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PREAMBUL

L'article 51 de la Constitucié Espanyola ordena als poders publics garantir la defensa
dels consumidors i usuaris i de protegir-ne mitjancant mecanismes eficacos la
seguretat i la salut.

Les lleis, tant d'ambit estatal com autonomic, han establert els principis i les normes
que han de regir per millorar la vida dels ciutadans en tant que consumidors i usuaris i
han compromés directament els poders publics en la tasca de vetllar pel seu
compliment en I'ambit de llurs competéncies.

En aquest sentit, tenim com a més significatives en I'ambit estatal, les lleis 7/85, de 2
d'abril, reguladora de les bases del régim local; 26/84, de 19 de juliol, general per a la
defensa dels consumidors i usuaris i 14/86, de 25 d'abril, general de sanitat. En I'ambit
autonomic de Catalunya la legislacié ha estat també molt important, i amb especial
relleu les lleis 8/87, de 15 d'abril, municipal i de régim local; 15/83, de 14 de juliol, de la
higiene i el control alimentaris; 1/90, de 8 de gener, sobre la disciplina del mercat i de
defensa dels consumidors i dels usuaris i finalment, la llei 3/93, de 5 de mar¢ de
I'estatut del consumidor.

Als Ajuntaments, en tant que administracié més propera al ciutada, la llei els atribueix
com a competencia minima i obligatoria, sigui quina sigui la seva poblacid, el control
dels aliments i begudes, convertint-los aixi en I'drgan garant de la seguretat i la salut
publica abans esmentades.

Aquesta Ordenanca tracta, doncs, de ser l'instrument normatiu municipal en matéria
d'higiene i sanitat alimentaries, sens perjudici de la normativa general reguladora de la
matéria, i amb la finalitat Ultima de preservacio de la salut publica.

TITOL PRELIMINAR. CONCEPTES

Article 1
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Als efectes del que disposa aquesta ordenanca, s'entén per:

Establiments alimentaris

Tindran la consideracié d'establiments alimentaris, tots els establiments regits per una
persona, natural o juridica, que dediqui la seva activitat fabril 0 comercial a I'obtencio,
importacié, manipulacié, preparacid, recepcid, classificacid, envasat, conservacio,
diposit, distribucié a l'engros o al detall, expedicid o venda d'aliments, inclosos els
cuinats o productes alimentaris, o estris alimentaris.

Tindran la condicié de locals, els establiments alimentaris com factories, complexos
comercials, naus, edificis, llotges, mercats, magatzems, diposits fixes i mobils, recintes
coberts, botigues, aparadors, vitrines, quioscs, parades mobils o tancades i a l'aire,
quan es destinin de manera permanent, temporal o circumstancial a alguns dels fins
als quals fa referéncia l'apartat anterior.

També tindran la condicio esmentada les instal-lacions i els elements industrials on
calguin eines a utilitzar de forma permanent o circumstancial, d'acord amb els fins
considerats en el primer paragraf.

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

a) Els escorxadors generals frigorifics.

b) Industries d'elaboracio i transformacié de productes alimentaris (carnics, de

peix, pre-cuinats i plats preparats, etc.).

c) Galeries d'alimentacio.

d) Establiments alimentaris de venda a I'engros, detall, en régim

d'hipermercats o autoserveis.

e) Magatzems frigorifics, i no frigorifics, sales d'especejament d'aliments

d'origen animal.

f) Hotels i pensions, bars, restaurants, bars-restaurants, escoles, fabriques,

centres esportius, residéncies per a gent gran i altres que disposin de

menjadors col-lectius publics o privats.

Aliments

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

a) Per a la nutrici6 humana normal o com a fruitius.
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b) Com a productes dietétics, en casos especials d'alimentacié humana.

D'acord amb aquesta definicid, els diversos grups d'aliments queden inclosos en la
classificacié seglent:

- Carns i derivats.

- Aviram, caca i derivats.

- Peix, marisc (mol-luscs i crustacis) i derivats.

- Ous i derivats.

- Llets i derivats lactics.

- Olis i greixos comestibles.

- Cereals, hortalisses, verdures i bolets comestibles.

- Edulcorants naturals i derivats.

- Condiments i espécies.

- Aliments estimulants i derivats.

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

- Aigues, gel i refrescos.

- Gelats.

- Begudes alcohdliques i no alcoholiques.

- Additius en les seves diferents actuacions alimentaries.

- Tots aquells productes que puguin constituir una base per a l'alimentacio per ella
mateixa o per una ulterior manipulacié, amb independéncia de la matéria primera.

La consideraci6 d'aliment es perdra quan aquest no acompleixi els requisits establerts
en les diferents reglamentacions técnico-sanitaries, ordenades per a cada grup
d'aliments.

La llet, com a aliment en la seva denominacié genérica, correspon Unicament i
exclusivament a la llet de vaca.

TITOL I. OBJECTE | AMBIT D'APLICACIO

Article 2
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1. Els objectius d'aquesta ordenanca son:

a) Fixar les condicions a qué s'han d'ajustar els articles destinats al consum alimentari
de la poblacié, d'acord amb la legislacié vigent aplicable, tenint en compte els avencgos
tecnologics i I'evolucio dels habits alimentaris més recents.

b) Determinar les condicions que han de reunir els establiments, centres i industries
dedicades a la produccid, preparacio, elaboracid, transport i emmagatzematge, venda
0 consum de productes alimentaris; d'acord amb el que s'estipula en el conjunt de la
legislaci6 alimentaria.

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

2. L'ambit territorial d'aplicacio d'aquesta ordenanca €s el terme municipal de la ciutat
de Manresa.

TITOL Il. DELS ALIMENTS

Capitol I. Disposicions generals.
Article 3

Els aliments que es puguin consumir en el mateix estat en qué s'expenen i que no
s'han de coure ni de rentar, s'hauran de servir al consumidor sense tocar-los amb les
mans.

Article 4
Respecte dels aliments no envasats s'hauran d'observar les normes seguents:

a) S'hauran de protegir amb vitrines o altres tipus de protecci6 eficag per evitar-ne la
contaminacié per qualsevol agent exterior i principalment per la pols, excepci6 feta
d'aquelles fruites i hortalisses que es puguin coure o rentar.

b) No es podran exposar a les portes ni a I'exterior dels establiments. En tots els casos
hauran d'estar aillats del terra 40 cms, com a minim.

c) Se serviran al public en caixes, paquets o embolcalls de materials higiénics, nous i
autoritzats. Es prohibeix I's, amb aquesta finalitat, d'envasos o papers préviament
utilitzats.

d) S'hauran de senyalar amb cartells que prohibeixin manipular i tocar els aliments
exposats, i es lliuraran al consumidor sense tocar-los amb les mans.

e) Es procurara que totes les retolacions dels aliments que en requereixin, siguin en la
denominacio local, en catala, i si no es coneix, en la denominacié catalana general o
en la del seu lloc d'origen.
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Article 5

A més d'executar alld que disposen els article seglents, tots els aliments, en ser
lliurats al consumidor, hauran de ser perfectament aptes per al consum i reunir les
especificacions higiénico-sanitaries de les reglamentacions técnico-sanitaries vigents,
a més de complir les normes de qualitat que les desenvolupen.

Article 6

1. Els aliments congelats s'hauran de conservar en instal-lacions frigorifiques que els
mantinguin en estat de congelacio i a una temperatura compresa entre -18 i -25°C, i
s'expendran al consumidor en aquest estat. Si és necessari, els esmentats aliments es
podran vendre descongelats, si es fa constar clarament que es tracta d'un producte
que havia estat congelat abans. En tot cas, és prohibit recongelar els aliments
descongelats.

2. Els aliments periples, no congelats, i que es poden alterar per la temperatura
ambiental, s'hauran de conservar obligatoriament en un frigorific, expositor o no, amb
la capacitat Gtil adequada per garantir la temperatura de treball que estableixi la
normativa de referéncia i aquesta ordenanca.

Article 7

Tots els aliments envasats, transformats o elaborats hauran de portar a |'exterior de
I'envas la indicaci6 de la seva naturalesa, la composicid, la data de caducitat, el nom
de I'empresa elaboradora i el nUmero d'inscripcié en el Registre Sanitari.

Article 8

1. Es consideraran adulterats tots els productes alimentaris, la composicié normal dels
guals hagi estat alterada, encara que aix0 no suposi cap efecte nociu per al
consumidor, excepte les alteracions que es facin constar clarament en el seu envas
d'acord amb les normes sobre I'etiquetatge.

2. També, sota la responsabilitat del venedor, s'indicara la procedencia de tots aquells
productes alimentaris que pels seus condicionaments de comercialitzacié s'hagin de
vendre a l'engros.

3. Els productes alimentaris dels quals les reglamentacions técnico-sanitaries i les
normes de qualitat prohibeixen la venda a doll o a la menuda, encara que n'autoritzen
la venda fraccionant I'envas original, es podran vendre d'aquesta forma, pero hauran
de conservar la informacié i l'etiquetatge de I'envasament fins al final de la venda. El
responsable de l'establiment permetra la identificacié6 correcta de l'aliment al
consumidor o a l'inspector que li requereixi.

4. El producte alimentari, del qual no sigui prohibida la venda a la menuda o per

fraccionament, haura de complir les condicions de qualitat alimentaria i de presentacio
comercial que estableix la legislacié de referéncia.

Article 9
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Queda prohibida la venda per al consum daliments tarats, alterats en la seva
composicio - excepte, tan sols, en el cas que disposa l'article 7.1 anterior -, 0 als quals
s'hagin addicionat substancies nocives per modificar-ne l'aspecte, el color o les
condicions organoléptiques (o sigui, les que es poden constatar per mitja de la vista), i
també la d'aquells, la conservacié dels quals s'hagi tractat d'assegurar per mitjans no
adequats, o per additius no admesos en la legislacio vigent per a cada grup d'aliments.

