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CONSEJO

DIRECTIVA 93/443/CEE DEL CONSE}O
de 14 de umio de 1993

relativa a la lugiene de los productos alimenticios

EL CONSEIO DE {AS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto ef Tratado constitutive de Ia Comunidad Fconomu-
va Furopea v en partcular su articule 100 A

Vista la propuesta de la Comnion,
En cooperacion con of Parlamento Eauropeo 'L,
‘Viste el dictamen del Comité Fcondmiwo ¥ Soaal i,

Comsiderando que la Bibre ar Lo de productos al-
menticios o3 una condikion provia fundamental para Ia
rezlzacion Jdel mercado imterniory que dxho proncipio
presupone la conhanza en ¢l nivel de segundad de los
hbre crrculacdn ¥, en particular, su nivel de higienc en
todas las fases de preparacién. tansformacion, fabrica-
cion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,
mampulacion ¥ venta ¢ summestro al v:tmsnmxder

Considerando que la protecion de la salud humana
constituye un motivo de preovupacion primordial;

Considerando que dicha protecaion ha sido ya obyeto de
t2 Direcriva 3% 3I97KCEE ded Consaio, de 14 de junio de
1989, refativa al control oficial de los productos alimenn-
cws '}, asi como de pnormas mads especificas en este
ambsto; que un importante obietivo de dicho control &s 12
higiene de los alimentos: que I Directiva 89/397/CEE sc
cenfra en i3 impecoidn, toma de swiestras v andbsks v
debe completarse con disposiciones encaminadas 2 meyo-
rar ¢l mivel de hugenc deo los alimentos v 3 aumentar ba
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confianza en el nivel de higiene de los productos alimen-
waios de hibre arculacion;

Consniderando que deben armonizarse las normas genera-
les de higiene de los producros alimenticios que deben
respetarse en sus fases de preparacion. transformacion,
tabrcacién, envasado, almacenamiento, transporte, distri-
bucion, manipulacién v venta o sumamstro al consurmdor
a fin Je proteger la salud humana:

Considerando que se acepta la unlizacion de anilisis de
nesgos potenciales, evaluaaon de riesgos - atras técnicas
de gestion para determinar, controlar v v lar los puntos
criticos de controk:

Considerando que, con ¢l Hn de proteger la salud
humana, se¢ pueden adoptar criterios microbiologicos v
criterios de control de temperatura para determinados
tupos de productos alimenticios ¥, que en caso de ser
adoprados, deberian serlo de acuverdo con principios
generales cientificamente aceptados:

Comnsiderando que conviene que los Estados miembros
tomenten v partcipen ¢n el desarrollo de codigos de
pracucas correctas Je higiene para orientacion de las
empresas del sector shmenticio, basdndose, cuando pro-
ceda, en los codigos internacionales de pricticas recomen-
dadas en materia de higiene v en los principios generales
de higiene alimentania dei Codex Alpmentartus (‘i

Considerando que la Comision, asisnida por los Estados
miembros ¥ otras partes mteresadas, debe fomentar la

£ Codex Alvmentarius. Volumen A Cadigos mternacionales de
practicas reoomendadas en matena de hagiene. Principios
grncrabes de Brgene ahmentaria. Segunda Revisson {19854
Crgamracion de las Nacones Urnndas para la Agriculrura y la
Abmestacén. Orpanizacon Mundal de la Salud. Roma,
1988,



Comaderaado que, no obstant

P

abmentiiio son respomsables de
por ko gue R oobservanaa de las oguas d*
correctas de higiene mo es un requsito Je
Phrectiva, o fas guias tenen fuerza Jde lew:

Consderamdo cue conviene recomendar by aphcacon de
bas normas de o sere EN Z9iRMF 4 fin de poner en
praviica las aormas generales de higiene de los producros
shmennaos v las guias de pracicas correctas de higiene:

Connderando que de contormidad con fa Direvtiva
SHIGTAEE fas surondades competentes de los Fstados
miembros deben controlar ¢} cumphmento de las normas
generales de higrene de los productos alimennaios, con vl
tin de evitar danos al consemidor causados por prodac-
tos alimenticios no aptos para el consumo o petencial-
mente peligroses para la saled humana:

Conuderando gque las empresas del secror alimenooo
deben garanmzar que solamente se comeraialcen produc-
tos ne pelgroses para la salud v Gue conviene garannzar
3 las autondades competentes los poderes apropades
para proteger La salud pubhca: que, no obstante, conviene
garantizar bos derechos keginmos de las empresas Jdel
weror abmennae;

Conuderando gue a Commidn debe ser miormada de la
wlentudad de las sutondades competentes responsables del
control oficial de la ugiene de o~ productos abmenncios
ent lon Estados msembros,

A ADOPTADO L& PRESENTE DIRECTIVA:

Artscuio |

1. La presente Drrecnva establece las normas generales
de higiene de ks produces abmenticios v las modabida-
does para fa venfwacn de la observancia de dichas
normas.

