que nomeés pretenen destinar els seus productes al mercat nacional.

Capitol I. Transport dels animals vius a I'escorxador

Els operadors dempresa alimentaria que transportin animals vius a
I'escorxador han de garantir que es compleixin els requisits seguents:
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1. Durant la recollida i el transport, els animals han de ser manipulats amb cura
de manera que se’ls evitin patiments innecessaris.

2. Els animals que presentin simptomes de malaltia i els qui procedeixin de
grups de qué es conegui la contaminacié amb agents de risc per a la salut
publica unicament poden ser transportats a I'escorxador quan ho autoritzi
I'autoritat competent.

Capitol ll. Requisits per als escorxadors

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que la construccio, la
distribucié i l'equipament dels escorxadors on se sacrifiquen ungulats
domeéstics compleixin els requisits seguents:

1. a) Els escorxadors han de disposar d’estables adequats i higiénics o, si el
clima ho permet, de corrals d’espera que siguin facils de netejar i desinfectar.
Aquestes instal-lacions han d’estar equipades per abeurar els animals i, si cal,
alimentar-los. L'evacuacié d’aigues residuals no ha d’afectar la seguretat dels
aliments.

b) Els escorxadors han de disposar, per als animals malalts o que se sospiti
que ho estan, d’instal-lacions independents amb pany, o, si el clima ho permet,
de corrals, que comptin amb una evacuacio independent i es trobin emplacgats
de tal manera que s’impedeixi la contaminaci6 de la resta d’animals, a menys
que [lautoritat competent consideri que aquestes instal-lacions resulten
innecessaries.

c) Les dimensions dels estables i els corrals ha de garantir el benestar dels
animals. La distribucié interior ha de facilitar les inspeccions ante mortem,
inclosa la identificacio dels animals o grups d’animals.

2. Amb l'objectiu d’evitar els riscos de contaminacié de la carn, els escorxadors
han de:

a) disposar d’'una quantitat suficient de sales que siguin adequades per a les
tasques que s’hagin d’efectuar;

b) disposar d’'una sala independent per buidar i netejar els estdmacs i budells, a
menys que l'autoritat competent autoritzi, per a cada cas particular, que dins
d’'un escorxador concret aquestes operacions es portin a terme en diferents
moments;

c) garantir la separacio, en I'espai i el temps, de les operacions seguents:

i) 'atordiment i el sagnat,

ii) en el cas dels porcs, I'escaldat, el depilat, el raspament i el cremat,

iii) 'evisceracio i el feinejat posterior,

iv) la manipulacio dels budells un cop nets,

V) la preparacié i la neteja d’altres despulles, en particular la manipulacié dels
caps escorxats, quan aquesta operacié no es porti a terme en la cadena de
sacrifici,

vi) 'embalatge de les despulles,

i vii) 'expedicio de la carn;

d) disposar d’instal-lacions que impedeixen tot tipus de contacte entre la carn i
el terra, parets i elements de la instal-lacio,
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i e) disposar de cadenes de sacrifici dissenyades de manera que (quan estiguin
en funcionament) permetin un aveng constant del procés i n'impedeixin la
contaminacié entre les diverses parts; quan a les mateixes instal-lacions
funcioni més d’'una cadena de sacrifici, s’hi ha d’establir la separacié adequada
per evitar que es contaminin entre elles.

3. Han de disposar d’instal-lacions per desinfectar les eines amb aigua calenta,
a una temperatura no inferior a 82 °C, o d'un sistema alternatiu d’efectes
equivalents.

4. L'equip destinat al rentat de mans del personal que manipuli la carn sense
embalar ha de tenir aixetes per impedir la difusié de la contaminacid.

5. Han de disposar d’instal-lacions amb pany per a 'emmagatzematge frigorific
de la carn retinguda i installlacions independents amb pany per a
'emmagatzematge de la carn declarada no apta per al consum huma.

6. Hi ha d’haver un lloc independent, amb instal-lacions adequades, per a la
neteja, el rentat i la desinfeccié dels mitjans de transport de bestiar. No obstant
aixo0, els escorxadors no han de disposar d’aquests llocs i instal-lacions si ho
autoritza l'autoritat competent i hi ha llocs i instal-lacions propers oficialment
autoritzats.

7. Ha de disposar d’instal-lacions que puguin tancar-se amb clau reservades
per al sacrifici dels animals que estiguin malalts o que se sospiti que ho estan.
Aquestes instal-lacions no son indispensables si el sacrifici té lloc en altres
establiments que estiguin autoritzats per a aquesta finalitat per I'autoritat
competent o s’efectua en acabar el torn normal de les operacions de sacrifici.

8. En cas que els fems i el contingut del tub digestiu s’emmagatzemin als
escorxadors, ha de tenir una zona o lloc especial per a aquesta finalitat.

9. Han de disposar d’una instal-lacié adequadament equipada i que es pugui
tancar amb clau o, en cas necessari, d’espai per a Us exclusiu del servei
veterinari.

Capitol lll. Requisits per a les plantes d’especejament

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que les plantes
d’especejament on es manipula la carn d’ungulats domestics:

1. estiguin construides de manera que s’eviti la contaminacio de la carn, en
particular:

a) permetent un aveng constant de les operacions,

0 b) garantint una separacio entre els diferents lots de produccio;

2. disposin de sales per emmagatzemar per separat la carn embalada i la carn
sense embalar, a menys que I'emmagatzematge tingui lloc en moments
diferents o de manera tal que el material dembalatge i el tipus
d’emmagatzematge no puguin constituir fonts de contaminacié de la carn;

3. tinguin sales per a les operacions d’especejament que garanteixin el
compliment dels requisits enunciats en el capitol V d’aquest annex;

4. disposin d’'un equip per al rentat de mans amb aixetes per impedir la difusio
de la contaminacio, per a us del personal que manipuli la carn sense embalar,
i5. disposin d’instal-lacions per desinfectar les eines amb aigua calenta, a una
temperatura no inferior a 82°C, o un sistema alternatiu d’efectes equivalents.
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Capitol IV. Higiene per al sacrifici

Els operadors d’empresa alimentaria que explotin escorxadors on se sacrifiquin
ungulats domestics han de garantir que es compleixin els requisits seglents:

1. Un cop arribats a I'escorxador, els animals han de ser sacrificats sense
demora innecessaria. Malgrat aixd, quan ho requereixi el seu benestar, se’ls ha
de donar un temps de descans abans del sacrifici.

2. a) La carn d’animals que no siguin els especificats a les lletres b) i ¢) no es
pot destinar al consum huma quan aquests animals hagin mort per causes
diferents del sacrifici a I'escorxador.

b) En el local de sacrifici només es poden introduir animals vius pendents de
ser sacrificats, amb I'excepcio de:

i) els animals sacrificats d’urgencia fora de I'escorxador, d’acord amb el que es
disposa al capitol VI d’aquest annex,

ii) els animals sacrificats en el lloc de produccio, d’acord amb la seccio tercera
d’aquest annex, iiii) la caga silvestre, de conformitat amb el capitol Il de la
seccio quarta d’aquest annex.

c) La carn dels animals que se sacrifiquin després de patir un accident en un
escorxador nomeés pot ser destinada al consum huma en cas que, en
inspeccionar I'animal, no es detectin més lesions greus que les causades per
I'accident.

3. Qualsevol animal o lot d’animals que s’envii a I'escorxador ha d’estar
identificat de manera que se’n pugui conéixer l'origen.

4. Els animals han d’estar nets.

5. Els responsables de I'escorxador han de seguir les instruccions del veterinari
designat per l'autoritat competent, de conformitat amb el Reglament pel qual
s’estableixen normes especifiques per a I'organitzacio dels controls oficials dels
productes d’origen animal, per garantir que la inspeccié ante mortem de tots els
animals que se sacrifiquin s’efectui en condicions adequades.

6. Un cop els animals s’han introduit al local destinat al sacrifici, aquest procés
s’ha de dur a terme sense demora innecessaria.

7. Les operacions d’atordiment, sagnat, escorxament, evisceracié i altres feines
s’han de portar a terme sense tardancga, i de manera tal que s’eviti contaminar
la carn. En concret:

a) durant el sagnat, la traquea i 'esofag han de romandre intactes, excepte en
el cas dels sacrificis efectuats seguint un ritus religios;

b) en retirar la pell i la llana:

i) cal evitar que la superficie externa de la pell entri en contacte amb la canal,
iii) tampoc no han de tocar la carn els operaris i els equips que tinguin contacte
amb aquesta superficie externa;

c) durant l'evisceracio i després de l'operaci6 esmentada s’han de prendre
mesures per impedir que es vessi el contingut del tub digestiu i garantir que
I'operacio es realitzi tan aviat com sigui possible després de I'atordiment,

i d) durant I'extraccié del braguer, la llet o el calostre no han de contaminar la
canal.
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8. Cal portar a terme un escorxament complet de la canal i altres parts del cos
destinades al consum huma, excepte en el cas dels animals de l'espécie
porcina, dels caps dels ovins, caprins i vedells, dels morros i llavis dels bovins i
de les potes dels bovins, ovins i caprins. Els caps, inclosos els morros i els
llavis, i les potes s’han de manipular de manera que s’eviti la contaminacio.