Tots els establiments alimentaris sense excepcié estan obligats a exhibir el preu de
totes i cadascuna de les mercaderies posades a la venda, amb la retolacié PVP preu
de venda al public amb I'IVA inclos.

En cap circumstancia, l'etiquetatge dels productes suposara adulteracié ni
contaminacio per a l'aliment etiquetat o per al seu envas.

Capitol Il. Regulacions especifiques sobre les carns i els
productes carnics.

Article 10

1. Totes les carns destinades al consum huma en el municipi de Manresa, procediran
necessariament d'escorxadors generals frigorifics, magatzems frigorifics de carns i
sales d'especejament de carns, degudament autoritzats i inscrits en els Registres
Sanitaris corresponents.

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

Article 11

1. A més, i amb dependeéencia del que determina l'article anterior, les canals, mitges
canals, quarts o peces dels animals comestibles procedents dels establiments
legalment autoritzats per la inspeccié es marcaran amb els segells oficials, amb foc o
tinta, en els quals hi ha de figurar:

a) El numero del Registre Sanitari de la Industria.

b) La llegenda "Sanitat Veterinaria-Inspeccionat”, d'acord amb les especificacions de
I'Ordre del 21 de setembre de 1982 sobre garanties sanitaries de la carn (BOE 6
d'octubre de 1982). La mateixa indicacié portaran els embolcalls de les peces
trossejades.

2. Les canals esmentades, mitges canals, quarts o peces, es penjaran amb ganxos en

llocs on no tingui accés el public, degudament protegits de tot possible contacte amb
les mans, alé o altre tipus d'agents contaminants.

Article 12

1. Els titulars dels establiments detallistes de venda de carns de totes classes tindran a
disposicio dels inspectors municipals els certificats veterinaris i els albarans, amb la
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confirmacié de la inspeccid sanitaria, corresponents als productes que tinguin a la
venda.

2. En els establiments detallistes esmentats es podran realitzar Gnicament operacions
d'especejament de la carn que s'hagi de vendre en l'establiment o en altres
establiments que siguin de la mateixa empresa, i sempre que reuneixin les condicions
higiénico-sanitaries corresponents.

3. Els establiments d'una mateixa empresa hauran de tenir l'albara d'identificacié de
les carns i dels seus productes elaborats, subministrats per I'empresa, en els quals hi
haura de figurar: el nom del titular, I'adreca i el nimero d'identificacio6 fiscal.

Article 13

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

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

Article 14

Els animals morts en caceres, que es posin a l'abast, hauran d'anar acompanyats
sempre d'un certificat veterinari que en garanteixi la inspeccio previa més escaient i,
en el cas dels porcs senglars, el seu reconeixement triquinoscopic.

Article 15

Les despulles o menuts comestibles dels animals per al consum s'expendran en
establiments dedicats exclusivament a aquesta venda i en les condicions adequades
establertes per aquests productes, sense perjudici del que determinen els articles 34.1
i 36.

Capitol Ill. Regulacions especifiques sobre el peix.

Article 16

1. Els productes de la pesca destinats al consum huma, i introduits per al proveiment
de la ciutat, hauran de reunir les caracteristiques organoléptiques i higiénico-sanitaries
que els facin aptes per al consum directe, tal com estableixen les reglamentacions
técnico-sanitaries d'aquests productes.

2. Els mol-luscs per als quals és obligatoria la depuracié previa al consum (musclos,
cloisses, ostres i petxines), s'hauran de vendre al public dins els terminis que

estableixen les esmentades etiquetes.

Article 17
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Quan es tracti de productes de la pesca procedents d'altres paisos, els importadors
estaran obligats a presentar a la Inspeccié Sanitaria municipal, la documentacio
sanitaria d'origen per tal de conéixer, si calgués, I'aptitud de I'espécie per al consum
huma.

Article 18

1. Els titulars de les peixateries de tota mena tindran a disposicié dels inspectors
municipals els albarans i/o els certificats d'inspeccié sanitaria corresponents als
productes que tinguin a la venda.

2. En els documents mercantils de venda, s'especificara clarament l'espécie del peix
objecte de contractacié, segons les denominacions especifiques, establertes en
l'annex IV del Reial Decret 1521/1984 de |1 d'agost. S'acceptara també la
denominacié catalana i local; en tot cas, s'haura d'especificar si es tracta de peix fresc,
congelat, fumat, salat o dessecat.

Article 19
Els productes de la pesca congelats es conservaran i presentaran en aquest estat fins
al moment del lliurament al consumidor. Excepcionalment, queda autoritzada la venda

de cefalopodes congelats (pops, calamars, sipies,...) lleugerament descongelats,
sempre i quan s'indiqui clarament aquesta circumstancia als compradors.

Capitol IV. Regulacions especifiques sobre lallet i els seus
derivats.

Article 20

Els tipus de llet autoritzats per a la venda al public seran els establerts en el Codi
Alimentari Espanyol i en les reglamentacions técnico-sanitaries que es desenvolupin.

Article 21- Nova redaccié(Acord Ple 21/09/2009)"

1. Es prohibeix la venda de llet crua a doll en tot el terme municipal de Manresa. En
qualsevol cas, la venda de llet a doll s'haura de fer mitjancant sistemes homologats
gue garanteixin el compliment de la normativa tecnicosanitaria vigent

2. Tota la llet que s’expengui al puablic per al consum huma haura de complir les
condicions higiénico-sanitaries establertes per la normativa vigent.

Article 22

Text anterior de l'article 21

1. Es prohibeix la venda de llet a doll en tot el terme municipal de Manresa .2. Tota la llet que s'expengui al public per al
consum haura de ser higienitzada i envasada amb la garantia d'un centre d'higienitzaci6 inscrit en el Registre Sanitari i
en les condicions de manteniment i conservacio establertes per les respectives normes de qualitat dels diferents tipus
de llet i dels seus derivats. 3. La venda de llet certificada s'haura d'ajustar als condicionaments sanitaris i de qualitat
establerts per a aquest tipus d'aliment.
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Tots els derivats lactics (nata, mato, formatges frescos, iogurts, batuts, cremes, etc.)
s'hauran de presentar amb les denominacions que especificament els correspongui,
etiquetats i retolats d'acord amb les disposicions vigents, i conservats en les
condicions de temperatura i humitat que fixa aquesta ordenanca.

Capitol V. Regulacions especifiques sobre els aliments d'origen
vegetal.

Article 23

Les fruites, hortalisses, verdures i bolets comestibles, destinats al consum huma, que
estiguin lliures d'elements abiotics i/o biotics (microbians patogens), i han d'ajustar-se
a les normes d'ordre superior especificament establertes. Els serveis municipals en les
seves respectives competéncies, inspeccionaran els aliments esmentats, i en
comprovaran la procedéncia, en especial pel que fa referéncia als que es consumeixen
Crus.

Les fruites, verdures i hortalisses a la menuda s'hauran de vendre senceres i solament
esta permesa la venda de verdures trossejades si estan envasades i refrigerades o
congelades.

Article 24

Els bolets seran objecte d'especial vigilancia per part dels serveis indicats en l'article
anterior a fi que no es posin a la venda les espécies toxiques, per la qual cosa
s'autoritzen només les espécies i varietats no toxiques. Tots els grups de bolets de la
mateixa espécie que es posin a la venda estaran degudament classificats. Les

diferents espécies de bolets s'hauran de vendre, en tot cas, sencers, lliures de
parasits, fulles i, en tot cas, amb aspecte extern saludable.

TITOL lll. DELS ESTABLIMENTS ALIMENTARIS | DEL
PERSONAL

MANIPULADOR D'ALIMENTS.

Capitol I. Disposicions generals.

Secci6 primera: Dels establiments
Article 25

1. Tots els establiments i/o industries alimentaries necessiten per a l'obertura i
funcionament, la llicencia municipal corresponent, segons el tipus d'activitat a exercir.

2. Tots els establiments queden subjectes a la inspeccié dels serveis municipals, que
podran controlar les seves activitats en tot moment, sens perjudici de les i/o
competéncies que en aquest ordre corresponguin a d'altres administracions.
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3. Els titulars de les llicencies esmentades en el paragraf 1 d'aquest article compliran
les obligacions que estableixen les ordenances fiscals. Les altes fiscals no autoritzen
en si mateixes la realitzacié6 d'aquestes activitats ni prejutgen la concessio de les
llicencies municipals respectives.

Article 26

1. Si l'activitat a exercir es troba inclosa en les regulades pel Reglament d'Activitats
Molestes, Insalubres, Nocives i Perilloses, el seu funcionament esta expressament
prohibit fins que es disposi de I'acta de comprovacio favorable.

2. D'acord amb el nomenclator annex a I'esmentat reglament, els seglents
establiments hi son inclosos:

- Escorxadors frigorifics municipals, comarcals o de qualsevol titularitat.

- Vaqueries, granges d'aus, conills, ovines i caprines.

- Escorxadors d'aus i de conills.

- Sales d'especejament de tota mena de carns.

- Tallers i/o magatzems elaboradors de budells d'Us industrial i de despulles d'animals.
- Fabriques i obradors d'embotits i xarcuteria.

- Carnisseries, xarcuteries, salsitxeries, cansaladeries.

- Industries per a la conserva de peix en sald i escabetx, magatzems de peix i
peixateries.

- Magatzems a I'engros de tota mena de productes alimentaris.
- Elaboraci6 d'olis, greixos i margarines comestibles, conserva d'olives i trulls d'oli.

- Obtencid i elaboraci6 de tot tipus d'especies, llevats, colorants i additius per a I's en
I'alimentacié humana.

- Fabrigues de sucre amb destil-leria d'elaboracié de begudes alcoholiques i fabriques
d'alcohol. Elaboracié de begudes alcoholiques.