2. La presente Dhrectva se apliara sin periuxco de las
dispostoones adoptadas en el marco Je normas comum-
taras mas ospecificas en matena de higene de productes
alimenticies. En o plaze de res afos contados desde b
adeposim de la prevenie Dhrectiva, ks Comsdn examinara
la relacién entre s normas comumtanas especificas en
materia de higwene de prodocios alimenncios v la presente
Drarectiva v, de ser necesano. proscntard propuestas.

Articulo 2
A efecrox de la presente Direvova, se entendera por:
— bagrene de Jos prosductos abmenticros, denominada en
los sucestve ~higwene~. todas las medidas necesarsas
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ra de las operaciones siguientes:
: ormacion, tabricacion, envasade,
Jimaccﬂ.mzzfmn. tmr;s;m;:e. distrihucion, manipula-

— lrmente conformy g las novmas de osalubndad. cual-
quier ahmente apto para of consume humano por lo
que a Iz higrene e refiere.

1. La preparacion, ja rransformacion, la tabnicacion, ol
envasado, ¢l almacenamiento, el ansporte, la distnbu-
aon, la manipelacion v la venta o ol summistro de
productos alimenticros se Hlevaran a cabo de manera
higrenica.

2. Las empresas del sector alimenticio indicaran cual-
quier fase de sy actvidad que sea determinante para
garantizar la segundad de fos alimentos v velaran por que
se definan, s¢ pongan en practca, se cumplan v ose
actualicen procedimientos de segunidad adecuados, de
acuerdo con los siguientes principios, en los que se basa
el sistema HACCP andbsis de nicsgos v puntos criticos de
controdi:

— anabsis Jde los riesgos alimenticios potepciales de una
operacion efectuada en el marco de las acrividades de
una empresa del sector alimenticio,

— locahizacion en el espacio v en ¢of nempo tos <pun-
s~} de la operacon en que pueden producirse ries-
gos alimentarios,

— determinacion, entre estos puntos de riesgo, de aque-
Hos gue resultan decisivos para la segundad alimenta-
fia {=Pulfos Crimoss-i,

— defimaion v aphcaadn de procedimientos eficaces de
control ¥ seguinuento en los puntos cniticos, v

— revision ehectuada peniodicamente, v cada ver que se
modifigoe 12 operacion que se Heve a cabo en la
empresa del sector alimentico, del anahsis de los
riesgos alimentanos, de los puntos criticos de control
v de los procedimientos de control v de seguimiento.

3. Las empresas del sector abmennao compliran las

normas Jde higiene enunciadas en el Anexo. Se podran

comeder oxcepaiones a deterrmnadas disposiciones  del

Anexo de conformidad con el procedimiento establecido

en o armculo 14,

Articudo 4

Sin penuxiio de normas comunmitanias mas especificas, se
padran adoptar critenos microbiologicos v de control de
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Arfrenio

. Los Esmados muembros fomentaran b claboraoon
de guas Jo priacteas correctas de hamene a las gue
podran refenirse voluntanamente las empresas del secror
shimentiae come aveda para garannzar que se cumple o

dispursto en el arncele 3

2 ia claboracwon de las guas 2 que hace referencaa el

apartado 1 se Hevara 2 cabee

— pur los sectores del sector almento v los represen-
tantes de ofras partes mteresadas como, por giemplo,
fas autorndades adecuadas v las asectacrones de consu-
midores: .

— en vonsulta con los medios cuvos ntereses curren ef
aesge de verse afectades de manera sustancial, imcha
das fas aurondades competentes:

— e sy caso, temendo en cuenta Jos codigos mternacio-
nales de pracocas revomendadas en materaa de hgiene
v los prinaptes generales de higiene ahmentana del
Coder Almentarmus.

3. Las zuias 3 gue hacen roferencia Jos apartados 1 v 2

podran elaborarse bajo los auspiaios & vn organismo
macional de normalizacién de s mencionmados en la
bista T del Anexo de la Directiva BVIRYCEE del Con-
seto, Je 28 de marzo de 1983, por ka que se establece un
procedimiente de mformacion en materia de las normas v
reglamentaciones tecnicas L

4. Los Fsrados meembros deberan valorar las guias de
practicas Jorrectas de higene 3 que hacen referenaa los
apartados 1y 2 con ka finshdad de derermunar hasta qué

punto s¢ pucden considerar conformes con ¢f arniculo 3
$.  Los Estados miembros reminirin 2 la Comion las
guias de practicas correctas de higiene que 2 su juico
cumplan of arvicalo 3. La Comision las pondra 3 dspos-
cion de los Estados miembros.

