REIAL DECRET 3484/2000, de 29 de desembre, pel qual s’estableixen les

normes d’higiene per al’elaboracio, la distribuci6 i el comer¢ de menjars

preparats.

El sector de la restauracié a Espanya ha estat regulat
per diverses disposicions de caracter especific: el Reial
decret 512/1977, de 8 de febrer, pel qual s’aprova la
Reglamentacié técnico-sanitaria per a I'elaboracio, la
circulacié i el comer¢ de plats preparats (precuinats i
cuinats), modificat pel Reial decret 3139/1982, de 12 de
novembre; I'Ordre de 21 de febrer de 1977, sobre
normes higienicosanitaries per a la installacio i el
funcionament d’'inddstries dedicades a la preparacio i la
distribucié6 de menjars per a consum en col-lectivitats i
mitjans de transports, i el Reial decret 2817/1983, de 13
d’octubre, pel qual s’aprova la Reglamentacié técnico-
sanitaria dels menjadors col-lectius i les seves
modificacions posteriors. Aquesta normativa ha tingut
un paper molt important, tant en la millora de les
condicions higienicosanitaries dels establiments del
sector de la restauracid, sobretot els de nova creacio,
com en el desenvolupament d'unes practiques
correctes de manipulacié dels aliments i una formacié
adequada en higiene alimentaria dels responsables i
manipuladors que treballen en aquest sector alimentari.

Tanmateix, el temps transcorregut des de I'aprovacié de
la legislaci6 esmentada fins [I'actualitat, aixi com
'experiéncia acumulada han posat de manifest la
necessitat de revisar de manera global la normativa
esmentada, per adaptar-la a les noves directrius
emanades de disposicions comunitaries i normes del
«Codex Alimentarius » i, alhora, donar cabuda a les
noves modalitats d’elaboracié i venda de menjars
preparats, com ara la venda a domicili o la venda de
menjar per endur-se.

D'una banda, el Reial decret 2207/1995, de 28 de
desembre, pel qual s’estableixen les normes d’higiene
relatives als productes alimentaris, que ha incorporat al
dret espanyol la Directiva 93/43/CEE, de 14 de juny,
relativa a la higiene dels productes alimentaris, obliga
les empreses del sector alimentari, entre aquestes les
del sector de la restauracio, a dur a terme activitats
d’autocontrol, basades en els principis d'analisi de
perills i punts de control critic, per a la qual cosa preveu
que els interessats puguin seguir, de manera voluntaria,
les guies de practigues correctes d’higiene que, si
s’escau, es desenvolupin. En aquest sentit, la present
disposici6 fa expressa l'obligacié de desenvolupar i
aplicar sistemes d’autocontrol per al sector de menjars
preparats i, a més, incorpora la possibilitat de
desenvolupar les guies de practiques correctes
d’higiene (GPCH) apropiades a aquest.

D'altra banda, amb aquesta disposicio es pretén reduir i
eliminar  practiques incorrectes de manipulacio
d'aliments que, segons les dades epidemiologiques
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nacionals, estan considerades com a factors que
contribueixen a [l'aparici6 de brots d'infeccions i
intoxicacions d’origen alimentari.

Aixi mateix, mitjancant aquesta disposicio es possibilita
que les empreses del sector de menjars preparats
utilitzin nous sistemes de conservacio dels productes
alimentaris, sempre que existeixi evidéncia cientifica o
tecnica de les garanties de seguretat i salubritat i es
demostri aixi a les autoritats competents. Aquesta nova
concepcié s’inspira en els treballs més recents del
«Codex Alimentarius».

A aquest efecte, la present disposicidé s'ajusta al que
estableix el Reial decret 2207/1995, recull determinades
normes del Reial decret 512/1977, de I'Ordre de 21 de
febrer de 1977 i del Reial decret 2817/1983, i incorpora
els aspectes esmentats dels documents del «Codex
Alimentarius», aixi com els requisits adrecats a reduir i
eliminar practiques de manipulaci6 que estan
considerades com a factors contribuents a I'aparicié de
brots d’infeccions i intoxicacions alimentaries, segons
es constata en les dades epidemioldgiques nacionals.

Agquesta disposicid ha estat sotmesa al procediment
d’'informacié en matéria de normes i reglamentacions
tecniques i de reglaments relatius als serveis de la
societat de la informacio, previst a la Directiva 98/34/CE
del Parlament Europeu i del Consell de 22 de juny,
modificada per la Directiva 98/48/CE de 20 de juliol, aixi
com al Reial decret 1337/1999, de 31 de juliol, que
incorpora aquestes directives a l'ordenament juridic
espanyol.

En I'elaboracié s’ha donat audiéncia als sectors afectats
i la Comissié Interministerial per a I'Ordenacié
Alimentaria n’ha emeés l'informe preceptiu.

En virtut d’aixo, a proposta dels ministres de Sanitat i
Consum, d’Agricultura, Pesca i Alimentacié, d’Economia
i de Ciéncia i Tecnologia, d’acord amb el Consell
d’Estat i amb la deliberacié prévia del Consell de
Ministres en la reunid del dia 29 de desembre de 2000,

DISPOSO:
Article 1. Objecte i ambit d’aplicacio.