- Industries elaboradores de plats cuinats i pre-cuinats.
- Tots els magatzems frigorifics polivalents.

- Fabricaci6 de pa, forns, fleques i elaboracié de pastissos.

La llista expressada no té caracter exhaustiu i, per tant, no limita la inclusié d'activitats
no previstes expressament.
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Article 27

1. Els mercats municipals de proveiment al detall i els seus llocs de venda, es regiran
per la reglamentacié especifica. Supletoriament, s'aplicaran les normes higiénico-
sanitaries municipals, i les de caracter general per a aquests establiments alimentaris.

2. SOn objecte de regulacié especifica en el Capitol 1l d'aquest Titol 1ll els seglents
establiments: carnisseries, carnisseries-salxitxeries, carnisseries cavallines,
cansaladeries, volateria, conills, ous i caca, peixateries, fleques, despatxos de pa,
pastisseries, granges-lleteries, gelateries, detallistes d'alimentacié polivalents
tradicionals, autoserveis, superserveis i supermercats.

Article 28

Els establiments del comer¢ de l'alimentacid, llevat dels ubicats en els mercats
municipals d'abastament als quals fa referencia l'article anterior, les Galeries Privades
d'Alimentacio i els Centres Privats d'alimentacio, seran objecte d'una reglamentacio
especial. Transitoriament, els s6n d'aplicacio les seglients condicions:

a) Disposaran d'entrades i sortides directes a la via publica o als espais oberts. L'espai
minim de la sala de venda sera de 20 m? de superficie i 2,5 m d'alcada, mesurats des
del terra del local fins el sostre. Aquest volum es refereix Unicament a I'espai dedicat a
la venda al pablic, amb exclusid, per tant, de la part dedicada a serveis i magatzem.

b) Disposaran de suficient ventilacié. Si és per aireig natural, hauran de disposar de
forats de ventilacié d'una superficie total no inferior a un 5% de la superficie de planta
de cada dependencia que donin directament a l'ambient exterior. S'exceptuen els
locals exclusivament destinats a magatzems, trasters i passadissos. Si no tenen les
condicions indicades, disposaran de ventilacio i climatitzacio for¢cada, que haura de ser
sotmesa a revisions periodiques. L'autoritat municipal podra ordenar el tancament total
o parcial del local en el cas de deficient funcionament de la instal-lacid.

¢) Hauran de disposar de llum natural i artificial suficient i ajustada a les disposicions
legals en matéria de seguretat i higiene en el treball.

d) En les dependéncies on les normes sanitaries ho exigeixin, els terres estaran
enrajolats totalment a totes les dependéncies, les parets cobertes fins a 2 metres
d'alcada amb rajoles de tipus valencia de tons clars o d'altres materials de
caracteristiques similars. La resta de les parets i dels sostres estaran convenientment
pintats amb pintura rentable i no toxica. Els angles de les parets i sostres seran
arrodonits.

e) Comptaran amb taulells de facil neteja, vitrines i cambres frigorifiques per a la
correcta conservacié dels aliments moridors amb mobiliari i atuells llisos i de materials
higiénics que, en tot moment, hauran de ser escrupolosament nets.

f) Hauran de garantir una proteccié suficient dels aliments en vitrines d'alcada
convenient.

g) No podran tenir comunicacié directa amb habitacions, dormitoris o serveis higienics.
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h) Disposaran d'aigua corrent potable i amb suficient pressid. Els desguassos estaran
connectats a la xarxa de clavegueram i convenientment protegits amb dispositius de
no retorn.

i) 1. Disposaran per al seu personal dels serveis d'higiene que fixa I'Ordenanca
General de Seguretat i Higiene en el Treball i, com a minim, d'un water i un lavabo. En
cap cas estaran comunicats directament amb el local, excepte en el cas que existeixi
un avantvestibul.

2. Els serveis d'higiene estaran ventilats directament a l'exterior, ja sigui per ventilacio
natural o bé forcada.

3. Els waters s'ubicaran en cabines individuals de dimensions minimes de 0,9 metres
de costat i 1,20 m? de superficie i 2,30 metres d'alcada. Els waters seran de model
higiénic amb descarrega automatica d'aigua. Els lavabos i urinaris no es podran
col-locar dins de la mateixa cabina que els waters.

4. El terra i les parets estaran enrajolats totalment, a fi i efecte de permetre ser netejats
amb liquids desinfectants i antiséptics amb la frequieéncia necessaria.

5. Disposaran de tots els Utils i elements indicats per la legislacio: aigua calenta i freda,
sab6, raspall d'ungles, tovalloles d'un sol UGs o aire calent, cubell higiénic, paper
higiénic i penjador.

i) Disposaran de proteccié contra l'accés de rosegadors i insectes.
k) No s'hi podran allotjar animals domeéstics, ni tampoc se'ls hi permetra I'entrada.

I) Seran degudament desinfectats, desratitzats i desinfectats amb periodicitat idonia.
Les condicions per a la prestacié d'aquest servei s'ajustaran a la normativa vigent.

m) Les escombraries i deixalles s'hauran de dipositar dins del recipients estancs, els
guals tancaran hermeéticament i en locals annexes al de la venda dels aliments. Es
retiraran com a minim un cop al dia.

n) Les rebotigues o magatzems de reposicid, quan n'hi hagi, disposaran de les
condicions estructurals i d'instal-laci6 adients perqué els aliments es conservin
adequadament i ordenadament d'acord amb la seva natura.

Article 29

1. L'Ajuntament podra fixar les diverses classes d'establiments d'alimentacio a efectes
de la corresponent llicencia municipal, i determinara els productes que s'hi podran
vendre sense que hagin de coincidir amb epigrafs corresponents de I'lmpost sobre les
Activitats Economiques.

2.En un mateix local es podran subministrar simultaniament productes alimentaris
corresponents a diferents classes i/o llicéncies, sempre que aquest reuneixi les
condicions de superficie i les instal-lacions que es requereixin per a cadascuna i sense
perjudici de les excepcions que per determinats productes s'estableixin en aquestes
ordenances o en altres disposicions municipals, autonomiques o estatals.
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Article 30

A les granges-lleteries es podra vendre llet higienitzada i envasada procedent
d'industries lleteres legalment autoritzades i tota mena de derivats lactics i, aixi mateix,
s'hi podran vendre productes de pastisseria menuda per al consum en el mateix
establiment.

Article 31

En els establiments d'alimentacié no es podran emmagatzemar, guardar o expendre
géneres, productes, elements o substancies de qualsevol altra classe que, per ra6 de
les seves condicions de toxicitat, olor, perillositat o ubicacié puguin contaminar els
aliments.

Article 32

En l'aspecte higiénico-sanitari s'aplicaran, sense perjudici de la present ordenanca, les
reglamentacions i ordenances vigents especifiques per a cada tipus d'activitat.

Seccio6 segona. Del personal manipulador d'aliments
Article 33
1. En aquesta ordenanca es consideraran manipuladors d'aliments totes les persones
que per la seva activitat laboral entrin en contacte amb els aliments com a
consequéncia dels suposits seguents:
a) Distribucio i venda de productes sense envasar.
b) Elaboraci6, manipulacié i envasat d'aliments o productes alimentaris quan aquestes
operacions es realitzin de forma manual, sense tractament posterior que garanteixi

I'eliminacié de qualsevol possible contaminacioé provinent del manipulador.

¢) Preparacié culinaria i activitats connexes que preparin aliments per al consum
directe.

2. El personal que intervé en la manipulacié en qualsevol establiment o activitat
relacionada amb els aliments, acomplira alldo que disposa el Reial Decret nimero
2505/83 de 4 d'agost que va aprovar el Reglament de Manipuladors d'Aliments i,
especialment, la tinenca del corresponent carnet, circumstancia que sera comprovada
periodicament pels serveis d'inspeccio municipal.

3. Queda prohibit al personal manipulador daliments durant I'exercici de la seva
activitat:

- Fumar i mastegar goma (xiclets, etc.).
- Menjar en el lloc on es manipulen aliments.

- Utilitzar peces de vestir diferents de les reglamentaries.
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- Estossegar o esternudar sobre els aliments.
- Qualsevol altra accio que pugui ser causa de contaminacio dels aliments.

4. Tots els treballadors manipuladors d'aliments que pateixin de qualsevol malaltia
transmissible estaran obligats a fer-ho saber al titular de l'establiment o al seu
representant en el lloc de treball.

En els casos en que hi hagi lesié cutania que pugui tenir contacte directe o indirecte
amb els aliments, es facilitara, al manipulador afectat, el tractament oportd i una
protecci6 amb embenat impermeable. En cap cas no podra restar exposat cap
embenatge, excepte quan estigui perfectament protegit per un embolcall impermeable
que no es pugui deseixir accidentalment.

Capitol Il. Disposicions especials per als diferents tipus
d'establiments alimentaris.

Seccio primera: carnisseries, cansaladeries, despulles
carniques comestibles, aviram, ous i caca.

Article 34

1. Les carnisseries podran vendre Unicament:

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

sbn frescos com congelats.

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

2. Cadascuna de les carns esmentades es vendra en taulells diferents, o almenys,
convenientment separats mitjancant vidres verticals de 40 cm d'alcaria, amb rétols
indicatius de l'espécie de queé es tracti.

Article 35

A les cansaladeries es podra vendre: carn de porc, totes les despulles i els productes
elaborats.

Article 36

Les carnisseries, cansaladeries, aviram i caca (polleries), es podran instal-lar en un
mateix local sempre i quan es compleixin les prevencions establertes per a cadascuna
d'elles i les carns i productes respectius es venguin en instal-lacions separades. En tot
cas, s'hauran de complir les normes sanitaries que les regulen.