. 6. Cuando une o mas Estados meembros o la Comu-
sion considdren que, 4 efectos de armonmizacion, pucde ser
necesario elaborar gotas de pracocas correctas de higiene
a escala curopea. Jdepominadas en lo sucesive <guias
europeas de pricticas correctas de higiene -, la Comssion
consuitara 2 los Estados miembros en el marce ded
Comité permanente de productos  alimentos.  de
scucrde con of procedmuento estableado en ef anku-

¥
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— dwar of akeance, Ia matenia v el calendano previsio
para la claboracon do dichas guas volunianas,
rwmendo on cuenta o nempo necesano para la con-
sufta de e medion cuvos intereses sean afectados de

rorma sustanciall v

— eacargar la elaboracor o saleraaon de dichas guias
voiuntanas bao by suspries de un organismeo euro-
peo de normahzacion,

T Al elaborar las guias de practicas correctas de

higiene mencionadas en e apartado 6. se tomarin las

medidas necesanas para:

— garannzar gue la elaboracion de dichas guias coira a
cargo de representantes de industrias del sector ab-
menmie v ode representantes de ofras partes cuves
mtereses sean afectados de forma sustancial, como
por eremplo las autondades competentes v las asocia-
crones de consummidores:

— garanuzar que ef contemde de las guias sea compan-
ble con los requsitos del articulo 3 v, st procede, con
fos codigos internacionales de pracncas recomendadas
v los pninapos generales de higiene alimentaria del
Codex Alrmentarius;

— garantizar que. por su contemdo, dichas guias puedan
ser utthzadas en la pracuca por los sectores de la
mdustrnia alimentaria a los que se refieren, v ello en
toda Iz Comumdad;

— garantizar que sc tengan en cuenta todas las guias
perimentes de  practicas correctas de higiene ela-
boradas con arreglo a lo dispuesto en los apartados
tald;

— garantizar que todas las partes cuvos intereses sean
afectados de forma sustancial por dichas guias, inclui-
dos los Estados miembros, sean consultadas v que se
tengan en cuenta sus observaciones.

8. Los ttulos v referencias de las guias europeas de
practicas correctas de higiene elaboradas con arreglo al
provedimente de los apartados 6 ¥ 7 se publicardn en la
serie C del Diaric Oficial de las Comondades Europeas.
Los Fsrados miembros garantizaran gue la pubhcacion de
dichas guias se dé a conocer en sus terrorios a los
sectores de la industria alimentaria pertinentes v oa las
autonidades competentes.

Articulo &

S asi bo esnman conveniente, fos Estados mwembros
wstaran 2 las empresas del sector alimentwio a que
aphgquen las normas europeas de la serie EN 29000 a fin
de poner en practica las normas generales de hugiene v las
guias de pracucas correctas de higs el
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Je hugene de fos prodductos 2limentcios, normas na
. o . . i
oy muas espeabcas que s estipuladas por Lo prosente

Prrecnva. von ral de gue

— no sean menos oSIFWas gue las que hgaran en ol
Anexsy

— mo constrtuvan rostrocon, obstaculo o barrera para
fon intercambios de productos alimenncios producidos
con arreglo a fa presente Darectiva,

Y. En wante no se adopten disposicones detalladas en
virrwad  del articulo 3, los Estados miembros podran
mantener, modificar o introdear las disposiciones nacio-
nales perunentes. en la observancia del Tratado.

3 En los casos previstos en los apartados 1 v 2,

cuando un Estado miembro estme necesanio adoptar uw.
aveva legisbacion o modificar la va exastente, comuncara
a2 la Commwn v a los demas Estados muembros las
medidas previstas, preasande los motvos, La Comumion
consultara 3 los Estados miembros en el senc del Comite
permanente de productos shmenticios ¢reado por Iz Deor-
ston 69741 4CEE °) cuando lo conudere unl o a petwion
de un Estado miembro.

Ei Estado muembro sélo podra tomar las medidas previs-
tas tres meses despuds de dicha comumicacion, siempre v
cuando la Comsion no hava emitide un dictamen contra-
163,

En este wlomo caso v antes de gque expire el plaze
contemplado en el pacrato segundo, Ia Commion imaaza
o procedimiento establecido en ef articulo 14 para deter-
minar w las medidas previstas pueden aplicarse, si se da el
caso, previa mtroducadn de las modificacones oportu-
RIS,

Articulo 8

b, Las auwtondades competentes realizaran ios contro-
fes que estipula la Dwrectiva 89/397/CEE para vomprobar
que las empresas del sector alimennowo respetan o dis-
pucsto en ¢f artkule 3 de fa presente Direcova v, w
procede, en cualquier otra norma estableada contorme al
arvcule 4 de Iz presente Directiva. Al hacerlo, tomaran
come referencia las gotas de ;wéfricze correctas de higiene
menconadas en ef articolo § de s presente Direcuva que
va axten elaboradas

petentes uxcluirdn una evaluxaon general de Jos pesgos
que potencialmente presentan las acuvidades de b
empresa para ba segundad alimentaria. Las autonidades
competentes atenderdn especialmente a los puntos critcos
de control puestos de relieve por las empresas del sector
alimenncio, a2 fin de comprobar © las operaciones de
nigilancia v control se rezhizan como es debsdo.

©1 DO n” L 291 de 19, 11 1969, p. 9.