9. En el cas dels animals de I'espécie porcina que no s’escorxin, les cerres
s’han de retirar immediatament. El risc de contaminacié de la carn per l'aigua
d’'escaldar s’ha de reduir al minim. En aquesta operaci6 només es poden
utilitzar additius autoritzats. A continuacié, s’ha de fer un rentat complet dels
animals de I'espécie porcina amb aigua potable.

10. Les canals no poden presentar cap contaminacio fecal visible. Les parts
visiblement contaminades s’han d’eliminar immediatament mitjangant el retall o
per altres mitjans que tinguin un efecte equivalent.

11. Les canals i les despulles no han d’entrar en contacte amb el terra, les
parets i els mostradors.

12. Els responsables de l'escorxador han de seguir les instruccions de
I'autoritat competent per garantir que la inspeccio de tots els animals sacrificats
s’efectui en condicions adequades, de conformitat amb el Reglament pel qual
s’estableixen normes especifiques per a I'organitzacio dels controls oficials dels
productes d’origen animal.

13. Fins que hagi finalitzat la inspecci6 , les parts de I'animal sacrificat que sigui
sotmeés a la inspeccié esmentada han de:

a) poder ser reconegudes com a pertanyents a una canal determinada,

i b) romandre fora de contacte d’altres canals, despulles o visceres, inclosos els
animals que hagin estat sotmesos a la inspeccio .

No obstant aixd, sempre que no presenti cap lesioé patoldgica, el penis pot ser
amputat i deixat de banda automaticament.

14. Cal retirar la coberta de greix dels dos ronyons. En el cas dels bovins i
porcins i dels solipedes, també s’ha de retirar la capsula perirenal.

15. Quan, abans de concloure la inspeccio , es recullin en un mateix recipient la
sang o les despulles de diversos animals, el contingut complet del recipient s’ha
de declarar no apte per al consum huma en cas que la canal d’'un o diversos
d’aquests animals sigui declarada no apta per al consum esmentat.

16. Després de la inspeccio :

a) les amigdales dels bovins, els porcins i els solipedes s’han d’extirpar
higiénicament;

b) les parts no aptes per al consum huma s’han de retirar com més aviat millor
de la zona neta de I'establiment;

c) la carn retinguda o declarada no apta per al consum huma i les despulles no
comestibles no han d’entrar en contacte amb la carn que s’hagi declarat apta
per a aquest consum,

i d) amb I'excepcid dels ronyons, les visceres o les parts de visceres que
encara romanguin en la canal han de ser retirades tan aviat com sigui possible
en la seva totalitat, a menys que I'autoritat competent n’autoritzi el contrari.

17. Un cop conclosos el sacrifici i la inspeccio , la carn ha de ser
emmagatzemada de conformitat amb les disposicions del capitol VIl d’aquest
annex.
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18. Quan es destinin a una transformacio ulterior:

a) els estdmacs han de ser escaldats o rentats;

b) els intestins han de ser buidats i rentats;

c) els caps i les potes han de ser escorxats o escaldats i depilats.

19. Quan un establiment estigui autoritzat per sacrificar diverses especies o
manipular canals de caga de cria i de caga silvestre, s’han de prendre les
precaucions necessaries per evitar qualsevol tipus de contaminacié d’'una o
I'altra categoria, i s’han de separar en el temps o en I'espai les operacions
destinades a cada espeécie. De la mateixa manera, cal disposar d’instal-lacions
independents per rebre i emmagatzemar les canals sense escorxar de caga de
cria sacrificada en I'explotacioé i la caca silvestre.

20. En cas que l'escorxador no disposi d’instal-lacions amb pany reservades
per sacrificar animals malalts o sospitosos d’estar-ho, les instal-lacions
utilitzades per sacrificar els dits animals s’han de netejar, rentar i desinfectar
sota la supervisié oficial abans de tornar a comencgar amb sacrificis d’altres
animals.

Capitol V. Higiene per a I'especejament i el desossat

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que I'especejament i el
desossament es portin a terme de conformitat amb els requisits seguents:

1. Als escorxadors es poden dividir les canals d’'ungulats doméstics en mitges
canals o en quarts, i les mitges canals en un maxim de tres talls grossos.
Qualsevol altra operacioé de tall i desossament s’ha d’efectuar en una planta
d’especejament.

2. Les operacions a qué se sotmeti la carn s’han d’organitzar de tal manera que
s’impedeixi o es redueixi al minim la contaminacié. Amb aquesta finalitat, els
operadors d’empresa alimentaria han de garantir, en particular, el segient:

a) la carn que hagi de ser especejada s’ha d’anar introduint en les instal-lacions
previstes per a aquest efecte a mesura que es necessiti;

b) durant les operacions d'especejament, desossament, retall, tall en rodanxes,
tall en daus, envasament i embalatge, la carn s’ha de mantenir a una
temperatura no superior a 3°C pel que fa a les despulles i a 7°C pel que fa a la
resta de la carn, amb una temperatura ambient no superior a 12°C o un sistema
alternatiu d’efectes equivalents,

i ¢) quan l'establiment tingui autoritzat I'especejament de carn de diverses
especies animals, s’han de prendre les precaucions necessaries per evitar
qualsevol contaminacié creuada, separant, quan calgui, en el temps o en
I'espai, les operacions destinades a cada especie.

3. Tanmateix, la carn pot ser especejada abans que s’arribi a la temperatura a
que es fa referéncia a la lletra b) del punt 2, de conformitat amb el punt 3 del
capitol VII d’aquest annex.

4. La carn també es pot desossar i especejar abans que s’arribi a la
temperatura a qué es fa referéncia a la lletra b) del punt 2 quan la sala
d’especejament estigui situada en el mateix lloc que les dependéncies de
'escorxador. En aquest cas, la carn ha de ser traslladada a la sala
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d’especejament directament des de les dependéncies de I'escorxador, o bé
després d'un temps d'espera en una sala de refrigeracié o de refredament.
Immediatament després de ser especejada i, quan s’escaigui, embalada, la
carn ha de ser refrigerada a la temperatura indicada a la lletra b) del punt 2.

Capitol VI. Sacrifici d’'urgéncia fora de I'escorxador

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que la carn d’'ungulats
domestics que hagin estat sacrificats de manera urgent fora de I'escorxador
nomes pugui ser utilitzada per al consum huma si es compleixen els requisits
seguents:

1. Es tracti d'un animal que, tot i que esta sa, ha patit un accident que
n'impedeix el transport a I'escorxador atenent el seu benestar.

2. Un veterinari hagi efectuat una inspeccié ante mortem de I'animal.

3. L’animal sacrificat i sagnat s’ha hagut de transportar a I'escorxador en
condicions higieniques satisfactories i sense demora injustificada. L’atordiment,
sacrifici posterior i sagnat, aixi com l'extraccié de I'estomac i els budells, pot
efectuar-se sobre el terreny sempre que ho faci personal qualificat i sempre
sota supervisio del veterinari. Qualsevol viscera extreta ha d’acompanyar
'animal sacrificat fins a I'escorxador i s’ha d’identificar com a pertanyent a
I'animal.

4. Si transcorren més de dos (2) hores entre el sacrifici i I'arribada a
'escorxador, l'animal s’ha de refrigerar. Si les condicions climatiques ho
permeten, no és necessari el refredament actiu.

5. Ha d’acompanyar l'animal sacrificat a I'escorxador una declaracio de
'operador d’empresa alimentaria que I'hagi criat on consti la identitat de
I'animal i, quan escaigui, els medicaments veterinaris o altres tractaments
administrats a I'animal, les dates de I'administracié i els temps d’espera.

6. Ha d’acompanyar l'animal sacrificat a l'escorxador una declaracio del
veterinari on consti el resultat favorable de la inspeccié ante mortem, la data,
I'nora i el motiu del sacrifici d'urgencia i I'indole del tractament que, si ha calgut,
el veterinari ha administrat a I'animal.

7. L’animal sacrificat ha hagut d’estar declarat apte per al consum huma
després de la inspecciéo efectuada a l'escorxador de conformitat amb el
Reglament pel qual s’estableixen normes especifiques per a I'organitzacié dels
controls oficials dels productes d’origen animal, inclosa qualsevol prova
addicional necessaria en cas de sacrifici d’'urgéncia.

8. Els operadors d’empresa alimentaria han de seguir totes les instruccions
que, en relacio amb I'us de la carn, pugui donar el veterinari oficial després de
la inspeccio .