Article 37

A les carnisseries, cansaladeries, aviram i caca (polleria), no es podra vendre cap altre
article que no sigui carn i els productes que se n'elaboren.
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Article 38

1. S'aplicara als establiments destinats a la venda de carn i productes carnics de tota
mena, les disposicions de l'article 28 i les segtients:

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

b) Independentment de la possible instal-lacio de taulells frigorifics, sera obligatoria, en
aquests establiments, I'existencia de cambres frigorifiques de suficient capacitat per
assegurar la conservaci6 adequada de les carns.

Article 39

Es fregara diariament el terra, els socols i els taulells, i es netejara amb cura el tall, les
barres i els ganxos de penjar la carn. Per a la neteja es faran servir dissolucions de
lleixiu o productes desinfectants.

Article 40

Els carnissers, darrera el taulell, portaran en tot moment peces de vestir facilment
rentables i de colors clars; s‘aconsella la utilitzacio de casquet o gandalla.

Article 41

En cap cas es permetra que el public toqui la carn exposada per a la venda.

Secci6 segona: peixateries

Article 42

A les peixateries es podra vendre tota classe de peix i els productes que s'elaboren en
totes les possibles formes de preparacio i envasat, tant si son frescos com congelats.
A les peixateries no es podra vendre cap altre article que no sigui dels autoritzats en
aquest article.

Article 43

Els establiments de venda de peix hauran de reunir les condicions que estableix
l'article 28 i, a més, les seguents:

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

2. Hom podra instal-lar-hi aquariums adients per a la conservaciéo de crustacis i
mol-luscs vius. El terra haura d'ésser llis amb prou pendent i proveit de desguas amb
sif6 per tal de permetre'n la neteja acurada.

Article 44

1. El peix s'exposara per a la venda en taulells amb una inclinacio adient i proveits de

desguas per a l'aigua que regalimi durant el temps d'exposicid. La venda es podra fer
en els envasos originals, en paneres o damunt d'un taulell adient.
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2. Els recipients que continguin productes de pesca per vendre a la menuda o
congelats, hauran de portar consignats els seglents epigrafs:

- Denominaci6 del producte

- Nom o ra6 social del remitent

- Numero de Registre Sanitari Industrial

- Contingut net

- Data de caducitat

3. Tota especie o tipus de peix per a la venda sera degudament exposat i retolat amb
la corresponent denominacié d'origen, nom comu i PVP.

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

5. El peix congelat només es podra exposar amb l'envas original, dins d'una nevera i,
en tot moment, completament net de residus.

Seccio tercera: Establiments que venen o fabriquen pa,
productes de massa de pa, bunyoleries i pastisseries.

Condicions generals:
Article 45

Els locals destinats a la instal-lacié d'una industria panificadora o un despatx de venda
de pa, hauran de reunir totes les condicions que s'exigeixen en el Codi Alimentari
Espanyol, en les reglamentacions i normes que el desenvolupen, i en el Decret
167/1990, de 20 de juny del Departament de Comerg, Consum i Turisme de la
Generalitat de Catalunya sobre comercialitzaci6 i venda de pa, a més de les que conté
aguesta ordenanca en els articles seguents.

Article 46
Per a l'obertura d'un establiment d'aquest tipus sera requisit indispensable que la
indastria o establiment tingui la corresponent llicencia municipal i el numero

d'identificaci6 del Registre de Sanitat, atorgat per la Direcci6 General de la Salut
Publica.

Article 47

Independentment de I'esmentat Registre Sanitari, les industries de fabricacié de pa,
productes de massa de pa i bunyoleria hauran d'inscriure's en el Registre Especial
d'Indastries Alimentaries que depen de la Direccié General del mateix nom.

16



Ordenanca municipal sobre els aliments i els establiments alimentaris

Article 48

Les industries de fabricaci6 de pa, de productes de massa de pa i de bunyoleria
compliran obligatoriament les seguents condicions:

1. Tots els locals destinats a l'elaboracié de pa, de productes de massa de pa i de
bunyoleria, estaran degudament aillats de qualsevol altre local alie a la seva comesa.

2. Se'ls aplicaran els reglaments vigents sobre recipients a pressio, electronics per a
alta i baixa tensidé i, en general, qualsevol altre de caracter industrial o d’higiene
laboral, d'acord amb la seva naturalesa o finalitat.

Article 49

El terra dels locals destinats a la fabricacié de pa, de productes de massa de pa i de
bunyoleria, tindra les condicions adequades per a suportar la instal-laci6 de la
magquinaria. Haura de justificar-se la resisténcia del pis i la sobrecarrega que haura
d'aguantar en condicions de treball. La ventilaci6 i il-luminacié seran suficients i, com a
minim, hauran de ser les indicades en el Registre de Seguretat i Higiene en el Treball.

Article 50

1. Els locals de la nova instal-laci6 destinats a la fabricacié de pa, de productes de
massa de pa i de bunyoleria hauran de tenir il-luminacié directa de la via publica, de
patis centrals d'una illa o d'espais lliures d'ordenacié de blocs aillats mitjancant
finestrals que no tindran en total una superficie inferior al 5 per 100 del local. L'ambit
estara a més d'1,20 metres del nivell del carrer o, si s'escau, a més d'1l metre sobre els
patis centrals de lilla o de I'espai lliure sobre el qual s'obrin.

2. La il-luminacio dels locals esmentats no sera menor a 100 lux, mesurats a un metre
sobre el nivell del terra.

3. Les portes de tots els establiments tancaran hermeéticament i disposaran de
dispositius per evitar la introduccio d'insectes, rosegadors o altres animals.

4. Les portes d'accés als locals on estiguin ubicats els forns i els obradors tindran una
amplada minima d'1,5 i 2 metres, respectivament.

Article 51

1. Els paviments dels obradors seran uniformes, llisos, durs i resistents al fred,
impermeables, incombustibles i de facil neteja; podran ésser continus o de peces
perfectament rejuntades, i no s'admetran com a paviment definitiu el de xapa de
ciment portland. En el cas que en el sol hi hagi algun desnivell, haura de salvar-se
mitjancant rampes de suau pendent.

2. Les parets s'hauran de revestir fins a una alcada minima de 2 metres de rajoles o
d'altres materials que es puguin rentar.

3. Les juntures de les parets 0 amb sostres, sol 0 prestatges hauran de tenir cantons
arrodonits per tal de facilitar la neteja.
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4. Tant les parets com els sostres i paviments hauran d'estar en perfecte estat de
conservacio i neteja.

Article 52

1. Els locals destinats a la fabricaci6 de pa, de productes de massa de pa o de
bunyoleria estaran construits de manera que es puguin garantir unes optimes
condicions d'higiene i de neteja, per la qual cosa s'adequara convenientment la
distribucio de forns, d'obradors i d'altres dependeéncies.

2. Les taules, taulells i prestatges seran de marbre, material vitrificat o fustes dures,
facilment rentables, i tots els elements o utensilis que puguin entrar en contacte amb
les matéries primeres 0 amb els articles elaborats o en procés de fabricacié, seran de
caracteristiques tals que, en cap cas, puguin transmetre al producte propietats nocives
0 gustos desagradables.

3. Els productes elaborats hauran de protegir-se en armaris vitrificats, vitrines o
cambres frigorifiques, mitjancant recipients o cistells individuals de material higienic.

4. No es podra menjar ni dormir en els establiments regulats en aguesta ordenanga,
per la qual cosa, si existeixen locals o se n'han d'habilitar a la mateixa planta amb
aquestes finalitats, hauran de ser totalment independents.

5. Els locals disposaran d'aigua potable des dels punts de vista fisic, quimic i
microbiologic; el subministrament sera directe, amb desguassos també directes a la
xarxa general, proveits de sifons i de dispositius antiburics.

Article 53

Els serveis sanitaris es disposaran en habitacions separades d'accés indirecte, i
hauran de tenir, com a minim, un lavabo i una dutxa, ambdds amb aigua calenta i
freda, i dotats en tot moment de sab0, detergents i tovalloles netes, i waters en nombre
proporcional a les persones que treballin a I'establiment.

Article 54

Els magatzems i diposits de combustible i, si s'escau, els aparells necessaris per al
seu subministrament als cremadors dels forns, hauran d'estar perfectament aillats de
les zones d'elaboracié i emmagatzematge de les primeres materies, dels productes
acabats i dels productes intermedis; hauran de complir la reglamentacié especifica,
tant si es fan servir combustibles solids, com liquids o gasoses; la instal-lacié
d'evacuacio de fums o gasos produits per la combustid, es fara per xemeneia, que
s'enlairara fins a coronar I'edifici en un metre per sobre de I'edifici més alt en un radi de
50 m. Si s'utilitzen combustibles liquids o gasoses per a la calefaccié del forn, les
masses en coccié no podran posar-se en cap cas en contacte amb els fums i gasos de
la combustio.

Article 55

Les noves industries de fabricacio de pa, de productes de massa de pa i de bunyoleria,
hauran de tenir un magatzem on capiga, com a minim, la farina necessaria per a la
produccié normal de quinze dies. Els sacs s'hauran d'apilonar en fileres estibades de
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deu sacs, com a maxim, d'alcada. També hauran de tenir, per cada metre de forn de
coccid, 10 m? d'obrador.

Article 56

Els nivells sonors maxims produits per les industries de fabricacié de pa, de productes
de massa de pa i de bunyoleria, es regulen per alldo que es disposa en el Pla General
d'Ordenacio Urbana de Manresa, o en I'Ordenanc¢a municipal de sorolls.

Article 57

Resta totalment i expressament prohibit:

a) Que els productes emmagatzemats estiguin exposats a l'aire lliure o al sol.

b) Emmagatzemar el génere i els combustibles solids, si s'escau, a menys de 25 cm
de les parets i a menys de 50 cm del sostre, per tal d'evitar els rosegadors.