2. Las inspecciones reafizadas por las autondades com-

petentes deberdn cerctorare de
gue fos controles de productos aismz‘ntmm importados
en fa Comumdad se reahzan de conformidad con la
Prirecniva X9/3977CEF para garantizar fa observanaa de

~
N Ias autondades o

o dispuesto en o arnculo 3 de la presente Dhirectiva v, s
procede, de ;a‘a%qutr dé&;\n\i{z{\n que se hava adoprado
en virtud del articulo 4 de la presente Directiva,

Articulo 9

. S con ocasion de los controles previstos en ol
articulo 8, las avtondades competentes detectasen una
mobservancia de o dis‘puc\’m en el articulo 3 o,
procede, de cualquier ¢ sposwion adoptada en virtud del
articulo 4, que pudiera comprometer la seguridad o la
salubridad de los productos alimenticios, tomarian las
medidas pertinentes. entre las que se podran conrar la
retirada v/o dostrucaon del producto en cuestion o ¢l
cwerre total o parcial de la empresa durante un periodo
conveniente.

A fin de determmnar el nesgo para la segundad o la
salubridad de los productos alimenticios, se debera tener
en cuenta fa naturaleza del producto, la forma en que es
mampulado v envasado v cualquier otra operacion a la
que sea sometido antes de su entrega al consumudor, asi
como las condiciones en las que se exhibe o almacena.

2. Los Estados miembros tomaran las medidas necesa-
ras para que toda persona Hsiwca o juridica relacionada
con los controles tenga derecho a recurrir contra las
medidas adoptadas por la autonidad competente tras el
control.

Articuio 10

1. S en ternitorio de un pais tercero, surgiere ¢ se
extendicre un problema de higiene que pueda suponer un
pehigro grave para la salud humana, la Comision, por
miativa propia o 3 instancia de un Estado miembro,
tomara sto demora, en funaon de la gravedad de la
sitwacion, las siguientes medidas:

— la suspension de las importaciones procedentes de la
totalidad o parte del pais tercero de que se trate v, en
sa caso, del pais rercero de trdnsito. vio

— la fyacion de condiciones especificas para los produc-
. 5 alimenticios procedentes de la totalidad o parte
wcl pats rercero de que se trate.

2. En el caso previsto en el apartado 1, la Comision
podra tomar medidas cautelares temporales con respecto
2 los productos alimentcios de que se trate.
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3. Ls Comusion consuhard, excepto en los casos de
:mtrgemsa a los Estados ruembros antes de adoptar las

4

medidas que contemplan los apartados 1 v 2.

4. La Comsion comunicard sin demora al Consejo v a
los Estados miembros cualquier decision que tome en
virtud de los apartados 1 v 2.

Cualguier Estado miembro podrd someter al Consejo la
decsion de fa Comision durante un plazo de treinta dias
a partit de la comunicacion contemplada en el pdrrafo
prumero. El Consers podrd, por mavoria cualificada,
ratificar, modificar o derogar la decisién de la Comision.
En caso de que, pasado el plazo de treinta dias, el
Consejo no se hubiese pronunciado, la decision de la
Comision se considerara derogada.

5.  En caso de que un Estado miembro informe ofical-
mente 2 la Comision de la necesidad de tomar medidas
de salvaguardia ¥ cuando é&ta no hz&a recurrido a las
disposiciones de los apartados 1 y 2, dicho Estado
miembro podrd tomar medidas cautelares remporales con
respecto 2 las importaciones de los productos aliment-
cios.

Cuando un Estado miembro tome medidas cautelares
temporales, Jo comunicard a los demds Estados miembros
¥ a la Comxion.

En un plazo de diez dias laborables, la Comision somete-
ra la cuestion al Comite permanente de productos ali-
menticios, segun ¢l proccéxmmm establecido en el
articudo 14, con vistas a la prorroga, modificacion o
derogacion de las medidas cautelares temporales naciona-
les.

Articulo 11

1. Cuando un Estado miembro, como consecuencia de
noevas informaciones o de una nueva evaluacion de las
¥a existentes, tenga sospechas fundadas de que la aphica-
cion de las disposiciones adopradas en virtud del articu-
fo 4 constituye un riesgo samitario, podrd suspender o
limitar temporaimente la aplicacion de dichas disposicio-
nes en su territorio. Asi Jo comunicara sin demora a los
otros Estados miembros v a la Comision, junto con los
motivos de su decision.

2. En el marco del Comité permanente de productos
alimenticios, la Comision estudiari lo antes posible 12
motivacion del Estado miembro contemplado en e apar-
tado I, emitrdi un dictamen al respecto v tomard las
medidas necesarias segiin el procedimiento establecido en
el articulo 14.

Articulo 12
Los Estados miembros designardn a las amoridades com-

petentes responsables del control oficial de la higiene y
hsnouﬁcsmah(:mm

Articulo 13

Las referencias a las normas internacionales, tales como
las del Codex Altmentarius, contemdas en la presente
Directiva, podran modificarse segun el procedimiento
establecido en el articulo 14,

Articulo 14

La Comsion estara asistida por el Comité permanente de
productos alimenticios. denominado en lo sucesivo el
«Comite».