9. Els operadors d’empresa alimentaria no poden posar al mercat la carn
d’animals que hagin estat sacrificats de manera urgent a menys que porti una
marca sanitaria especial que no es pugui confondre amb la marca sanitaria
prevista en el Reglament pel qual s’estableixen normes especifiques per a
I'organitzacio dels controls oficials dels productes d’origen animal ni amb la
marca d’identificaciéd prevista en la seccid primera de l'annex Il d’aquest
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Reglament. La carn d’aquest tipus només es pot comercialitzar en territori
andorra, de conformitat amb la legislacié pertinent.

Capitol VIl. Emmagatzematge i transport

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que 'emmagatzematge i
el transport de la carn d’'ungulats domestics es porti a terme de conformitat amb
els requisits seguents.

1. a) Excepte disposicions contraries expresses, la inspeccié ha d’anar
immediatament seguida d’una refrigeracid a I'escorxador per garantir una
temperatura de tota la carn no superior a 3°C en el cas de les despullesia 7°C
en altres tipus de carn, i seguir a aquest efecte una corba de refredament que
garanteixi un descens ininterromput de la temperatura. Malgrat aixo, la carn pot
ser especejada i desossada durant la refrigeracio, de conformitat amb el punt 4
del capitol V d’aquest annex.

b) Durant les operacions de refrigeracio, hi ha d’haver la ventilacié necessaria
per impedir que es produeixi condensacio en la superficie de la carn.

2. La carn ha d’assolir la temperatura establerta al punt 1 i romandre a la
temperatura esmentada durant 'emmagatzematge.

3. La carn ha d’assolir la temperatura establerta en el punt 1 abans de ser
transportada i romandre a la temperatura esmentada durant el transport.
Tanmateix, el transport també es pot efectuar quan ho autoritzi I'autoritat
competent per possibilitar I'elaboracié de productes especifics, sempre que:

a) el transport s’efectui de conformitat amb els requisits que [lautoritat
competent estipuli per al transport des d’'un establiment determinat a un altre,
ib) la carn surti immediatament de I'escorxador, o d’'una sala d’especejament
emplacada en el mateix lloc que les dependéncies de l'escorxador, i el
transport no duri més de 2 hores.

4. Quan es pretengui congelar carn, s’ha de fer immediatament. Malgrat aixo,
quan calgui, s’ha de deixar transcorrer un temps d’estabilitzacié abans de
procedir a la congelacio.

5. La carn sense embalar s’ha d’'emmagatzemar i transportar per separat de la
carn embalada, a menys que 'emmagatzematge o el transport tinguin lloc en
moments diferents o s’efectuin de manera tal que el material embalat i la
manera d’emmagatzemar-lo no puguin provocar la contaminacié de la carn.

Seccid segona. Carn d’aus de corral i lagomorfs

El capitol Il i el capitol V son igualment aplicables als establiments de remesa
indirecta en matéria d’higiene dels aliments d’origen animal que només
pretenen destinar els seus productes al mercat nacional.
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Capitol I. Transport dels animals vius a I'escorxador

Els operadors dempresa alimentaria que transportin animals vius a
I'escorxador han de garantir que es compleixin els requisits seguents:

1. Durant la recollida i el transport, els animals vius han de ser manipulats amb
cura amb la intenci6 d’evitar-los patiments innecessaris.

2. Els animals que presentin simptomes de malaltia o que procedeixin de grups
dels quals se’'n conegui la contaminaci6 amb agents de risc per a la salut
publica només es poden transportar a I'escorxador quan ho autoritzi I'autoritat
competent.

3. Les gabies que s’hagin fet servir per enviar els animals a I'escorxador i, quan
escaigui, els moduls, han d’estar fabricats d’'un material anticorrosiu que sigui
facil de netejar i desinfectar. Immediatament després de la desocupacio i, en
cas necessari, abans de la reutilitzacio, tot I'equip usat per a la recollida i el
lliurament dels animals vius s’ha de netejar i desinfectar.

Capitol ll. Requisits per als escorxadors

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que la construccio, la
distribucio i I'equipament dels escorxadors on se sacrifiquen aus de corral o
lagomorfs compleixin els requisits seguents:

1. Cal que disposin d’'una sala o un altre espai cobert per rebre els animals i fer
la inspeccié ante mortem.

2. Amb l'objectiu d’evitar els riscos de contaminacié de la carn, els escorxadors
han de:

a) disposar d’'una quantitat suficient de sales que siguin adequades per a les
tasques que s’hi hagin d’efectuar;

b) disposar de sales independents per a I'evisceracio i feina posterior, inclosa
I'addicié de condiments a les canals senceres d’au, a menys que l'autoritat
competent autoritzi, per a cada cas concret, que dins d’'un escorxador en
particular aquestes operacions es portin a terme en moments diferents;

c) garantir la separacio, en I'espai o0 en el temps, de les operacions seglents:

i) 'atordiment i el sagnat,

ii) la plomada o I'escorxament i I'escaldat,

i iii) 'expedicio de la carn;

d) disposar d’instal-lacions que impedeixin qualsevol tipus de contacte entre la
carn i el terra, parets i elements de la instal-lacio,

i ) disposar de cadenes de sacrifici concebudes de manera que (quan estiguin
en funcionament) permetin un aveng constant del procés i n'impedeixin la
contaminacié entre les diferents parts; quan a les mateixes instal-lacions
funcioni més d’'una cadena de sacrifici, cal establir-hi la separacié adequada
entre elles per evitar que es contaminin les unes a les altres.

3. Cal que disposin d’instal-lacions per desinfectar les eines amb aigua calenta,
a una temperatura no inferior a 82 °C, o d'un sistema alternatiu d’efectes
equivalents.
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4. L'equip destinat al rentat de mans del personal que manipuli la carn sense
embalar ha de tenir aixetes per impedir la difusié de contaminacio.

5. Cal que disposin d’instal-lacions amb pany per a 'emmagatzematge frigorific
de la carn retinguda i installlacions independents amb pany per a
'emmagatzematge de la carn declarada no apta per al consum huma.

6. Els escorxadors han de tenir un espai independent, amb instal-lacions
adequades, per a la neteja, el rentat i la desinfeccié de:

a) les gabies i la resta d’equips usats per al transport,

i b) els mitjans de transport.

Aquesta disposicid no es obligatoria pel que fa a la lletra b) quan aquestes
operacions es facin als voltants del lloc i en unes instal-lacions oficialment
autoritzades.

7. Han de disposar d’'una instal-laci6 adequadament equipada i que es pugui
tancar amb clau o, si escau, d’'un espai per a us exclusiu del servei veterinari.

Capitol lll. Requisits per a les plantes d’especejament

1. Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que les plantes
d’especejament on es manipuli la carn d’aus de corral o lagomorfs:

a) estiguin construides de manera que s’eviti la contaminacié de la carn,
concretament:

i) per permetre un aveng constant de les operacions,

o ii) per garantir una separacio entre els diferents lots de produccid;

b) disposin de sales per a 'lemmagatzematge per separat de la carn embalada i
la carn sense embalar, a menys que 'emmagatzematge tingui lloc en moments
diferents o de manera tal que el material d’embalatge i el tipus
d’emmagatzematge no puguin ocasionar la contaminacio de la carn;

c) tinguin sales d’especejament equipades de manera que garanteixin el
compliment dels requisits del capitol V d’aquest annex;

d) disposin d’un equip per al rentat de mans del personal que manipuli la carn
sense embalar amb aixetes per impedir la difusid6 de contaminacio, ie) tinguin
instal-lacions per desinfectar les eines amb aigua calenta, a una temperatura no
inferior a 82 °C, o un sistema alternatiu d’efectes equivalents.

2. Si en una planta d’especejament s’efectuen les operacions seguents:

a) evisceraci6 d’oques o0 anecs criats per a la produccid de foie gras,
préeviament atordits, dessagnats i plomats en I'explotacié d’engreixament,

o bé

b) evisceracio d’aus de corral d’evisceracié diferida,

els operadors d’empresa alimentaria han de vetllar perqué es disposi de sales
independents per a aquest efecte.

Capitol IV. Higiene per al sacrifici

Els operadors d’empresa alimentaria que exploten escorxadors on se
sacrifiquen aus de corral o lagomorfs han de garantir que es compleixin els
requisits seglents:
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1. a) La carn d’animals diferents dels especificats a la lletra b) no pot ser
destinada al consum huma quan aquests animals hagin mort per causes
diferents del sacrifici a 'escorxador.

b) Al local del sacrifici només es poden introduir animals vius que hagin de ser
sacrificats, amb I'excepcio de:

i) les aus de corral preparades per evisceracié diferida, els gansos i els anecs
criats per a la producci6 de foie gras i les aus que no es considerin
domeéstiques perd que es criin com a animals domestics, si s’han sacrificat a
I'explotacié de conformitat amb el capitol VI; ii) la caga de cria sacrificada en el
lloc de produccio, d’acord amb la seccid6 tercera,

i iii) la caga menor silvestre d’acord amb el capitol Il de la secci6 quarta.