¢) Fumar dins el local i, especialment, mentre duri el procés de fabricacié, de
manipulacié i d’elaboraci6 dels productes. S’hauran de posar indicacions de la
prohibicié en llocs visibles.

d) Dormir dins de I'obrador o de les diferents dependéncies de la industria llevat que hi
hagi un lloc especific per a fer-ho, que haura d'ésser totalment independent.

e) Fer servir els locals, les instal-lacions, els vehicles, la maquinaria, els utensilis i les
eines per a usos diferents als autoritzats.

f) Utilitzar aiglies no potables, ja sigui per a elaboracio i el rentat dels productes, com
per a la neteja del material, dels Gtils i de les eines.

g) Permetre la manipulacioé de productes a persones que tinguin malalties infeccioses
0 que siguin portadores de gérmens.

h) Utilitzar roba de vestir no adequada.
Article 58

1. Els establiments de venda de pa es classifiguen en establiments especialistes i
establiments polivalents. Només és permesa la comercialitzacié i venda de pa en
establiments especialistes i establiments polivalents d'alimentaci6 en réegim
d'autoservei.

2. Els establiments especialistes podran complementar la venda i degustacio dels seus
productes amb els segiients:

a) Pa farcit, pastisseria ordinaria, farcida o recoberta d'altres productes alimentaris.
b) Farines de blat i galetes.

c) Llet esterilitzada i gelats.
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d) Productes derivats del cacau, cafe i infusions.
e) Caramels, xiclets i altres productes afins.

En la venda d'aquests productes s'hauran de complir, a més del que disposa el Decret
de la Generalitat de Catalunya 167/1990 de 20 de juny, sobre comercialitzacié i venda
de pa, les corresponents reglamentacions técnico-sanitaries.

Aixi mateix, els establiments especialistes que vulguin vendre productes de pastisseria
ho poden fer, sempre i quan compleixin totes les condicions exigibles als establiments
de pastisseria, siguin de tipus técnico-sanitaries, fiscals o de qualsevol altra mena. En
tot cas, la venda de pa haura de realitzar-se en taulell distint i separat del que es
destini a la venda de pastisseria.

Els establiments especialistes poden ser:

a) Despatxos artesans de pa, elaborat en forn annex. L'elaboracié i fabricacio del pa té
lloc a l'establiment, en el local annex. S'hauran de distingir amb un rétol en el qual

consti "fleca", "forn de pa", "forn", denominacions que tan sols podran ser utilitzades en
aquest tipus d'establiments.

b) Despatxos de pa, sense forn annex, propietat del fabricant que elabora el pa. Son
administrats en exclusiva i directament pel propi fabricant del pa, com a titular de
I'establiment comercial.

c) Despatxos de pa, sense produccié propia. So6n els que s'assorteixen de qualsevol
fabricant legalment autoritzat.

3. Els establiments polivalents s6n aquells del ram dels queviures, en régim
d'autoservei, que compaginen la venda de diferents productes alimentaris, amb la
venda de pa, de productes de massa de pa i de bunyoleria. Aquests establiments
disposaran de prestatges dedicats exclusivament a la venda de pa, ja sigui comu o
especial, i I'nauran de vendre necessariament envasat o embolicat en origen en la
propia industria elaboradora, ja sigui unitariament o en lots d'oferta conjunta.

4. Els establiments polivalents amb una superficie igual o superior a 300 m?, podran
destinar un lloc especial per a la venda de pa sense embolicar que reuneixi les
seguents condicions:

a) El pa estara col-locat en prestatgeries separades del public per un taulell tancat de
manera que s'impossibilita absolutament l'accés al producte per persona diferent del
venedor. Les esmentades prestatgeries i el taulell estaran instal-lats en un espai
independent.

b) Els diversos tipus i formats de pa s'hauran de col-locar a les prestatgeries en
compartiments diferenciats, en cadascun dels quals figurara un rétol indicant, de
manera clara i visible, tant la denominacié del producte com el seu pes i preu unitari.

c) Els productes de pastisseria s'exposaran en vitrines, les quals hauran de complir el
que es preveu en larticle 77 en el cas que els productes continguin substancies o
components peribles, i figurara davant de cada tipus de producte, el seu nom i el
corresponent preu per unitat. Unicament podra manipular els productes el venedor,
amb pinces 0 amb un instrument similar.
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Article 59
Tots els establiments dedicats a la venda de pa disposaran de:

a) Una balanca que es trobara a la vista del public, per a la comprovacié del pes, a
peticié del consumidor.

b) Fulls de reclamacions del model oficial a disposicié del consumidor.

Article 60

1. Els establiments de venda de pa tenen l'obligacié de disposar de totes les varietats
de pa comu que hagin estat aprovades per I'organisme competent, i hauran de tenir la
gquantitat necessaria de pa tou per atendre el consum ordinari del veinat o de la
clientela habitual de cada comercg o establiment.

2. Els establiments polivalents que no disposin de despatx especialista de venda de

pa, hauran de disposar, com a minim de la varietat de pa comu més usual entre la
seva clientela.

Article 61

En tots els establiments, en un lloc visible, s'exhibira un rétol de 40 cm d'amplada per
30 cm d'algada, com a minim, amb el seglent text:

"DRETS DEL CONSUMIDOR"
El consumidor té dret a fer comprovar el pes de les peces de pa que vol comprar.

El consumidor pot exigir i utilitzar els fulls de reclamacions que aquest establiment té a
la seva disposicié.

Article 62

Els locals especialistes destinats a la venda de pa hauran de reunir les seglents
condicions higiénico-sanitaries:

a) Els nous establiments especialistes de venda de pa disposaran, a part de les
dependeéncies complementaries, d'una superficie dedicada a la venda de pa i de
productes de massa de pa, de 30 m?, com a minim, i d'una alcada de 2,70m.

b) El local sera independent de tota activitat que no sigui la similar de confiteria o
pastisseria.

Article 63
1. Els productes que es venen en els despatxos artesans de pa no és necessari que
estiguin embolicats, perd s'hauran de posar en els prestatges, en compartiments

diferents, en cadascun dels quals hi haura un rétol indicant d'una manera clara i visible
la denominacio del producte, el pes i el preu corresponent.
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2. Els prestatges hauran d'estar separats del public pel taulell, amb 'objecte d'evitar la
manipulacié del producte per persones diferents del venedor. El mateix venedor no
podra fer l'operacié de cobrament, a no ser que l'establiment estigués atés per una
sola persona. En aquest cas, el propi venedor podra cobrar limport, perd haura
d'utilitzar pinces o instruments similars per servir els productes, amb la finalitat de no
tocar l'article amb les mans.

3. Els productes de bunyoleria s'exposaran en vitrines, i s'haura de posar davant de
cadascun el nom i preu unitari. Només es podran manipular els productes amb pinces
0 instruments similars.

Article 64

1. Quan l'envasat es faci en els despatxos de pa sense forn annex, propietat del
fabricant que l'elabora, la distribucié des del lloc de produccio fins a I'establiment de
venda dels productes es fara amb bosses o amb un altre tipus de recipient provist de
tapa coberta protectora, degudament precintada en el lloc d'origen. Agquests
embalatges hauran de fabricar-se amb material autoritzat per les autoritats sanitaries
competents. A I'embalatge hi haura serigrafiat o impres:

a) La marca registrada i el nom i domicili del fabricant.

b) NUumero de Registre Sanitari d'Inddstries i Productes Alimentaris.

¢) Nombre i pes total de peces, denominacié, composicié i pes unitari.

2. Els embalatges a que fa referéncia el punt anterior tindran un contingut total entre
10 kg com a minim i 30 kg com a maxim.

3. Per a la venda en aquests establiments sera d'aplicacio l'article anterior.

Article 65

1. Quan l'envasat es faci en despatxos de pa sense fabricacié propia, aquests
establiments hauran de vendre tant el pa comu com I'especial, envasats unitariament.
Els productes hauran d'arribar al lloc de venda dins de I'embalatge.

2. Els diferents tipus de pa, tant comu com especial, estaran a disposicio del public,
degudament embolicats, en els corresponents departaments del prestatge, i hi figurara
un retol amb la denominacio del producte, el pes unitari i el preu corresponent.

3. Les varietats de pa d'un pes inferior a 75 grams i els productes de fleca, podran
estar unitariament sense embolicar, en els prestatges o bé dins de les vitrines. No
obstant aix0, hauran d'arribar a I'establiment condicionats globalment en embalatge.

4. Els embalatges hauran de ser de material aillant i hermetic. Les autoritats sanitaries
corresponents podran autoritzar paper o qualsevol altre material. Hauran d'estar
precintats, i a l'exterior hi figurara serigrafiada, impresa o etiquetada la informacio
seguent:

a) Marca registrada, nom o rad social i direcci6 del fabricant.

b) Pes net i preu del producte.
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¢) Denominaci6 del producte.
d) Numero del Registre Sanitari d'Industries i Productes Alimentaris.

e) En el pa especial hi haura de constar, també, la férmula qualitativa i quantitativa del
producte.

Article 66

1. Els establiments polivalents hauran de vendre els productes unitariament
embolicats, d'acord amb alld que es preveu en larticle anterior. Els productes han
d'arribar al lloc de venda dins de I'embalatge.

2. En els prestatges hi haura un lloc especial per a I'exposicid del pa. Cada tipus de pa
haura de ser en un compartiment especific en el qual figurara un rétol amb la
denominacié del producte, el pes i el preu unitari.

3. Quan la venda es faci en un despatx de pa especialista integrat dins de la unitat
polivalent, es tindran en compte les normes especifiques aplicables al tipus
d'establiment de qué es tracti.