El representante de la Comisién presentara al Comité un
provecte de medidas. El Comité emitira su dictamen
sobre dicho provecto en un plazo que el presidente podra
determinar en funcion de la urgencia de la cuestion de
que se trate. El dictamen se emitird segun la mayoria
prevista en el apartado 2 del articulo 148 del Tratado
para adoprar aquellas decisiones que el Consejo deba
tomar a propuesta de la Comision. Los votes de los
representantes de los Estados miembros en el senc del
Comuté se ponderarin de la manera definida en el articu-
lo anteriormente citado. El presidente no tomara partc en
la votacion.

La Comision adoptard ias medidas previstas cuando sean
conformes al dictamen del Comité.

Cuando las medidas previstas no sean conformes al
dictamen del Comite o a falta de dictamen, la Comision
sometera sin demora al Consejo una propuesta relativa a
las medidas que deban tomarse. El Consejo se pronuncia-
rd por mavoria cualificada.

Si wanscurrido un plazo de tres meses a parnir del
momento en que la propuesta se hava somendo al
Consejo, éste no se hubiere pronunciado, la Comisién
a a las medidas propuestas, excepto en el caso en
que ¢l Consejo se haya pronunciado por mayoria simple
contra dichas medidas.

Articulo 15

Como muy tarde ¢l 31 de diciembre de 1998, Ia Comi-
sion presentird al Parlamento Europeo y al Consejo un
informe sobre la experiencia adquinda en la aplicacion de
la presente Directiva, asi como las propuestas que sean
perunentes.

Articulo 16

Los Estados miembros pondran en vigor lac disposiciones
legales, reglamentarias y administrativas necesarias para
el cumplimiento de la presente Directiva 2 mas tardar
treinta meses después de su adopcion. Informarin inme-
diatamente de ell~ a a2 Comision.
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Cusndo los Estados miembros adopten dichas disposicio-
nes, éstas hardn referencia a la presente Directiva o iran
acompafiadas de dicha referencia en su publicacién of-
cial. Los Estados miembros estableceran las modalidades
de la mencionada referencia.

Los Estados miembros comunicarin a la Comisién el
texto de las principales disposiciones de Derecho interno
que adopten en el imbito regulado por la presente
Directiva.

hy -
Articuto 17

Los destnatarios de ia presente Directiva seran los Esta-

dos my nbros.

Hecho en Luxemburgo, ¢l 14 de junio de 1993,

Por el Consejo
El Presidente
J. TROJBORG
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Prefacio

Los capituios de V 2 X del presente Anexo se aphan 2 wodas las efapas posteniores 2 la produoccion
primara, tsto es, 2 la preparacion, tratamuento. fabncacon, eavasado, almacenamiento, transporre.
distribucion, mampelacion v venta o suministro 3l consumdor.

Los dernas capitalos del Anexo se aphcarin de la siguwentc manera:
— o capitulo 1, a2 todos los locales excepto los contermplados en e capitudo HL

— ef capiulo I, 2 todos los focales donde s prepara. trats o procesa shimentos, excepte los
contempiados cn o capitulo Hi v los comedores,

— ef capitudo HL a las dependencias enumeradas en o trule de dicho capitulo,
— ¢} capaulo IV, a todos los medios de transporte.

Los wrminos -cuande proceda~ v «cuando sea nressario- utihizades en ef presente Anexo se refieren a
tos obenivos de garantizar la segunidad v salubnidad de los productos alimenncios.

i

Requisitos geocrales para los locales de empresas alimentarias (distintas de las especificadas en o

e

3

Los lecales por dJonde crculen los productos alimenticios deberan estar himpios ¥ en buen estado.

' 2 disposscion de conpunio, o disefio, i construcadn ¥ fas dimensiones de o sles por donde circulen los
gmm&m

ai permitir una hmpicza ¥ desinfeccion adecuadas:

b evirar la aumulacion de suaedad, ¢} contacto con mateniales toxicos, of deposito de particulas en Jos
alimentos ¥ ka formacion de condensacion o mobo indeseable en las superficies:

ci posibwliar las practicas correctas de higiene de jos alunentos, inclusdas la prevencion de la
contammacion cruzada durante las diferentes operaciones provocada per los alimentos, ¢! equipo,
los materiales, o} agua, of suministro de arre, of personal o fuentes externas de contaminacién tales
commo los insecros ¥ demids animales dafinos:

dr ofrecer, cuando sea mecesario. unas condiciones térmicas adecuadas para el tratamiento v ef
3 N hixienico de los ;

Deberd oxmstiv an ndmero suficiente de lavabos, debadamente localizados ¥ sefializados para la limpieza
de las manos, asi como de nodoros de csterna conectados 2 un sisterna de desagie eficaz. Los inodoros
so deberin comunicar directamente con locales en los que se manipolen alimentos.