2. Els responsables de I'escorxador han de seguir les instruccions de I'autoritat
competent per garantir que la inspeccio ante mortem sigui efectuada en
condicions adequades.

3. Quan un establiment estigui autoritzat per sacrificar diferents espécies o la
manipular ratites de cria o de caca menor silvestre, s’han de prendre les
precaucions necessaries per evitar qualsevol contaminacié creuada, separant
en el temps o en l'espai les operacions destinades a cada espécie. De la
mateixa manera, cal disposar d’instal-lacions independents per a la recepcio i
'emmagatzematge de les canals de ratites de cria sacrificades a I'explotacio i
de la caga menor silvestre.

4. Un cop introduits els animals al local destinat al sacrifici, s’ha de procedir a
realitzar-lo sense demores innecessaries.

5. Les operacions d’atordiment, sagnat, escorxat o plomada, evisceracio i altres
feines s’han de portar a terme sense demores innecessaries, per evitar la
contaminacié de la carn. En especial, s’han de prendre les mesures oportunes
per impedir que durant I'evisceracio es vessi el contingut del tub digestiu.

6. Els responsables de I'escorxador han de seguir les instruccions de I'autoritat
competent amb la intencié de garantir que la inspeccio es pugui efectuar en
condicions adequades i, en particular, que es pugui portar a terme
adequadament la inspeccio de les aus de corral sacrificades.

7. Un cop feta la inspecci6 :

a) les parts no aptes per al consum huma s’han de retirar com més aviat millor
de la zona neta de I'establiment;

b) la carn retinguda o declarada no apta per al consum huma i les despulles no
comestibles no han d’entrar en contacte amb la carn que s’hagi declarat apta
per a aquest consum, ic) amb I'excepcié dels ronyons, les visceres o les parts
de visceres que quedin a la canal han de retirar-se sense demora i, si és
possible, totalment, a menys que l'autoritat competent autoritzi una altra cosa.
8. Després de la inspeccid i I'evisceracid, els animals sacrificats han de ser
netejats i refrigerats tan aviat com sigui possible a no més de 4°C, excepte en
els casos en queé la carn es talli en calent.

9. Quan les canals se sotmetin a un procés de refrigeracié per immersio, s’han
de respectar les regles seguents:

a) s’han de prendre totes les precaucions que calgui per evitar que les canals
es puguin contaminar, tenint en compte factors com ara el pes de les canals, la
temperatura de I'aigua, el volum i direccié del seu flux i el temps de refrigeracio;
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b) I'equip s’ha de buidar completament i netejar i desinfectar cada cop que
calgui, i com a minim una vegada al dia.

10. Els animals malalts que se sospiti que ho estan i els sacrificats en aplicacio
de programes d’eradicacié o control de malalties, no han de ser sacrificats a
I'establiment, a menys que ho permeti I'autoritat competent. En aquest cas, el
sacrifici s’ha d’efectuar sota supervisio oficial i s’han de prendre les mesures
oportunes per impedir qualsevol tipus de contaminacié. Les instal-lacions s’han
de netejar i desinfectar abans de tornar-les a utilitzar.

Capitol V. Higiene durant i després de I'especejament i el desossat

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que I'especejament i el
desossament de la carn d’aus de corral i lagomorfs es portin a terme de
conformitat amb els requisits seguents.

1. Les operacions a qué se sotmeti la carn s’han d’organitzar de tal manera que
s’impedeixi o es redueixi al minim la contaminacié. Amb aquest objectiu, els
operadors d’empresa alimentaria han de garantir, en particular, el segient:

a) la carn que s’hagi de trossejar s’ha d’anar introduint en les instal-lacions
previstes per a aquesta finalitat a mesura que es necessiti;

b) durant les operacions d’especejament, desossament, retall, tall en rodanxes,
tall en daus, envasament i embalatge, cal mantenir la carn a una temperatura
no superior a 4°C mitjangant una temperatura ambient no superior a 12°C o un
sistema alternatiu d’efectes equivalents, ic) quan I'establiment tingui autoritzat
'especejament de carn de diverses espécies animals, s’han de prendre les
precaucions necessaries per evitar qualsevol tipus de contaminacié creuada,
separant, quan escaigui, en el temps o en I'espai les operacions destinades a
cada especie.

2. Aixd6 no obstant, la carn es pot desossar i especejar abans que arribi a la
temperatura a qué es fa referéncia a la lletra b) del punt 1 quan la sala
d’especejament estigui emplagada al mateix lloc de les dependéncies de
I'escorxador, a condicié que la carn es traslladi a la sala d’especejament:

a) o bé del local del sacrifici directament,

o bé

b) després d’'un temps d’espera a la sala de refrigeracio o de refredament.

3. Un cop trossejada i, si escau, embalada, la carn ha de ser refrigerada a la
temperatura indicada a la lletra b) del punt 1.

4. La carn sense embalar s’ha d’emmagatzemar i transportar per separat de la
carn embalada, a menys que 'emmagatzematge o el transport tinguin lloc en
moments diferents o s’efectuin de manera tal que el material d’embalatge i el
tipus d’'emmagatzematge no puguin ocasionar la contaminacio de la carn.

Capitol VI. Sacrifici en I'explotacid

Els operadors d’empresa alimentaria poden sacrificar les aus de corral a qué es
refereix la lletra b) del punt 1 del capitol IV unicament quan ho autoritzi
I'autoritat competent i de conformitat amb els requisits seguents:
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1. L’explotacio ha de ser sotmesa periddicament a inspeccions veterinaries.

2. L'operador d’empresa alimentaria ha d'informar per anticipat l'autoritat
competent de la data i hora del sacrifici.

3. L'explotacié ha de disposar de les instal-lacions necessaries per reunir les
aus i sotmetre-les a una inspeccio ante mortem del grup.

4. L’explotacié ha de comptar amb instal-lacions adequades perqué el sacrifici
de les aus i la manipulacio posterior s’efectuin en condicions higieniques.

5. S’han de complir els requisits sobre benestar dels animals.

6. Les aus sacrificades s’han de transportar a 'escorxador acompanyades per
una declaracié de I'operador d’empresa alimentaria que les hagi criat on constin
els medicaments veterinaris o altres tractaments administrats als animals, les
dades de I'administracié i els temps d’espera, com també la data i I'hora del
sacrifici.

7. L'animal sacrificat s’ha de transportar a I'escorxador acompanyat d’un
certificat expedit pel veterinari oficial o veterinari autoritzat, de conformitat amb
el Reglament pel qual s’estableixen normes especifiques per a I'organitzacio
dels controls oficials dels productes d’origen animal.

8. En el cas de les aus de corral criades per a la produccio de foie gras, les aus
no eviscerades s’han de transportar immediatament, refrigerades si calgués, a
un escorxador o una planta d’especejament. S’han d’eviscerar en les 24 hores
posteriors al sacrifici sota supervisié de I'autoritat competent.

9. Les aus de corral que es preparin per evisceracio diferida en I'explotacié
productora s’hi poden conservar durant un maxim de 15 dies a una temperatura
no superior a 4°C, i s’han d'eviscerar després en un escorxador o en una planta
d’especejament situada al mateix territori del Principat d’Andorra.

Seccio tercera. Carn de caca de cria

1. Cal aplicar les disposicions de la seccié primera a la produccié i entrada al
mercat de carn de mamifers de caga de cria artiodactils (Cervidae i Suidae), a
menys que l'autoritat competent les consideri inadequades.

2. S’han d’'aplicar les disposicions de la secci6 segona a la produccio i entrada
en el mercat de carn de ratites. No obstant aixd, s’han d’aplicar les de la seccio
primera quan l'autoritat competent ho consideri oportu. Cal utilitzar equips i
instal-lacions adequats adaptats a la mida dels animals.