1. L'objecte d’aquest Reial decret és definir i establir les
normes d’higiene d’elaboracid, envasament,
emmagatzemament, transport, distribucié, manipulacio,
venda, subministrament i servei de menjars preparats.
Les normes que s’hi estableixen sén aplicables, aixi
mateix, als productes importats de paisos tercers.



2. Aquest Reial decret és aplicable a totes les empreses
de caracter plblic o privat, social o comercial,
permanents o temporals que duguin a terme qualsevol
de les activitats segiients: elaboracid, envasament,
emmagatzemament, transport, distribucié, manipulacio,
venda —directa al consumidor, amb repartiment a
domicili o sense, en maquines expenedores o0 a
tercers—, subministrament, servei i importacié de
menjars preparats.

Tot aix0, sens perjudici del que estableix el Reial decret
1904/1993, de 29 d’octubre, pel qual s’estableixen les
condicions sanitaries de producci6 i comercialitzacié de
productes carnis i daltres determinats productes
d’origen animal.

3. Les exigéncies d’aquest Reial decret no sén obstacle
per a la lliure circulacié dels productes fabricats i, si
s’escau, comercialitzats als altres estats membres de la
Unié Europea o signants de [I'Acord de [I'Espai
Economic Europeu, de conformitat amb la normativa
vigent en aquests estats, sens perjudici de les
actuacions que, a I'empara de l'article 30 del Tractat
constitutiu de la Comunitat Europea, les autoritats
competents eventualment puguin considerar
necessaries per protegir la salut o els legitims
interessos dels consumidors, aixi com la lleialtat de les
transaccions comercials.

Article 2. Definicions.

1. Menjar preparat: elaboracié culinaria resultat de la
preparacio en cru o del procés de cuina o precuina,
d’'un o diversos productes alimentaris d’origen animal o
vegetal, amb I'addicié d’'altres substancies autoritzades
0 sense i, si s'escau, condimentada. Es pot presentar
envasada o no i disposada per al consum, directament,
0 bé després d'un escalfament o tractament culinari
addicional.

2. Menjar preparat amb tractament térmic: el menjar
preparat durant I'elaboracié del qual ha estat sotmes en
conjunt a un procés termic (augment de temperatura)
que permet que pugui ser consumit directament o amb
un lleuger escalfament.

3. Establiment: industria, local o instal-lacié6 permanent
o temporal on s’elaboren, manipulen, envasen,
emmagatzemen, subministren, serveixen 0 venen
menjars preparats, amb servei 0 sense, per consumir-
los.

4. Col-lectivitat: conjunt de consumidors amb unes
caracteristiques similars que solliciten un servei de
menjars preparats, com ara una escola, una empresa,
un hospital, una residéncia i un mitja de transport.

5. Autoritat competent: els organs competents de les
comunitats autdbnomes i administracions locals respecte
del mercat interior i el Ministeri de Sanitat i Consum, pel

qgue fa als intercanvis amb paisos tercers, aixi com, a
través de les vies reglamentaries, pel que fa a les
relacions que s’hagin d’establir amb la Uni6é Europea.

Article 3. Condicions dels establiments.

Sens perjudici dels preceptes que estableix el Reial
decret 2207/1995, de 28 de desembre, pel qual
s’estableixen les normes d’higiene relatives als
productes alimentaris, els establiments han de complir
els requisits segients:

1. Han de disposar de la documentacié necessaria per
poder acreditar el proveidor immediat de les matéries
primeres  utilitzades i dels productes que
emmagatzemen, subministren, venen o serveixen.

2. Els aparells i estris de treball destinats a entrar en
contacte amb les matéries primeres, productes
intermedis i productes acabats, han d'estar fabricats
amb materials resistents a la corrosio i facils de netejar i
desinfectar.

3. Han de disposar dels equips i les instal-lacions de
conservacié a temperatura regulada amb la capacitat
suficient per a les matéries primeres, productes
intermedis i productes acabats que elaborin, manipulin,
envasin, emmagatzemin, subministrin i venguin que ho
requereixin.

Aquests equips i instal-lacions han de tenir les
caracteristiques necessaries per utilitzar el sistema de
conservacié elegit eficagment, de manera que
s’assoleixin les degudes garanties sanitaries. A meés
han d’estar proveits de sistemes de control i, quan sigui
necessari, de registre de la temperatura, col-locats en
llocs facilment visibles.

4. Les zones d’elaboracio, manipulacié i envasament de
menjars preparats han de disposar, quan sigui
necessari, de rentamans d’accionament no manual.

5. Per a la neteja de les instal-lacions, els equips i els
recipients que estiguin en contacte amb els productes
alimentaris, aixi com dels locals on s'ubiquin els
productes alimentaris, el responsable de I'establiment
ha de contractar o elaborar i aplicar un programa de
neteja i desinfeccié basat en l'analisi de perills que
esmenta l'article 10 d’aquest Reial decret.