Los livabos para la mpicza de Jos manos deberin estar provistos de aguna corriente fria v caliente, asi
como de matersal de hmpwza v secado higiénxco de las manos. Cuando efio fuese necesano, las
msealaciones para lavar Jos productos alimentioos deberin estar separadas de las instalaciones
destinadas a lavarse las manos.

Deberi contarse con medios aproprados y suficienies de ventilacion mecinica o natural. Se evitard toda
corriense de aire mecimica desde una zona conmaminada 2 otra limpia. Los sistemas de vensilacién
deberin estar comstruidos de forma que se pueda acceder facilmente 2 los filtros ¥ 2 otras partes que
debar: hmprarse o sostituirse.

Todos los servicios samitanios mstatados en Jos Jocales por doede circulen los productos alimenticios
Sspondrin de adecuada ventilacion, natural o mecinica.

MMWMMEWMMW;WWW
aaturales o arcficiabes.

&amé&swe&bmmbsmmhsmmymmmr
dscio deberi haberse entado cuaiquier nesgo de contamunacion de los prodoctos ahmenticios.

Doade scs secesario, deberd haber vestuanos saficientes para of personal de la empresa.
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Regaisitos especthcos de los jocales donde sc preparan, ratan o transforman los alimentes (con exclusion
de los comedores v os locales especificados en ol capitulo 11

£n los hxales donde se perparan, traten o transformen los alimentos won exclusion de los comedo-

s

s

2 Las superficies de los suelos deberan conservarse en buen estade v ser faciies de hmpuar v, cuando
sea necesano, de desiafectar. Ello requeniza of uss de matenales impermeables. no zhsorbentes,
lavables ¥ no téxwos, 3 menos que las empresas del sector alimennao puedan convencer a las
autondades competentes que son adecuades otros marenales. Caandoe proceda, los suelos deberan
permutir un adecuado desague.

o

Las superficres de fas paredes deberdn conservarse en buen estado v deberan ser facles de impaar v,
cuando sca nmecesaro, de desinfectar. Eflo requermra ef uso de matenales impermeables, no
absorbentes, lavables v no tOx1cos v su superficic deberd ser lisa hasta una altura adecnada para las
operaciones, 3 menos gue las empresas del sector slimenncio puedan convencer 3 las autondades
competentes que son adecuados ofros mateniales.

:+ Los techos, falsos techos vy demas instalacienes suspendidos deberdn estar disefiados, construdos ¥
acabados de forma que impidan la acumulacdn de suciedad ¥ reduzcan la condensacion, la
formacion de moho mndeseable v ¢} desprendumento de particulas.

df Las ventanas y demis huecos pracucabies deberan estar construidos de forma que impidan ba
acumulacion de suciedad ¥ aquélios que comumgquen con of extenor deberan estar provistos de
pantalias contra insectos que puedan desmontarse con facihdad para proceder a la impieza. Cuando
de la apertura de las ventanas pudiera resultar la contamunacion de los preductos alimenticios éstas
deberan permanccer cerradas con falieba durante Iz produccion.

t; Las puertas deberdn ser faciles de bmprar v, cuando sea necesano, de desinfectar. Flio requenra que
sus superfcies sean hsas ¥ no absorbentes 2 menos que las empresas del sector alimenticio puedzn
convencer 2 las autondades competentes de que son adecuados oiros matenales.

i Las superficses tmchudas las del equipot que estén en contacto con los alimentos, deben mantenerse
en buen estado, ser ficiles de hmprar v, cuando sea necesano, de desinfectar. Ello requenird que estén
comstrundas con materiales hsos, lavables ¥ no toxicos, 2 menos gue las empresas del sector
alemennicio pucdan convencer 3 las autondades competentes de que son adecuados otros matenia-
fes.

;4

En caso necesanc se dispondra de las debidas mstalacienes de himpicza v desinfecaion de los
mstrutpentos v matenales de trabajo. Dichas mstalaciones deheran estar construsdas con un matenial
ressseente @ ka corrosion, ser faciles de hmprar ¥ tener un suministro adecuado de agua fria v caliente.

3. Liegado ef coso, s tomardn adecuadas medsdas para ¢ lavado de los alimentos. Todos los fregaderos o
mstalacrones similares destinadas al lavade de alimentos deberdn tener un suminstro adecuado de agua
pocable cabiente, fria © de ambas segun proceda, ¥ deberan mantenerse hmpios.

i

Requisitos para locales ambulastes o provisiosales {comc carpas, tenderctes v wehiculos de venta
MLMQMWWMW&MMWM
servie conadas ¥ mageinas cxpeadedoras

1. Los locales ambulantes ¥ las migqumas expendedoras deberan estar situados, disehados, construidos ¥
mantemdos de forma goe mmpedan en o possbie o rfesgo de comtaminacion de los alimentos ¥ la
presencia de msectos a otros ammales datimos.