3. No obstant el que es disposa als punts 1 i 2, els operadors d’empresa
alimentaria poden sacrificar en el lloc d’origen els ratites de cria i ungulats de
cria esmentats en el punt 1 amb l'autoritzacio de I'autoritat competent si:

a) els animals no es poden transportar, per evitar riscos a la persona que els
tingui a carrec seu o per protegir el seu benestar;

b) el ramat se sotmet periddicament a una inspeccié veterinaria;

c) el propietari dels animals ha presentat la sol-licitud corresponent;

d) l'autoritat competent ha estat informada per endavant de la data i I'hora del
sacrifici dels animals;

e) I'explotacié disposa de sistemes per reunir els animals amb l'objecte de
permetre una inspeccio ante mortem del grup;
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f) 'explotacié disposa d’instal-lacions adequades per al sacrifici, el sagnat i,
quan s’hagin de plomar ratites, la plomada dels animals;

g) es compleixen els requisits sobre el benestar dels animals;

h) els animals sacrificats i dessagnats son transportats a I'escorxador en
condicions higiéniques satisfactories i sense demora injustificada. En cas que el
transport duri més de dos (2) hores els animals s’han de refrigerar, si és
necessari. L'evisceracio es pot efectuar sobre el terreny, sota la supervisio del
veterinari;

i) els animals sacrificats a I'escorxador han d’anar acompanyats d’una
declaracié de l'operador d’empresa alimentaria que hagi criat els animals, en
que consti la identitat dels animals i, quan calgui, els medicaments veterinaris o
altres tractaments administrats als animals aixi com les dates de I'administracié
i els temps d’espera, ij) durant el transport a I'establiment autoritzat, els animals
sacrificats han d’anar acompanyats d’un certificat expedit i firmat pel veterinari
oficial o veterinari autoritzat en quée es deixi constancia dels resultats
satisfactoris de la inspeccié ante mortem, de la correcta execucio del sacrifici i
el sagnat i de la data i hora en qué va tenir lloc el primer.

4. En circumstancies excepcionals, els operadors d’empresa alimentaria també
poden sacrificar bisons en I'explotacio, de conformitat amb el punt 3.

Seccid quarta. Carn de caca silvestre

Capitol I. Formacié dels cacadors en matéria de sanitat i higiene

1. Les persones que cacin animals de cacga silvestre amb I'objectiu de posar-los
al mercat per al consum huma han de tenir un coneixement suficient de la
patologia de la cacga silvestre, com també de la produccié i manipulacié de la
cacga silvestre i de la carn de caga silvestre després de la caga, per poder-la
sotmetre a un primer examen sobre el terreny.

2. Tanmateix, n’hi ha prou que una sola persona d’'una partida de cacga tingui
els coneixements a qué es refereix el punt 1. Les referéncies que es facin en
aquesta seccio a la “persona amb formacid” s’entenen com a referéncies a la
persona esmentada.

3. La persona amb formaci6 pot ser també el guarda de vedat, el guarda de
caca o similar si aquests formen part de la partida de caga o estan radicats en
les immediacions del lloc en qué esta tenint lloc la caca. En aquest darrer cas,
el cagador ha de presentar la caca silvestre al guarda de vedat o al guarda de
caca o similar i informar-los de qualsevol comportament andmal observat abans
de cobrada la peca.

4. S’ha d’'impartir formacié a satisfaccio de I'autoritat competent i que permeti al
cacador convertir-se en la “persona amb formacié”. Aquesta formaciéo ha
d’incloure com a minim les matéries seguents:

a) anatomia, fisiologia i comportament de les espécies de caca silvestre;

b) comportaments anomals i alteracions patologiques dels animals de cacga
silvestre provocats per malalties, fonts de contaminacié mediambiental o altres
factors que puguin afectar la salut publica en cas que se’n consumeixi la carn;
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c) normes d’higiene i tecniques adequades per a la manipulacio, el transport,
I'evisceracio i la resta d’operacions a qué s’hagin de sotmetre aquests animals
després de la mort, id) disposicions legals i administratives sobre els requisits
de policia sanitaria i salut publica i higiene aplicables a I'entrada al mercat de
caca silvestre.

5. L’autoritat competent ha d’animar les organitzacions de cagadors perqué
imparteixin aquesta formacio.

Capitol Il. Manipulacié de la caca major silvestre

1. Un cop mort I'animal de caga major, s’ha fer com abans millor I'extracci6 de
I'estbmac i els intestins i, en cas necessari, el sagnat.

2. La persona amb formacié ha d’efectuar un examen del cos i, en cas
necessari, de les visceres extretes, per observar possibles caracteristiques que
indiquin que la carn presenta un risc sanitari. Aquest examen s’ha d’efectuar
tan aviat com sigui possible després de cobrada la peca.

3. La carn de caga major silvestre només es pot posar al mercat si el cos de
I'animal es transporta a un establiment de manipulacié de caca tan aviat com
sigui possible després de 'examen esmentat en el punt 2. Les visceres s’han
de transportar amb el cos segons s’especifica en el punt 4. Les visceres s’han
de poder identificar com a pertanyents a un animal determinat.

4. a) Si no s’han detectat caracteristiques andomales durant 'examen esmentat
al punt 2 ni s’ha observat un comportament anomal abans de cobrada la peca,
ni hi ha sospites de contaminacié ambiental, la persona amb formacié ha de
fixar al cos de l'animal una declaraci6 numerada en qué consti aquesta
informacid, com també la data, I'hora i el lloc de la mort de I'animal. En
aquestes circumstancies, no cal que el cos de I'animal vagi acompanyat del cap
i de les visceres, excepte en els casos de les espécies propenses a la triquinosi
(animals porcins, solipedes i d’altres), el cos dels quals ha d’anar acompanyat
del cap (excepte els queixals) i el diafragma. No obstant aix0, els cagadors han
de complir les condicions generals i especifiques que es requereixen per la
legislacio vigent en materia de control de substancies i els seus residus en
productes d’origen animal.

b) En qualsevol altra circumstancia, el cos de I'animal ha d’anar acompanyat
del cap (excepte els queixals, les astes i les banyes) i de totes les visceres amb
excepcio de l'estomac i els intestins. La persona amb formacié que hagi
efectuat 'examen ha d’informar l'autoritat competent de les caracteristiques
anomales, el comportament andmal o la sospita de contaminacié ambiental que
I'hagin impedit d’expedir una declaracié, d’acord amb la lletra a).

c) Si en un cas concret no hi ha cap persona amb formacié que pugui efectuar
'examen esmentat a I'apartat 2, el cos ha d’anar acompanyat del cap (excepte
els queixals, les astes i les banyes) i de totes les visceres, amb I'excepcio de
'estobmac i els intestins.

5. La peca s’ha de refrigerar en un termini raonable després de la mort, i assolir
en tota la carn una temperatura no superior a 7°C. Si les condicions climatiques
ho permeten, no es obligatoria la refrigeracié activa.
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6. Durant el transport a l'establiment de manipulacié de caca cal evitar
'amuntegament de les peces.

7. La caga major silvestre lliurada a un establiment de manipulacio de caga s’ha
de presentar a l'autoritat competent perqué la inspeccioni.

8. A més, la caga major silvestre sense escorxar nomes es pot escorxar i posar
al mercat si:

a) abans de ser escorxada s’ha emmagatzemat i manipulat per separat d’altres
aliments i no s’ha congelat;

b) després de ser escorxada se sotmet a una inspeccio final, de conformitat
amb el Reglament pel qual s’estableixen normes especifiques per a
I'organitzacio dels controls oficials dels productes d’origen animal.

9. Les normes establertes en el capitol V de la seccié segona d’aquest annex
son aplicables a I'especejament i el desossament de la caga major silvestre.

Capitol Ill. Manipulacié de la caga menor silvestre

1. La persona amb formacio ha d’efectuar un examen per observar possibles
caracteristiques que indiquin que la carn presenta un risc sanitari. Aquest
examen s’ha d’efectuar com més aviat millor després de cobrada la peca.

2. Si es detecten caracteristiques andmales durant 'examen, o s’observa un
comportament andomal abans de cobrada la peca, o hi ha sospites de
contaminacié ambiental, la persona amb formacié n’ha d’informar l'autoritat
competent.

3. La carn de caga menor silvestre només es pot posar al mercat si el cos de
'animal es transporta a un establiment de manipulacié de caca tan aviat com
sigui possible després de 'examen esmentat al punt 1.

4. Les peces s’han de refrigerar en un termini raonable després de la mort, i
assolir en tota la carn una temperatura no superior a 4°C. Si les condicions
climatiques ho permeten, no és obligatoria la refrigeracio activa.

5. A menys que l'autoritat competent autoritzi una altra cosa, I'evisceracié s’ha
d'efectuar o portar a terme, sense demora indeguda, en el moment de
I'arribada del cos de I'animal a I'establiment de manipulacié de caca.

6. La caca menor silvestre lliurada a un establiment de manipulacié de caca
s’ha de presentar a l'autoritat competent perqué la inspeccioni.

7. Les normes establertes en el capitol V de la seccié segona d’aquest annex
son aplicables a I'especejament i desossament de la caga menor silvestre.
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Seccid cinquena. Carn picada, preparats de carn i carn separada
mecanicament (CSM)

Aquesta seccio és igualment aplicable als establiments de remesa indirecta en
matéria d’higiene dels aliments d’origen animal que només pretenen destinar
els seus productes al mercat nacional.