Article 67

Els rétols i les etiquetes sén els mitjans d'informacié per al consumidor i usuari, i
hauran de permetre la identificaci6 de I'establiment comercial i del fabricant, les
caracteristiques essencials del producte i, especialment, el pes i el preu. En qualsevol
cas, els rétols i les etiquetes hauran d'ajustar-se als principis d'exactitud i veracitat.

Article 68

1. L'horari de venda dels despatxos de pa haura de ser suficient com per proveir de
manera adequada al public consumidor.

2. En el periode de vacances, l'agrupacio professional d'empresaris, fabricants i
venedors de pa, 0 agrupacions si s'escau, realitzaran una relacié de torns per fer en
les indUstries o establiments de la ciutat, de manera que el servei no quedi desates.
Aquesta relacié s'haura de presentar a I'Ajuntament amb una antelacié minima de vint
dies del comengament del primer torn.

3. Queda expressament prohibida la venda de pa els diumenges i festius, ja siguin
festes de caracter estatal, autonomigues o locals, llevat que I'establiment disposi de la
corresponent autoritzacié atorgada per la Direccié General de Comerg Interior i
Consum del Departament de Comerg i Turisme de la Generalitat de Catalunya.

4. Les infraccions en questid horaria, al marge de les responsabilitats en matéria de

disciplina de mercat, podran ser sancionades per l'autoritat municipal amb les multes
maximes que la legislacio vigent preveguin per incompliment d'Ordenances.

Article 69

Queden prohibides les activitats seguents:
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a) La utilitzacié de paper impres per embolicar productes regulats en aguesta seccio.
No es considerara paper imprés el paper nou que porti imprés en una cara el nom,
I'adreca i les altres indicacions comercials referents al fabricant o al venedor.

b) Cobrar directament I'import de la venda, i també tornar el canvi la mateixa persona

que despatxa el pa, els pans especials o la bunyoleria, que no estiguin envasats, llevat
del suposit previst en l'article 63.2.

Article 70

1. El personal amb destinacié al procés de fabricacio, de distribucié i de venda de pa,
de productes de massa de pa i de bunyoleria, hauran d'estar en possessio del carnet
de manipulador d'aliments.

2. El personal afectat de malalties transmissibles, en qualsevol dels seus estadis, 0
que sigui portador de germens, haura de ser exclos de tota activitat directament
relacionada amb el procés d'elaboracié i de venda de pa, de productes de massa de
pa i de bunyoleria, fins a la total curacio clinica i bacteriologica.

3. Queda prohibit al personal amb destinacio6 al procés de fabricacio:

a) Realitzar l'activitat laboral de forma simultania amb qualsevol altra que pugui
suposar una font de contaminacio.

b) Fumar en els locals d'elaboracié, d'emmagatzematge i de distribucio.
¢) Menjar en els llocs de treball.
d) Utilitzar peces de vestir de treball que no reuneixin optimes condicions de neteja.

e) Fer qualsevol classe de manipulaci6 de primeres materies, de masses o de
productes acabats amb les mans brutes.

Secci6 quarta: Gelateries i altres establiments que venen gelats
I refrescos granissats.

Article 71

1. Tots els establiments que venguin, de forma estacional o permanent, gelats i
granissats, disposaran dels elements frigorifics adients per a la conservacié i exposicié
d'aquest tipus d'aliments a les temperatures de treball que estableix l'article nimero 77
d'aquesta ordenanca.

2. Els gelats i granissats que es posin a la venda a la menuda en la mateixa gelateria
es podran mostrar al consumidor en els expositors frigorifics i en els recipients
autoritzats préviament pels serveis municipals competents.

3. Els obradors i la maquinaria que s'utilitza en I'elaboraci6 dels gelats i dels granissats
de fabricacié artesana, es mantindran convenientment nets; les condicions pels
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periodes de descans de l'elaboracié seran les que fixa el Titol Il del Reial Decret
670/83, de 2 de marg.

4. Els gelats que es venguin per a ser consumits fora de I'establiment que els elabora,
compliran els condicionaments de presentacié i d'etiquetatge establerts en la
reglamentacio técnico-sanitaria corresponent.

5. Els instruments que s'utilitzin per a la venda de gelats, es conservaran en recipients
destinats a l'efecte, que tinguin una solucié a I'1,5% d'acid citric o tartaric. Aquestes

solucions es renovaran, com a minim, diariament. S'acceptaran també dispositius amb
aigua corrent clorada de la xarxa d'abastament public.

Seccio cinquena: Autoserveis, superserveis, supermercats i
detallistes d'alimentaci6 polivalents tradicionals.

Article 72

Els establiments polivalents complexos de venda de queviures s'ajustaran a les
condicions segtients:

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

b) Els superserveis tindran una superficie compresa entre 199 i 399 m?.
c) Els supermercats tindran una superficie de 400 m? com a minim.

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

Article 73

1. Els establiments esmentats en l'article anterior hauran de complir les condicions
seguents:

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

b) De manera semblant, els diferents tipus de productes alimentaris hauran d'estar
col-locats amb les separacions necessaries pel mateix motiu.

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

d) En tot allo no modificat per aquest article i per l'anterior, s'aplicaran a aquests
establiments les normes de l'article 28 d'aquesta ordenanca.
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Seccio sisena: Establiments d’elaboracio de plats preparats
(pre-cuinats o cuinats) sense envas hermetic.

Article 74

Els establiments destinats a I'elaboracié de plats preparats (pre-cuinats o cuinats)
sense envas hermétic, hauran de complir les prescripcions generals sobre la matéria,
contingudes en el Reglament Técnico-Sanitari de menjadors col-lectius, les normes
higiénico-sanitaries per a la instal-lacié i el funcionament d'industries dedicades a la

preparacio i a la distribucié de menjars per al consum en col-lectivitats i en mitjans de
transport, i també tota la normativa concordant que sigui d'aplicacié en cada moment.

Capitol Ill. Cambres frigorifiques
Article 75
1. Queden compreses en les normes d'aquesta ordenanca les cambres frigorifiques
annexes a industries o comerc¢os destinats a la conservacié de productes alimentaris
moridors, i que no tinguin la condici6 de magatzems frigorifics per a la capacitat

d'emmagatzematge inferior a 200 m®.

2. En els aspectes técnics i higienico-sanitaris, les cambres frigorifiques compliran les
exigéncies de les reglamentacions aplicables.

Article 76
1. Lainstal-laci6 de cambres frigorifiques requereix llicéncia municipal.

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

a) Carns i productes carnics

b) Despulles i menuts

c) Peix

d) Ous

e) Llet i derivats lactics

f) Fruites i verdures

3. En una mateixa secci6 de les esmentades no s'hi podran conservar productes
pertanyents a diferents classes.

Article 77
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La temperatura de cadascun dels compartiments homogenis de la cambra sera
l'adequada a la natura del producte i al seu tractament, i es consideraran com les més
adequades al centre de les peces les seglents:

* Productes congelats i ultracongelats de -18 a -25°C

* Carns i productes carnics frescos de +1 a +4°C

* Cacga 0°C

* Granissats i peix fresc -3 a 0°C, amb gel

* Llet i derivats lactics de +1 a +8°C, segons la seva natura

* Gelats de -18 a -25°C

* Mantegues de -5 a +10°C

* Productes de pastisseria, de bolleria i de rebosteria, de 0 a +3°C

* Ous, de 0 a +10°C

* Fruites i hortalisses, de +1 a +12°C

Article 78

1. Els aliments moridors susceptibles d'emmagatzemar-se en cambres frigorifiques o
congeladors seran acceptats pels titulars dels establiments en aquestes instal-lacions,
sempre que es pugui comprovar la integritat de la cadena de fred i les temperatures de
transport en el moment del lliurament per part del transportista, i que son les que

estipulen els articles 81, 88 i 89 d'aquesta ordenanca.

2. La temperatura a l'interior de la cambra sera constant i hom evitara que experimenti
variacions fora dels parametres indicats en l'article anterior.

3. El grau higrométric de I'atmosfera de les cambres sera I'adequat per a cada classe
d'aliments.

4. Disposaran, també, d'un programa de revisié i manteniment periddic que s'establira
en el corresponent permis d'autoritzacio.

Per tal d'assegurar el compliment exacte d'aquest article, totes les cambres
frigorifiques disposaran d'un termometre i d'un higrometre en perfecte estat de
funcionament, que sempre seran de lectura exterior. Les instal-lacions compliran alld
gque es disposa en el Reglament de Seguretat per a plantes i instal-lacions frigorifiques
aprovat per Decret 3099/77 del 8 de setembre (BOE del 06.12.77) i les seves
instruccions complementaries.
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Article 79

L'atmosfera de les cambres es renovara amb la freqiiéncia necessaria per tal
d'eliminar les emanacions propies dels productes emmagatzemats. Es podra sanejar
I'aire del frigorific mitjangant aparells ozonitzadors degudament autoritzats.

Article 80

Independentment de les seccions i compartiments que s'han esmentat per rad dels
productes, s'hauran d'establir separacions individuals sempre que hi hagi diversos
usuaris d'una mateixa cambra.

TITOL IV. DEL TRANSPORT DE PRODUCTES ALIMENTARIS

Capitol I: Transport de carn i de despulles fresques

Article 81

Per al transport de carn i de despulles, s'autoritzaran vehicles, remolcs o contenidors
de traccié mecanica, ja siguin refrigerats, frigorifics o isotérmics.