2. En parocalar v, cuando sea necesano:

a} deberin baabtarse msralaciones adeceadas para mantener una correcta higiene personal {inchndas
mstafaciones para 2 Bewwezs ¥ secado hepénico de fas manos, instalaciones sanitarias higiéoacas ¥
VESTRAIOS ]

b Emﬁmswmmmm&mm“mmm:m&uks&

lavar’ ¥ cusndo wea necesario, de desinfectar. Ello requerira o uso de materiales lisos, lavables, no
e

¥

<
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XN 3 menos gue las empresas del sevtor ahmenntoe puedan convencer a2 las autondades
competentes de que sen adecuados orros matenales:

<1 debera contarse con material adevuado para iz bmpreza v Ia desintecaidn del eguipo v los utensihos
de trabaye;

&1 deberd contarse con ma-inal adevareo para la impreza de los alimentos;
¢} deberd contarse con ur semumsiro advaado de agua potable cabentr, fria ¢ ambas;

£ Jeberd contarse con medids. o msialacones adecuadas para ¢ almacenamiento v la echiminacion
hpémcos de sustancias ¥ desechos peligrosos o no comesnbles, va sean ligmdos o sohdos;

g deberd contarse con instalaciones o dispositivos adecuados para of mantenimrente v la vigrlancia de
ias condxiones adecuadas de la temperarura de los productos alimenticios;

hi jos productos alimenticios deberdn colocarse de forma que se evite, en lo posibie, ¢ nesgo de

"
Transporte

Los recepticulos o contenedores de los vehiculos unlzados para transportar los alimentos deberin
encomtrarse hmpios ¥ en condiciencs adecuadas de mantenimiente a fin de proteger los productos
alimenticios de k2 contammacion ¥ deberan disefiarse ¥ construirse. cuando sea necesanio, de forma que
permitan una hmpreaa o desinfecadn adecuadas.

Los recepraculos de los vehiculos /o los contenedores no deberdn unilizarse para ransportar otras cosas
mads que alimentos coando elle pueda producr contammnacion de los productos alimenncios.

Los productos alimesticios 2 grane! en estado liquido, on grano o en polve deberin transportarse en
receptaculos vio contencdoresiosternas reservados para su transporte. En los contenedores figurard una
mdcacon, claramente visibie ¢ indeleble, ¥ en unma o vanas lengoas comunitarias, sobre su unhzacon
paras ¢ wmanssporee de productos alimenticos, o ven b indicacoe ~exclusivamente para productos
5 ;

Cuande se usen recepticalos de vehiculos o conrenedores para ¢ transporte de cualquier cosa ademais de
productos. alimenticios, o para ¢l transporte de distintos fipos de productos alimenticios a fa vez, debera
existir una separxion cfectiva de productos, cuando cllo sea2 necesario para protegerios del riesgo de
CONTAUTRNGCION.

Coando s¢ hayan stifizado receptacufos de vebhiculos o contenedores para ef transporte de otra cosa
distinta de productos abmenticios o para of mansporie de productos ahirnenticios distintos, deberd
procederse 2 una bmpiera chcaz entre las cargas para ovitar o nesgo de contaminacién.

Los productos alunenticios cargados on recepticulos de vebicalos o en contenedores deberin colocarse ¥
protegerse de forma gue se redhzca al minimo of riesgo de contamunacion.

Cuoando sea necesanio. Jos recepticulos de vehiculos o contenedores onlizados para o transporte de
prodiuctos alimenticsos deberin poder mantener los productos alimenticios 2 Iz temperatura adecuada v,
cuando sea necesario, estar disciados de forma que se pueda vigilar dicha temperatura.

¥

Reguisitos del equipo

Todos ios articulos, instalaciones ¥ sqaspos gue entren en contacto con jos productos ahmentioos, deberan
estar lunpios ¥ -

-at

s construcode, compesicidn ¥ estado de conservacn ¥ mantemamiento deberdn reducr al minimo el
w&m&mmw

B s escepcion dic recipientes ¥ covawes no recuperabies, su construcaodn, composicion ¥ estado de

(43

commervacion ¥ manteremuento deberin permtir que se hmpien perfectamente v, cuando sea necesarnio
gue se dewnfecter ea b medada necesania para los fines perseguidos;

su instalacion peroutrd s Smpeezs adecuada de ha 20na Grcundante.
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Desperdicos de ahmentos

Los desperdinios de abmmentos v Je oo nps ne podran wumelarse en locales por los que Grculen

ahmentos, excrpto cuando sea mmpresandb 'z para of correcto funcionamiente Jde fa empresa

Los m;t'mxxs de aimmentos ¥ de otro tpoe deberan depositarse en conrenedores provistos de a2l 2
menos que las empresas del sector ahmentwie puedan convencer 3 fas asrondades competentes Jdr que
otros contencdores son 3decuados. Dwbos contenedores deberdn presentar mnas car cterstwas de

constreccron adevuadas, ostar en buen estado v oser. cmando sea mecesano, de T - Lmpeza v