Capitol I. Requisits per als establiments de produccid

Els operadors d’empresa alimentaria que explotin establiments en qué es
produeixi carn picada, preparats de carn o CSM han de garantir que:

1) estiguin construits de tal manera que s’eviti la contaminaci6 de la carn i dels
productes, en particular que:

a) permetin un aveng constant de les operacions,

0 b) garanteixin una separacio entre els diversos lots de produccio;

2) disposin de sales per emmagatzemar per separat, per una banda, la carn i
els productes embalats i, per l'altra, la carn i els productes sense embalar, a
menys que I'emmagatzematge tingui lloc en moments diferents o es porti a
terme de manera que el material d’embalatge i el tipus d’emmagatzematge no
puguin ocasionar contaminacio per a la carn i els productes;

3) disposin de sales equipades que garanteixin el compliment dels requisits de
temperatura enunciats en el capitol Il;

4) disposin d’'un equip per al rentat de mans del personal que manipuli la carn i
els productes sense embalar amb aixetes dissenyades per evitar la difusié de
contaminacio, i5) disposin d’instal-lacions per desinfectar les eines amb aigua
calenta, a una temperatura de no menys de 82°C, o un sistema alternatiu
d’efectes equivalents.

Capitol Il. Requisits per a les matéries primeres

Els operadors d’empresa alimentaria que produeixin carn picada, preparats de
carn o CSM han de garantir que les matéries primeres utilitzades compleixin els
requisits seguents:

1. Las materies primeres emprades per preparar carn picada han de complir els
requisits seguents:

a) han de complir els requisits per a la carn fresca;

b) han de procedir de musculs esquelétics, inclosos els teixits grassos adherits;
¢) no han de procedir:

i) de retalls ni despulles (excepte si es tracta de talls de musculs sencers),

i) de CSM,

iii) de carn que contingui fragments d’os o de pell,

ni iv) de carn del cap, excepte els masseters, la part no muscular de la linia
alba i la regi6 del carp i del tars, de raspadures d'os ni de musculs del
diafragma (excepte si se n’ha extret la serosa). 2. Les matéries primeres
seguents es poden utilitzar per elaborar preparats de carn:
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a) la carn fresca;

b) la carn que compleix els requisits del punt 1,

i c) si el preparat de carn clarament no es pretén que es destini al consum
sense haver-se sotmes abans a un tractament térmic:

i) la carn obtinguda del picat o la fragmentacié de carn que compleixi els
requisits del punt 1, excepte el de I'incis i) de la lletra c),

i ii) la CSM que compleixi els requisits de la lletra d) del punt 3 del capitol Ill.

3. Les materies primeres utilitzades per a la produccié de CSM han de complir
els requisits seguents:

a) cal que compleixin els requisits per a la carn fresca;

b) en la produccié de CSM no s’ha de fer servir el material seguent:

i) aus de corral: potes, pell del coll i cap,

i ii) altres animals: ossos del cap, peus, cua, fémur, tibia, peroné, humer, radi i
cubit.

Capitol lll. Higiene durant i després de la produccid

Els operadors d’empresa alimentaria que produeixin carn picada, preparats de
carn o CSM han de garantir que es compleixin els requisits seguents:

1. les operacions a qué se sotmeti la carn s’han d’organitzar de tal manera que
s’impedeixi o es redueixi al minim la contaminacié. Amb aquest objectiu, els
operadors d’empresa alimentaria han de garantir, en particular, que la carn
utilitzada:

a) estigui a una temperatura no superior a 4°C en el cas de les aus de corral,
3°C en el cas de les despulles i 7°C en el cas de la resta de carns,

i b) s’'introdueixi en la sala de preparacié progressivament a mesura que es
necessiti.

2. la produccié de carn picada i de preparats de carn ha de complir els requisits
seguents:

a) a menys que l'autoritat competent autoritzi que la carn sigui desossada
immediatament abans de ser picada, la carn congelada o ultracongelada que
es faci servir per elaborar carn picada o preparats de carn s’ha d’haver
desossat abans de congelar-la i només es pot emmagatzemar durant un
periode limitat.

b) en cas que s’hagi de preparar amb carn refrigerada, cal que la carn picada
es prepari: i) quan es tracti d’'aus de corral, dins dels tres (3) dies seguents al
sacrifici; ii) quan es tracti d’'animals diferents de les aus de corral, dins dels sis
(6) dies posteriors al sacrifici, oiii) quan es tracti de carn de bovi desossada i
envasada al buit, dins dels quinze (15) dies seglents al sacrifici.

c) immediatament després de la preparacio, la carn picada i els preparats de
carn s’han d’envasar o embalar:

i) ha de ser refrigerada a una temperatura interna no superior a 2°C en el cas
de la carn picada, i de 4°C en el cas dels preparats de carn,

o bé ii) ser congelada a una temperatura interna no superior a -18 °C.

Aquestes condicions de temperatura s’han de mantenir durant
'emmagatzematge i el transport.
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3. Cal aplicar els requisits seguents a la producci6 i a 'us de CSM produida
amb técniques que no alterin I'estructura dels ossos utilitzats en la produccié de
la CSM i el contingut de la qual no sigui notablement més gran que el de la carn
picada:

a) Les matéries primeres per al desossament que procedeixin de I'escorxador
del mateix establiment s’han d’utilitzar en un termini maxim de set (7) dies.
Quan procedeixin d’'un altre escorxador, cal utilitzar-les en un termini maxim de
tres (3) dies.

b) La separaci6 mecanica s’ha de fer immediatament després del
desossament.

c) Si no s'utilitza immediatament després de la produccio, la CSM s’ha
d’envasar o embalar i després refrigerar a una temperatura no superior a 2°C, o
congelar a una temperatura interna no superior a -18°C. Aquests requisits s’han
de mantenir durant 'emmagatzematge i el transport.

d) Si 'operador d’empresa alimentaria ha realitzat analisis que demostren que
la CSM compleix els criteris microbiologics de la carn picada adoptats de
conformitat amb el Reglament relatiu a la higiene dels aliments, es pot utilitzar
en preparats de carn que clarament no es pretengui destinar al consum sense
haver-la sotmés abans a un tractament térmic, i en productes carnis.

e) La CSM que no es demostri que compleix els criteris esmentats a la lletra d)
nomeés es pot utilitzar per fabricar productes carnis tractats térmicament en
establiments autoritzats de conformitat amb aquest Reglament.

4. S’han d’aplicar els requisits seguents a la producci6 i a I'is de CSM produida
amb técniques diferents de les esmentades en el punt 3:

a) les matéries primeres per al desossament que procedeixin de I'escorxador
del mateix establiment s’han d’utilitzar en un termini maxim de set (7) dies i
quan procedeixin d’'un altre escorxador s’han d'utilitzar en un termini maxim de
cinc (5) dies. Tanmateix, les canals d’aus de corral s’han d’utilitzar en un termini
maxim de tres (3) dies;

b) en cas que la separacié mecanica no s’efectui immediatament després del
desossament, els ossos carnosos s’han d’emmagatzemar i transportar a una
temperatura no superior a 2°C o, en cas de ser congelats, a una temperatura
no superior a -18°C;

c) els ossos carnosos extrets de canals congelades no s’han de tornar a
congelar;

d) en cas de no fer-se servir dins de I'hora seguent a la produccid, la CSM s’ha
de refrigerar immediatament a una temperatura no superior a 2°C;

e) en cas que, després d’aquesta refrigeracié, la CSM no es transformi en un
termini de 24 hores, s’ha de congelar dins de les 12 hores seguents a la
produccio i assolir en un termini de 6 hores una temperatura no superior a -18
°C:

f) la CSM congelada s’ha d’envasar o embalar abans de 'emmagatzematge o
transport, no s’ha demmagatzemar durant més de tres mesos i cal mantenir-la
a una temperatura no superior a -18°C durant 'emmagatzematge i el transport;

g) la CSM només es pot fer servir per produir productes carnis tractats
termicament en establiments autoritzats de conformitat amb aquest Reglament.

5. Un cop descongelats, la carn picada, els preparats de carn i la CSM no s’han
de tornar a congelar.
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Capitol IV. Etiquetatge

1. A més dels requisits de la normativa relativa a etiquetatge, els operadors
d’empresa alimentaria han de garantir el compliment del requisit establert a
I'apartat 2 en la mesura en qué ho exigeixin les normes nacionals vigents.

2. Els embalatges destinats al consumidor final que continguin carn picada
d’aus de corral o de solipedes o preparats de carn on hi hagi CSM han de
portar un rétol en qué s’indiqui que els productes s’han de cuinar abans del seu
consum.

Secciod sisena. Productes carnis

Aquesta seccio és igualment aplicable als establiments de remesa indirecta en
matéria d’higiene dels aliments d’origen animal que només pretenen destinar
els seus productes al mercat nacional.

1. Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que en I'elaboracié de
productes carnis no es facin servir:

a) els organs genitals, tant de les femelles com dels mascles, excepte els
testicles;

b) els organs urinaris, excepte els ronyons i la bufeta;

c) el cartilag de la laringe, la traquea i els bronquis extralobulars;

d) els ulls i les parpelles;

e) el meat auditiu extern;

f) el teixit corni,

i g) quan es tracti d’'aus de corral, el cap (excepte crestes, oides, barbes i
caruncules), 'esofag, el pap, els intestins i els organs genitals.