Durant el transport, la temperatura al centre de la peca no sobrepassara els limits
seguents:

- De +4°C, si es tracta de carns fresques, i de -14°C, si es tracta de les congelades.
- De +4°C, en el cas de despulles fresques, i de -14°C, en el cas de les congelades.
Article 82

Els vehicles hauran de respondre a les caracteristiques seguents:

a) Hi figurara el nom o la radé social del propietari o de I'empresa transportadora o
productora, segons cada cas.

b) En la distribucié i en el transport s'haura d’emprar, en totes les seves fases, la
documentacié sanitaria i comercial corresponent que acredita la procedéncia i
salubritat dels productes alimentaris.

c) Les superficies interiors han d'ésser impermeables, llises, de facil neteja i
desinfeccio i amb unions concaves en tots els angles.

d) Els elements que hagin d'entrar en contacte amb els productes alimentaris
transportats, seran de materials resistents a la corrosio, incapacos d'alterar-ne les
caracteristigues organoléeptiques o de comunicar-los propietats nocives.

e) Seran completament estancs, de forma que no permetin l'entrada d'insectes, de
pols o de bruticia ni la sortida de liquids a I'exterior.
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Article 83

1. Canals i quarts de canal que hagin d'ésser transportades, aniran suspeses de tal
manera que no tinguin contacte entre elles ni amb les parets i el terra.

2. Les canals, mitges canals, quarts de canal i despulles congelades, es podran
transportar arrossegades sempre que estiguin eficagment protegides del contacte amb
els agents exteriors mitjancant embolcalls resistents de materials autoritzats i que el
procediment d'arrossegar sigui l'autoritzat.

Article 84

Tots els vehicles, remolcs o contenidors emprats en el transport de carn i de despulles,
seran sotmesos diariament, després d'ésser utilitzats, a un minuciés procés de neteja i
desinfeccid, i també a un de desodoritzacié, abans de la carrega diaria, si fos
necessari. Aquests processos es faran de manera que no es puguin contaminar els
aliments que es transportin posteriorment.

Article 85

1. No es permetra transportar en un mateix vehicle, remolc o contenidor,
simultaniament, carns o despulles fresques amb altres productes carnics elaborats o
semi-elaborats, llevat que sigui impossible el contacte entre ells, mitjancant I'is de

recipients estancs.

2. En tot cas, queda prohibit el transport conjunt de carns i despulles d'equips amb el
de les altres espécies de carn i despulles comestibles.

Article 86

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

Capitol Il. Transport de peix i productes de la pesca.
Article 87
1. Els envasos on es transporti el peix seran de:

a) Metall o materials plastics. Quan no siguin d'un sol s, es podran rentar i desinfectar
adequadament. Aquestes operacions s'hauran de realitzar obligatoriament després de
cada Us.

b) De fusta. En aquest cas, per raons higiéniques, sera nova i neta, i es podran utilitzar
només una vegada.

2. Per al transport de mol-luscs es podran fer servir, a més, sacs de fibres téxtils, que
per als mol-luscs de depuracié obligatoria seran de malles de color groc. En tot cas,
hauran de tenir un precinte oficial i I'etiqueta de procedéncia corresponent.
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3. Els peixos salats, fumats, en saladura, dessecats o0 en semi-conserva, es podran
envasar en caixes o barrils de fusta, metal-lics o d'altres materials autoritzats.

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

Article 88

1. Els vehicles utilitzats per al transport del peix i dels productes de la pesca, seran
tancats, folrats a linterior amb planxes metal-liques o amb altres materials no
absorbents i facilment rentables. Durant el transport, la temperatura en el centre de les
peces sera entre 0°C, i +7°C, i es podra afegir gel per a mantenir-la. Aquesta condicio
s'haura de poder comprovar des de l'exterior.

2. Hauran d'ésser isotérmics o frigorifics quan el transport sigui d'una durada que
pugui influir en la condici6 de frescor del peix transportat o alterar-ne el grau de
congelacio. Portaran un dispositiu que permeti recollir les aiglies de desgel quan
aquest sigui el procediment de refrigeracio.

3. Aguests vehicles es rentaran diariament i es desinfectaran amb la freqiiéncia que
aconselli la inspeccié sanitaria municipal, la qual revisara periddicament el compliment
d'aguestes mesures higieniques i comprovara la certificacié de la desinfeccio.

Capitol Ill. Transport de pa i derivats

Article 89

La distribuci6 de pa i derivats des dels llocs de produccié als establiments de venda o
centres de consum, es realitzara en bosses o altre tipus de recipient proveit de tapa o
coberta protectora. Els esmentats embalatges hauran de ser d'un material aprovat per
les autoritats sanitaries corresponents, i només podran ser utilitzats per al transport del
pa. En aquests embalatges hi figurara serigrafiada o impresa la inscripcio
"Exclusivament per al transport del pa".

Per al transport de pa i derivats s'utilitzaran vehicles tancats, I'obertura dels quals no
es podra realitzar més que en el moment de lliurar les mercaderies. Tant el sostre o la
tapa del vehicle, com les parets, hauran de ser metalliques o de qualsevol altre
material rigid, sense cap part formada per tela o lona. No es podra transportar el pa ni
els productes de massa de pa i pastisseria juntament amb altres productes o materials
que els puguin alterar. Els vehicles s'hauran de mantenir en perfecte estat de neteja i
s'’hauran de sotmetre a desinfecci6 periodica. Els productes transportats no es podran
posar en contacte amb les parets o el sol del vehicle, gracies a I'embalatge que, per al
seu transport, preveu la present disposicid. Aixi mateix, sera d'aplicacié la restant
normativa vigent en matéria de transports de productes alimentaris.

Es prohibeix la venda ambulant de pa, productes de massa de pa i pastisseria. Pel que
fa al servei a domicili, els establiments de venda de pa que el practiquin, hauran
d'assegurar que el contingut de la comanda arribi al domicili del consumidor,
degudament protegit, mitjancant una bossa, que sera precintada a l'establiment
corresponent. Cosit a la mateixa bossa hi anira I'albara o factura amb el contingut de
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'embalatge, els preus unitaris corresponents, el que es cobri pel servei, si s'escau, i
I'import total.

Capitol IV. Transport d'altres productes alimentaris.
Article 90-Nova redaccio, paragraf 2n (Acord Ple 21/09/2009)?

1. Els vehicles destinats al transport de fruites i hortalisses hauran d'estar
condicionats, en el seu interior, amb material facilment rentable i transportaran els
productes degudament envasats.

2. Els vehicles destinats al transport de llet i dels derivats lactics hauran de ser
frigorifics i isotérmics.

3. Queda prohibit transportar en un mateix vehicle aliments heterogenis o els
compresos en els capitols diferents d'aquest titol o que no els regula, i també portar
mercaderies no alimentaries en els vehicles de transport d'aliments.

4. Queda prohibit transportar aliments moridors o que s'alterin facilment per la calor, si
I'activitat produeix un trencament en la cadena de fred o una oscil-lacio excessiva de la
temperatura estipulada per a I'aliment, que pugui alterar-ne la natura.

TITOL V. DEL CONTROL ALIMENTARI

Capitol I. De lainspeccio, vigilancia, control i investigacio dels
aliments i dels establiments alimentaris.

Article 91

Sens perjudici d'alld que es determina en la Llei 15/83 del Parlament de Catalunya i en
el Decret que la desenvolupa, el Reial Decret 1945/83 i en alld que es determina en la
Llei de Regim Local i en les altres normatives vigents, el personal dedicat a la
inspecciod, vigilancia i control alimentari és competent per a la informacié, el control i la
inspecci6 de:

a) Les condicions higiénico-sanitaries dels aliments i dels productes alimentaris que es
produeixin, s'elaborin, es conservin, es comercialitzin, s'emmagatzemin, es transportin
0 es manipulin en el municipi de Manresa, en totes les fases del procés.

b) Les condicions higiénico-sanitaries dels manipuladors d'aliments, dels processos i
dels estris de manipulacio.

c) Les condicions higiénico-sanitaries i técniques dels establiments alimentaris del
terme municipal.

% Text anterior del paragraf 2n de l'article 90

2. Els vehicles destinats al transport de la llet i dels derivats lactics, hauran de ser frigorifics i isotermics; la
temperatura en el seu interior no ultrapassara en cap cas els +8°C. Queda prohibit el transport de llet a
doll o de qualsevol altre derivat lactic a I'engros, per al consum directe.
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d) La documentaci6é d'obertura exigible a les activitats i als establiments alimentaris i
d'altres documents que informin de les diferents fases de produccié, de
comercialitzacio i de distribucio dels productes i de les mercaderies.

Article 92

El personal d'inspeccié, vigilancia i control alimentari, en lI'acompliment normal de les
seves funcions:

a) S'identificara com a inspector.
b) Podra estendre actes de la inspeccio.

¢) Podra prendre mostres, quan les circumstancies ho aconsellin o quan ho cregui
oporta.

d) Podra ordenar la immobilitzacié provisional de les mercaderies susceptibles d'alterar
la salut publica.

e) Facilitara, al titular de I'establiment o al seu representant, els justificants acreditatius
de la seva actuacié.

Article 93

1. La inspeccié municipal del comerg d'aliments/queviures i la inspeccié sanitaria de
I'Ajuntament, dins I'ambit de llurs respectives competéncies, formularan les denuncies
corresponents per les infraccions que comprovin, sense perjudici de les funcions dels
agents municipals de la via publica.

2. En aquest aspecte, les actuacions, les inspeccions i les intervencions s‘acomodaran
a la territorialitzacié existent en Arees Basiques de Salut, i estaran ajustades a llurs
limits respectius. El mateix criteri s'aplicara pel que fa als aspectes estadistics.

3. Els organs auxiliars corresponents de I'Administracié Municipal, portaran un registre
de tots els establiments alimentaris del terme municipal degudament classificats, en el
qual hom reflectira totes les incidencies que els afectin.

4. El departament municipal corresponent aprovara anualment la planificaci6 amb els
programes especifics de control alimentari, i fara l'avaluacié i l'ajust semestral de
I'execucio.