Deberan romarse adecuadas medidas parz la evacuacon v of almacenamsen. - de los desperdios de
alimentos v otros desechos. Los deposios de desperdicios deberdn disefiar- tr tarse de forma que
puedan mantenerse himpros ¢ impedir ef acceso de msectos v omros amimales dafmes v 1a contamnacion
de los alimentos, del agua potable, del rquipo o de los locales.

v
Sumesistro de agna

Debera contarse con an samumstro de agea potable soficiente, 12l v come se sspeaifica en 1z Direcoiva
BYTTRACEE del Conseyo, de 13 de mho de 198D, relativa 2 la cabidad de las aguas desunadas al
consume humano i Dwha agus potabie habra de unlzarse cuando sea necesanio para evitar ha
ontamnacion de los productos alimenboos.

Cuando deba utdizarse hielo, ésto deberid hacerse con aguna que sansfaga las espeaficaciones estableaidas
en Iz Direcova 8307 7RCEE. Deberd unhzarse cuando sez necesario para evitar la contaminacion de los
productos: alimenticios. Debera elaborarse, mampularse v almacenarse en condiciones que lo protejan
contra toda contaminacion.

B} vapor utthzado en contacto dirtcto con los productos ahmenticios no debera contener ningona
sastancia que entrafic pebgro para la saled o poeda contammar ol producto.

El agua no potable vulizada para la producaidn de vapor, la refrigeracion, la prevencion de incendios v

ofres wsos wmwantes no relaconados con los prodixros ahmenticios, deberi canalizarse mediante

I

ruberias independientes gque sean fiailmente wWlentificables, no tengan ninguna conexion con la red de
distribucion de agua potable ¥ de forma que no exista posibibdad alguna de refiwo hacia ésta.

Vi
Higuene personal

Todas las personas que trabajen en ona zona de mampulacios de productos alimenticios mantendran un
elevado grado de hmpieza v deberan llevar una vestmenta adecuada, mpia ¥ en su caso protectora.

Las personas de fas goe se sepa o sospeche que padecen una enfermedad que pueda ransmutirse a traves
de jos abmentos o estén aqueradas. por oyemplo, de benidas mifectadas, mfecciones cutineas, Hagas o
diarrea. no estarin autorzadas 2 mabajar on mode algunc o zonas de mampulacien de p~ductos
slmenticios cuando cxsta Iz powbibidad de conmammanin directa o indirecta de los alimentos con

Disposicicacs aphcabies 2 los prodacios shmenticos

Nisigena cmpresa del sector alimentics aceptara materias primas o ingredientes s Dene constancia o
sospecha razonable de que ostin contammados con parasEos. MKIOOTEARIINGS PATORTNOS O SUSLINCias
woxas, o dexomposiode o cxtrafias de forma tal gue, ona ver apiicados higiémicamente los
procedinventos habitnales Je welecoion o preparacidn o ratamvento por la empresa. wgan sendo no
apeos parz of cossamo humano.

TR0 e LIS de XL I 5 IL Dexovs cmvs dibea moddcacde I ve l Drrecores SUSSUCEE
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Las matersas primas ¢ ingreden
CcondRenes PrOVISIAs pars evwar

Tedos los productos abmennows #taran

protegudos contra cualgme foon
humano, nrocvos para B ssled o pu. 5 contammarkos de manera gque e desaconsenable v
oo ese osiado. En parnwcular, los pro wtos abmennoos debersn coliwarse ¥ protegerse de forma gue se
reduzca af muumo todo of nege de contamunacon. Deberan aplwanse adevuados provedimeentos de
tucha contra los msectos u otros ammales nocyos.

CORRGmM

panda haverios apzos pars ¢

3 JOMSTMNG

i as marenias primas, mgredientes, productos wmiacabados ¥ producios aczbados Gue peedan contnbuir
1 2 mulnplkacon dc murToorgamsmos patogenos o 3 @ formacien de toxanas deberan conmservarse a
temperataras gue no den lugar 3 nesgos para a salud. Siempre gue oo sea companbie con la segundald
de los alimentos, se permutiran periodos hmmtades pe somendos al control de temperatura cuando sea
secesare por necessdades pracncas de mangpulacon duranee la preparacon, transporte, almacena-
meento. presentaadn ¥ cntrega de los abmentes.

Cuando jos productos almentcios havan de conservarse © semvirse @ hagas Iemperataras, deberan
refrigerarse <uanic antes, una vez comciude la fase fnal del rraramento termuco, o 1a fase hnal de Ba
preparscon oo caso de que oste no se apbger. 2 una femperatura gue ne de lugar a nissgos para fa
satad.

Las sastancias pehgrosas © ao comestibles, inchuidos los prensos para anmimales, Hevaran su pertinente
ctaqueta ¥ s almacenardn en recipientes separados ¥ ben cerrados.
X

F ..

productos slmenncios oo cucstiones de lupene de los alimentos, de acverde con su actidad laboral