2. Tota la carn, inclosa la carn picada i els preparats de carn, utilitzada per
produir productes carnis ha de complir els requisits per a la carn fresca. Malgrat
aixo, la carn picada i els preparats de carn utilitzats per produir productes carnis
no han de complir altres requisits especifics de la seccio cinquena.

Seccid setena. Mol-luscs bivalves vius

1. Aquesta seccié s’aplica als mol-luscs bivalves vius. S’aplica per analogia als
equinoderms, els tunicats i els gasteropodes marins vius.

2. Els capitols | a VIII s’apliquen als animals recol-lectats en zones de produccio
que l'autoritat competent hagi classificat d’acord amb el Reglament pel qual
s’estableixen normes especifiques per a I'organitzacio dels controls oficials dels
productes d’origen animal. El capitol IX s’aplica als pectinids recol-lectats fora
de les zones esmentades.

3. Els capitols IlI, 1V, VI i VII, com també el punt 3 del capitol V, també
s’apliquen als establiments de remesa directa i als establiments de remesa
indirecta que només pretenen destinar els seus productes al mercat nacional.
En aquests ultims, a més, igualment és aplicable el capitol V.
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4. Els requisits d’aquesta seccid complementen els establerts al Reglament
relatiu a la higiene dels aliments:

a) pel que fa a les operacions que tinguin lloc abans que els mol-luscs bivalves
arribin a un centre d’expedicid o de depuracio, complementen els requisits de
I'annex | del Reglament esmentat.

b) pel que fa a la resta d’operacions, complementen els requisits de I'annex Il
del Reglament esmentat.

Capitol I. Requisits generals per a I'entrada al mercat de mol-luscs bivalves vius

1. Els mol-luscs bivalves vius només poden entrar al mercat per a la venda al
detall a través d’'un centre d’expedicio, on s’han d’identificar de conformitat amb
el que es disposa en el capitol V.

2. Els operadors d’empresa alimentaria només poden acceptar lots de
mol-luscs bivalves vius si s’han complert els requisits documentals dels punts 3
al 6.

3. Sempre que un operador d’empresa alimentaria traslladi un lot de mol-luscs
bivalves vius entre establiments, trasllat que inclou I'arribada del lot al centre
d’expedicié o a I'establiment de transformacio, el lot ha d’anar acompanyat d’'un
document de registre.

4. ElI document de registre ha d’estar redactat com a minim en una llengua
oficial d’'un dels estats membres de la Comunitat Europea i incloure-hi, com a
minim, la informacié que s’indica a continuacié.

a) pel que fa a un lot de mol-luscs bivalves vius enviat des d’'una zona de
produccio, el document de registre ha d’incloure, com a minim, la informacio
seguent: i) identitat i adrega del recol-lector,

ii) data de recol-leccio,

iii) localitzacié de la zona de produccio, mitjangant una descripcié tan detallada
com sigui possible o un numero de codi,

iv) qualificacio sanitaria de la zona de produccio,

v) espécies de mol-luscs i quantitat,

i vi) destinaci6 del lot.

b) Pel que fa a un lot de mol-luscs bivalves vius enviat des d’'una zona de
reinstal-lacio, el document de registre ha d’incloure, com a minim, la informacio
esmentada a la lletra a) i la informacié seguent:

i) ubicacio de la zona de reinstal-lacio,

i ii) durada de la reinstal-lacio.

c) Pel que fa a un lot de mol-luscs bivalves vius enviat des d’'un centre de
depuracio, el document de registre ha d’incloure, com a minim, la informacié
esmentada a la lletra a) i la informacio seguent:

i) adreca del centre de depuracio,

i) durada de la depuracio,

i iii) dates en que el lot va entrar al centre de depuracio i va sortir-ne.

5. Els operadors d’empresa alimentaria que enviin lots de mol-luscs bivalves
vius han de complimentar les seccions pertinents del document de registre de
manera que resultin facils de llegir i impossibles d’alterar. Els operadors
d’empresa alimentaria que rebin lots han d’estampar la data amb un segell en
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el document de recepcio del lot o bé registrar la data de recepcié d’'una altra
manera.

6. Els operadors d’empresa alimentaria han de conservar una copia del
document relatiu a cada lot enviat i rebut durant un minim de dotze (12) mesos
després de I'expedicio o la recepcid (o durant un termini més ampli que
especifiqui I'autoritat competent).

Capitol ll. Requisits d’higiene per als establiments de transformacid

Els mol-luscs bivalves vius que no hagin estat sotmesos a un procés de
depuracio ni de reinstal-lacié i que procedeixin de zones de produccio de les
classes B o C, d'acord amb el Reglament pel qual s’estableixen normes
especifiques per a l'organitzacid dels controls oficials dels productes d’origen
animal, poden ser igualment enviats a un establiment de transformacio on s’ha
d’efectuar un tractament per eliminar els microorganismes patdgens (després
de netejar-los, en cada cas, de sorra, fang o llim en el mateix o en un altre
establiment). Els métodes de tractament autoritzats son:

a) esterilitzacio en contenidors tancats herméticament;

b) tractaments térmics, que inclouen:

i) immersido en aigua bullint durant el temps necessari per augmentar la
temperatura central de la carn del mol-lusc a una temperatura minima de 90°C i
manteniment d’aquesta temperatura minima durant un periode minim de 90
segons;

ii) coccid durant de 3 a 5 minuts en un espai tancat a una temperatura
compresa entre 120 i 160°C i una pressié entre 2 i 5 kg/cm2, seguida de la
separacio de les valves, i congelacio de la carn a una temperatura central de -
20°C;

iii) coccio al vapor sota pressid en un espai tancat que satisfaci els requisits
sobre el temps de coccid i la temperatura central de la carn de mol-lusc
esmentats a l'incis i). S’ha d'utilitzar un metode reconegut, i han d’existir
procediments basats en els principis APPCC per verificar la distribucié uniforme
de la calor.

Capitol Ill. Normes sanitaries pels mol-luscs bivalves vius

A més de vetllar perqué es compleixin els criteris microbioldgics adoptats de
conformitat amb el Reglament relatiu a la higiene dels aliments, els operadors
d’empresa alimentaria han de garantir que els mol-luscs bivalves vius que
entrin al mercat destinats al consum huma compleixin les normes que
s’estableixen en aquest capitol.

1. Han de presentar les caracteristiques organoléptiques propies de la frescor i
viabilitat, incloses I'abséncia de bruticia en la closca, una reaccié adequada a la
percussio i una quantitat normal de liquid intervalvar.

2. No han de contenir biotoxines marines en quantitats totals (el cos sencer o
qualsevol part consumible per separat) que sobrepassin els limits seguents:
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a) en el cas de les toxines paralitzants de mol-lusc (Paralytic Shellfish Poison:
PSP), 800 micrograms per quilogram;

b) en el cas de les toxines amnésiques de mol-lusc (Amnesic Shellfish Poison:
ASP), 20 mil-ligrams d’acid domoic per quilogram;

c) en el cas de l'acid ocadaic, les dinofisistoxines i les pectenotoxines, 160
micrograms d’equivalents d’acid ocadaic per quilogram;

d) en el cas de les yesotoxines, 1 mil-ligram d’equivalent de yesotoxina per
quilogram, ie) en el cas dels azaspiracids, 160 micrograms d’equivalents
d’azaspiracid per quilogram.

Capitol IV. Envasament i embalatge de mol-luscs bivalves vius

1. Les ostres s’han d’envasar i embalar amb la closca concava cap avall.

2. Els embalatges de mol-luscs bivalves vius que constitueixin envasos unitaris
de venda al consumidor han d’estar tancats i romandre tancats després de la
sortida del centre d’expedici6 fins a la presentacié a la venda al consumidor
final.

Capitol V. Marcatge d’identificacio i etiquetatge

1. L’etiqueta, inclosa la marca d’identificacio, ha de ser impermeable.

2. A més de complir els requisits generals sobre marcatge d’identificacié
establerts en la seccio primera de I'annex I, les etiquetes han de recollir la
informacio seguent:

a) 'espécie de mol-lusc bivalve de qué es tracti (hom vulgar i nom cientific), ib)
la data d’embalatge, amb indicacié del dia i el mes com a minim.

La data de durada minima es pot substituir per la indicaciéo “aquests animals
han d’estar vius en el moment de la venda”.

3. L'etiqueta fixada als embalatges que no siguin envasos unitaris de venda al
consumidor final s’ha de conservar un minim seixanta (60) dies després del
fraccionament del contingut dels envasos esmentats.

Capitol VI. Altres requisits

1. Els operadors d’empresa alimentaria que emmagatzemin i transportin
mol-luscs bivalves vius han de garantir-ne la conservacié a una temperatura
que no afecti negativament la innocuitat dels aliments o la viabilitat.