Article 94

1. Els inspectors municipals sanitaris, encarregats de la inspeccio i de l'avaluacié de
les condicions higiénico-sanitaries dels aliments i dels establiments alimentaris,
realitzaran les seves actuacions de manera continuada, d'acord amb la programacié i
amb les funcions que s'estipulen en el Titol Il del Decret de 27 de novembre de 1953
(BOE del 9-4-53), i amb la normativa posterior vigent.
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2. El personal sanitari podra requerir, en determinats casos, I'acompanyament de la
Policia Local en actuacions derivades d'aquesta ordenanca i de les altres disposicions
sanitaries en vigor. La intervencio sanitaria podra ésser d'ofici, a instancia de part, per
programa o per campanya concreta.

3. Els inspectors sanitaris municipals disposaran d'un llibre on es registraran els
resultats de les acotacions, de les intervencions, de les immobilitzacions i dels
decomissos. Sempre que es duguin a terme immobilitzacions i decomissos, se'n
detallara la procedeéncia, la classe i el pes del génere intervingut, el nom del venedor i
la causa que motiva l'actuacié, Se'n fara un informe especific si convé.

4. Les anotacions del llibre de registre es faran saber a l'autoritat sanitaria municipal
amb una periodicitat quinzenal. Les anomalies o les situacions que exigeixin una
actuacié immediata, seran comunicades en el moment que se'n tingui constancia.

Els serveis municipals competents podran establir la protocol-litzaci6 d'aquestes
actuacions i el circuit administratiu i de gestio més adient.

Article 95

1. L'agent o técnic encarregat de la inspeccié podra realitzar una primera presa de
mostres de finalitat exclusivament orientativa, donant al propietari I'import del producte
i un document acreditatiu de caracter oficial de la seva actuacio.

2. Si es considera necessaria, aguesta actuaci6 es podra acompanyar de la
immobilitzacié provisional de la mercaderia i, per ella mateixa, no donara lloc a
I'obertura d'un expedient sancionador.

Article 96

Si com a consequencia d'aguesta primera actuacié es considera procedent, o bé
d'entrada, si les circumstancies del cas ho aconsellen, es procedira a la presa de
mostres complementaries, que es realitzara d'acord amb alld que s'estableix en la
legislacio vigent.

Article 97

1. La presa de mostres, ja sigui d'ofici, previ pagament del seu import, o a peticio de
part, es realitzara en preséncia del propietari de la mercaderia, del representant o d'un
dependent de l'establiment, i si les anteriors persones es neguessin a intervenir, de
testimonis.

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

3. Les mostres preses, amb l'acta estesa, es remetran al Laboratori de Salut Publica
per a llur analisi. Una de les mostres quedara en propietat de l'interessat, que estara
obligat a mantenir-la en perfectes condicions de conservacid, segons la seva
naturalesa, i precintada, si cal.
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4. Les mostres l'analisi de les quals requereixi metodes que no estiguin a l'abast del
Laboratori de Salut Publica o que la seva importancia ho requereixi, es trametran a
altres laboratoris que es tinguin de referencia.

5. El resultat de I'analisi i el dictamen del laboratori sobre la salubritat del producte, es
comunicara al propietari de I'establiment corresponent, a fi que pugui fer Us dels drets
que la llei li concedeix.

6. Si dels resultats de les analisis 0 de la inspeccid se'n desprén que les mercaderies
sén perilloses per a la salut publica, hom en disposara el comis i la destruccid
posterior, i també la iniciacio de I'expedient sancionador que calgui.

Article 98

Els venedors, tant si sén persones fisigues com juridiques, d'aliments destinats al
consum huma, estan obligats a facilitar les tasques dels agents i dels técnics
municipals i no podran oposar-se al reconeixement de les instal-lacions i dels
productes, a la presa de mostres en el cas necessari, ni al comis i la inutilitzacié si no
resulten aptes per al consum, i tot aixo sens perjudici que puguin fer Us dels seus drets
d'acord amb alld que s'estableix en la legislacio aplicable.

Article 99

El comerciant, tenidor i expenedor de la mercaderia, tindra responsabilitat pels articles
alimentaris que emmagatzemi, expengui o comercialitzi, venuts al detall, sense
garantia i denominaci6 d'origen, o en condicions de manteniment no adequades a la
perfecta conservacid, d'acord amb les normes per als diversos productes alimentaris.
En el cas contrari sera responsable de la infraccié sanitaria o fraudulenta el fabricant,
I'envasador o el distribuidor del producte.

Capitol Il. De les infraccions i sancions
Article 100

1. Es considerara infraccié sanitaria en matéria d'alimentacié, l'incompliment de les
disposicions vigents del Codi Alimentari Espanyol, de les reglamentacions técnico-
sanitaries especifiques dels diferents grups d'aliments i productes alimentaris i
d'aguesta ordenanca sempre que l'esmentat incompliment estigui relacionat amb
I'obligacié de garantir la salut publica.

2. El procediment sancionador es regulara, en general, per alldo que es disposa en la
Llei de Procediment Administratiu i, en particular, per la Llei 15/1983 d'Higiene i
Control Alimentaris i pel Decret 459/1983, de 18 d'octubre.

3. En tots els casos i abans d'incoar un expedient sancionador, s‘hauran de practicar
les corresponents investigacions preliminars i les inspeccions sanitaries més adients
per tal de poder delimitar I'abast dels fets.

4. L'obertura de l'expedient sancionador es dura a terme per providencia de l'autoritat
sanitaria competent.
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5. Amb independéncia de les sancions establertes, I'autoritat municipal podra disposar,
a més del comis, la inutilitzacié dels productes perillosos i I'execucié de les mesures
correctores i suspensives de l'activitat que consideri necessaries per a la proteccio de
la salut pablica. Com a mesura cautelar, quan sigui necessari, I'Alcalde podra ordenar
la clausura temporal de I'establiment fins a un maxim de 30 dies si l'activitat disposa de
llicencia o indefinida si no en disposa.

Article 101

1. Les infraccions a les disposicions d'aquesta ordenanca, les sancionara l'alcaldia o
l'autoritat delegada, amb una multa fins al maxim que autoritzi la legislacio aplicable i
d'acord amb l'article 221.3 de la Llei 8/1987, del 15 d'abril (DOGC numero 832 del 27
d'abril de 1987).

2. Contra els acords definitius d'imposicié de sancions, es podra recorrer davant la
jurisdiccid contencioso-administrativa, d'acord amb la seva llei reguladora.

3. La quantia de la multa sera fixada, en cada cas, atenent la normativa vigent i en
funcié de la gravetat de la infraccio, del perjudici ocasionat als interessos generals, de
la reiteracié per part de linfractor, del grau de culpabilitat del responsable i de les
altres circumstancies que hi poguessin concorrer.

4. Quan el fet constitueixi delicte o la seva gravetat aconselli una sancié que excedeixi
de la competéncia municipal, es comunicara a l'autoritat sanitaria territorial competent
la imposicié d'una sanci6 més greu, d'acord amb alld que s'estableix en I'Ordre del 19
de febrer de 1980, sobre el control sanitari de la industria i dels productes alimentaris,
a meés de comunicar-ho a l'autoritat judicial competent, si és el cas.

Article 102

1. En seran responsables les persones fisiques que realitzin els actes o incompleixin
els deures que constitueixin la infraccié i, en el cas d'establiments industrials o
comercials, les empreses titulars dels establiments, ja siguin persones fisiques o
juridiques. Es presumira que el titular de la llicencia és I'exercent de l'activitat, llevat de
prova en contra.

2. En el cas que la infracci6 s'imputi, per rad de la titularitat de I'activitat, a una persona
juridica sens perjudici de la competéncia reservada a I'Estat per l'article 149.1.6 i 18 de
la Constitucio, també es podran considerar subsidiariament com a responsables les
persones fisiques que n'integren els organs de direccid, si per accidé o per omissio en
I'exercici de llurs funcions en resultés una practica susceptible de ser tipificada com
infraccio.

3. No es podra exigir la responsabilitat esmentada a les persones fisiques que hagin
dissentit dels acords o no hi hagin participat.

DISPOSICIONS TRANSITORIES

Primera. Les disposicions d'aguesta ordenanca s'aplicaran en tots els establiments
alimentaris del terme municipal.
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Segona. No obstant l'obligatorietat general de l'ordenanca, els establiments amb
licencia expedida amb anterioritat, hauran de complir, des de l'entrada en vigor
d'aquesta ordenanca, les normes funcionals que s'hi contenen. Les obres d'adaptacio
que siguin necessaries per tal de complir les disposicions que afecten els aspectes
estructurals, les hauran de realitzar aquests establiments en el termini de tres anys.

Tercera. Quan existeixi impossibilitat fisica per al compliment de les normes de
l'ordenanca com és el cas de les superficies minimes establertes en l'article 28 a),
aquesta circumstancia no afectara les llicencies actuals, que mantindran la vigéncia
durant la vida del seu titular actual i del seu primer successor hereditari. En el cas de
transmissio per qualsevol altre titol juridic, la vigéncia esmentada només beneficiara el
primer adquirent de I'actual titular, sempre que la transmissié es faci dins el termini de
quinze anys a partir de la vigéncia d'aquesta ordenanca.

Quarta. Respecte a les condicions de transport del peix, esmentades a l'article 87,

s'atorga un periode d'un anys per a l'adaptacié de les condicions actuals del transport
a les normes exigides.

DISPOSICIO DEROGATORIA

Es deroguen les normes municipals que s'oposin a la present ordenanca i
expressament I'Ordenanca municipal reguladora de la fabricacié i venda de pa i
derivats.

DISPOSICIO FINAL

Aquesta ordenanca entrara en vigor conformement estableix l'article 70.2 de la Llei
711985, reguladora de les bases del regim local.

Manresa, 22 d'octubre de 1993
Juli Sanclimens i Genesca

(BOP nam. 51, 01.03.94)
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