2. Els mol-luscs bivalves vius no han de submergir-se de nou en aigua ni
polvoritzar-s’hi un cop embalats per a la venda al detall i sortits de les
instal-lacions del centre d’expedicio.
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Capitol VII. Requisits especifics dels pectinids recol-lectats fora de les zones de
produccio classificades

Els operadors d’empresa alimentaria que manipulin pectinids han de:

1. Complir, quan siguin aplicables, els requisits documentals dels punts 3 a 6
del capitol |; en aquest cas, el document de registre ha d’indicar clarament la
ubicacié de la zona en qué s’han recol-lectat els pectinids,

o bé

2. Complir els requisits sobre marcatge d’identificacié i etiquetatge establerts en
el capitol V, pel que fa als pectinids embalats i als pectinids envasats si 'envas
ofereix una proteccié equivalent a la de 'embalatge.

Seccio vuitena. Productes de la pesca

1. Aquesta seccid no s’aplica als mol-luscs bivalves, als equinoderms, als
tunicats ni als gasteropodes marins quan entrin al mercat vius. Exceptuant els
capitols | i ll, s’aplica als animals esmentats quan no es posin al mercat vius, i
en aquest cas s’han d’haver obtingut de conformitat amb el que es disposa a la
seccio setena.

2. Les parts A, C i D del capitol I, el capitol Il i el capitol Ill sén igualment
aplicables als establiments de remesa directa i als establiments de remesa
indirecta que unicament volen destinar els seus productes al mercat nacional.

3. Els requisits d’aquesta seccidé complementen els que s’estableixen al
Reglament relatiu a la higiene dels aliments.

a) En el cas dels establiments dedicats a operacions de produccié primaria i
operacions associades, complementen els requisits de I'annex | del Reglament
esmentat.

b) En el cas de la resta d’establiments, complementen els requisits de I'annex |l
del Reglament esmentat.

¢) En el cas del subministre d’aigua, complementen els requisits de I'annex I,
capitol VII, del citat Reglament; podra utilitzar-se aigua de mar neta per
manipular i rentar els productes de la pesca, per preparar gel destinat a
refrigerar els productes de la pesca i per la refrigeracié rapida de crustacis i
mol-luscs després de la seva coccio.

4. Pel que fa als productes de la pesca:

a) la produccié primaria compren el cultiu, la pesca i la recol-leccié de
productes de la pesca vius amb I'objecte de posar-los en el mercat,

i b) les operacions associades, que comprenen:

1) el transport i 'emmagatzematge dels productes de la pesca la naturalesa
dels quals no s’hagi vist alterada en el que és essencial, inclosos els productes
de la pesca vius, en explotacions piscicoles situades en terra,

i 2) el transport de productes de la pesca la naturalesa dels quals no s’hagi vist
alterada en el que és essencial, inclosos els productes de la pesca vius, del lloc
de producci6 al primer establiment de destinacié.
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Capitol I. Requisits per als establiments que manipulin productes de la pesca

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que es compleixin, quan
procedeixi, els requisits seguents en els establiments que manipulin productes
de la pesca.

A. Requisits per als productes de la pesca frescos

1. Els productes refrigerats sense embalar s’han d’emmagatzemar amb gel en
instal-lacions adequades i se’ls ha d’afegir gel tantes vegades com sigui
necessari. Els productes de la pesca frescos embalats s’han de refrigerar a una
temperatura propera a la de fusié del gel.

2. Les operacions d’escapcat i evisceracié s’han de portar a terme de manera
higiénica. Els productes s’han de rentar a fons immediatament després
d’aquestes operacions.

3. Les operacions de filetejat i trossejat s’han de realitzar de manera que s’eviti
la contaminacié o bruticia dels filets i les rodanxes. Els filets i les rodanxes no
poden romandre a les taules de treball més temps del necessari per a la
preparacio. Els filets i les rodanxes s’han d’envasar i, si escau, embalar i
refrigerar com més aviat millor un cop preparats.

4. Els contenidors utilitzats per expedir o emmagatzemar productes de la pesca
frescos, preparats, sense embalar i emmagatzemats en gel han d’evitar que
I'aigua de fusio estigui en contacte amb els productes.

5. Els productes de la pesca sencers i amb evisceracio es poden transportar o
emmagatzemar en aigua refrigerada a bord dels vaixells. De la mateixa
manera, es poden continuar transportant en aigua refrigerada després de
desembarcar, i transportar-se des de les explotacions d’aquicultura, fins que
arribin al primer establiment en terra ferma que porti a terme qualsevol activitat
diferent del transport o de la classificacio.

B. Requisits per als productes congelats

Els establiments on es congelin els productes de la pesca han de:

1) disposar d'un equip de congelaci® amb prou poténcia per reduir la
temperatura rapidament de manera que assoleixin una temperatura central no
superior a -18°C;

2) disposar d’'un equip de fred amb prou poténcia per mantenir els productes de
la pesca a una temperatura no superior a -18°C. Les instal-lacions
d’emmagatzematge han de tenir un dispositiu de registre de la temperatura
situat en un lloc facilment visible; el sensor de temperatura del lector cal que
estigui situat en la zona on la temperatura sigui més elevada. C. Requisits per
als productes de la pesca separats mecanicament

Els operadors d’empresa alimentaria que elaborin productes de la pesca
separats mecanicament han de garantir que es compleixin els requisits
seguents:

1. Les materies primeres utilitzades han de complir els requisits seguents:

a) Per produir productes de la pesca separats mecanicament només es pot fer
servir peix sencer i espines després del filetejat;

b) cal utilitzar matéries primeres sense visceres;

Reglament pel qual s’estableixen normes especifiques d’higiene dels aliments
d’origen animal 43



Le_gaLI_s

2. El procés d’elaboracié ha de complir els requisits seguents:

a) la separacié mecanica s’ha d’efectuar sense demora innecessaria després
del filetejat.

b) si es fa servir peix sencer, s’ha d’eviscerar i rentar previament.

c) després de la produccid, els productes de la pesca separats mecanicament
s’han de congelar amb la maxima rapidesa possible o incorporar-se a un
producte destinat a la congelacié o a un tractament estabilitzador.

D. Requisits sobre els parasits

1. Els productes de la pesca seglents s’han de congelar a una temperatura
que sigui igual o inferior a -20°C en la totalitat del producte, durant un periode
de com a minim 24 hores; aquest tractament s’ha d’aplicar al producte en brut o
al producte acabat:

a) productes de la pesca per consumir crus o practicament crus;

b) productes de la pesca procedents de les espéecies quan se sotmetin a un
procés de fumat en fred en qué la temperatura central del producte de la pesca
no sobrepassi els 60°C: i) areng,

ii) verat,

iii) espasi,

iv) salmé (salvatge) de I'Atlantic o del Pacific,

i ¢) productes de la pesca en escabetx o salats, quan aquest procés no sigui
suficient per destruir les larves de nematodes.

2. Els operadors d’empresa alimentaria no han de realitzar el tractament exigit
en el punt 1 quan:

a) les dades epidemioldgiques disponibles indiquin que la zona de pesca
d’origen no representa cap perill sanitari pel que fa a la preséncia de parasits,

i b) les autoritats competents ho autoritzin aixi.

3. En el moment de I'entrada al mercat, excepte quan se subministrin al
consumidor final, els productes de la pesca indicats més amunt han d’anar
acompanyats d’'un document del fabricant en qué s’especifiqui el tipus de
procés a qué s’han sotmes.

Capitol Il. Requisits per a determinats productes de la pesca transformats

Els operadors d’empresa alimentaria han de garantir que es compleixin els
requisits seguents en els establiments que manipulin determinats productes de
la pesca transformats.

A. Requisits per a la coccié de crustacis i mol-luscs

1. A continuacio de la coccidé hi ha d’haver una rapida refrigeracio; si no es fa
servir cap altre mitja de conservacio, la refrigeracié s’ha de mantenir fins que
s’arribi a una temperatura propera a la de fusio del gel.

2. La separaci6 de les valves i el pelat s’han de portar a terme higienicament,
evitant qualsevol contaminacié del producte; quan aquestes operacions es
realitzin a ma, els treballadors han de dedicar una atencié particular al rentat de
les mans.
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3. Despreés de la separacio de les valves o el pelat, els productes cuits s’han de
congelar immediatament, o refrigerar-se tan aviat com sigui possible a la
temperatura establerta en el capitol V.

B. Requisits per a 'oli de peix destinat al consum huma

1. Les matéries primeres utilitzades per preparar oli de peix destinat al consum
huma han de:

a) procedir d’establiments registrats i autoritzats de conformitat amb el
Reglament relatiu a la higiene dels aliments o de conformitat amb aquest
Reglament;

b) procedir de productes de la pesca declarats aptes per al consum huma i que
compleixin les disposicions establertes e