Per a la lluita contra plagues, el responsable de
I'establiment ha de contractar o elaborar i aplicar un
programa de desinsectacié i desratitzacié, basat en
l'analisi de perills que esmenta l'article 10 d'aquest
Reial decret. L'aplicacié d’aquest programa s’ha de fer
d’acord amb la legislaci6 vigent.

6. Els contenidors per a la distribuci6 de menjars
preparats, aixi com les vaixelles i els coberts que no
siguin d’'un sol Us, han de ser higienitzats amb métodes



mecanics, proveits d'un sistema que n’asseguri la
correcta neteja i desinfeccio.

Article 4. Condicions de les maquines expenedores
de menjars preparats.

1. Els productes alimentaris oferts en maquines
expenedores s’han de renovar amb la frequéncia
necessaria, tenint en compte la data de caducitat o data
de consum preferent i s’han de mantenir a les
temperatures que indica I'article 7 d’aquest Reial decret.

2. Les maquines expenedores han d’estar degudament
identificades amb la indicaci6 de forma clarament
llegible i facilment visible, a la part exterior de la
maquina, del nom i I'adreca de la persona o I'empresa
responsable del proveiment i el manteniment de les
maquines.

3. El responsable de les maquines expenedores ha de
contractar o elaborar i aplicar un programa de neteja
basat en l'analisi de perills que esmenta l'article 10
d'aquest Reial decret.

Article 5. Registre general sanitari d’aliments.

Sens perjudici del que estableix el Reial decret
1712/1991, de 29 de novembre, sobre el Registre
general sanitari d’aliments:

1. Les empreses que elaboren, envasen,
emmagatzemen, distribueixen, importen, subministren i,
si s’escau, serveixen menjars preparats, en un local
propi o alié, per a col-lectivitats, altres establiments i
punts de venda, queden subjectes a inscripcié en el
Registre general sanitari d'aliments.

2. Les empreses que, en el mateix local, elaboren,
envasen, emmagatzemen, serveixen i, si s'escau,
venen menjars preparats directament al consumidor
final, amb repartiment a domicili o sense, queden
excloses de [Iobligatorietat d'inscripcio al Registre
general sanitari d’aliments.

En tot cas, els establiments esmentats han de disposar
d’'una autoritzacié sanitaria de funcionament concedida
per [lautoritat competent, amb caracter previ al
comencgament de I'activitat.

Article 6. Requisits dels menjars preparats.

Sens perjudici de les normes que estableix el Reial
decret 2207/1995, els menjars preparats i els seus
processos d’elaboracié i manipulacié han de complir els
requisits seguents:

1. En I'elaboracié de menjars preparats es pot utilitzar
qualsevol producte alimentari apte per al consum huma
i que, si s’escau, compleixi els requisits previstos en les
seves normes especifiques corresponents.

2. Les matéries primeres, productes intermedis i
productes acabats han de ser elaborats, manipulats,
emmagatzemats, envasats i venuts al consumidor en
unes condicions que evitin qualsevol possible
deteriorament o contaminacié susceptibles de convertir-
los en impropis per al consum huma o perillosos per a
la salut.

En particular, en els locals on es facin aquestes
activitats no es permet el contacte directe dels
productes alimentaris amb el terra ni la preséncia
d’animals.

3. La recepcio, la seleccid, la preparaci6 i, si escau, la
neteja de les matéries primeres s’ha de fer, sempre que
sigui possible, en un local o espai reservat per a
aquesta finalitat.

Quan aquestes operacions es facin al mateix espai que
el dedicat propiament a [I'elaboracié dels menjars
preparats, s’han de dur a terme de manera que s’eviti
qualsevol possibilitat de contaminacié creuada amb
altres aliments, en diferent moment de I'elaboracio i
separades per les operacions de neteja i desinfeccié de
les superficies i estris de treball en contacte amb els
aliments.

4. La descongelacio s’ha de fer en refrigeracié. Aixd no
obstant, els responsables dels establiments poden
establir un altre métode sempre que hi hagi evidéncia
cientifica i técnica de les garanties de seguretat i
salubritat per a cada tipus de producte i, en qualsevol
cas, que hagi estat verificat per 'autoritat competent.

Una vegada descongelats els productes alimentaris,
s’han d’elaborar immediatament o s’han de conservar
refrigerats durant un periode de temps i a una
temperatura que eviti que s’alterin i, en particular, que
eviti el possible desenvolupament de microorganismes
patdgens o la formacié de toxines susceptibles de
produir perills per a la salut.

Els menjars preparats descongelats no es poden
recongelar. Aixi mateix, les matéries primeres
descongelades destinades a elaborar menjars
preparats no es poden recongelar.

5. El fraccionament de matéries primeres, productes
intermedis i productes acabats amb la finalitat de ser
utilitzats o presentats per al consum o la venda s’ha de
fer en funcié de les necessitats de treball o demanda,
de manera que s'utilitzin les quantitats més reduides
possibles destinades a I'elaboracié, el consum o la
venda immediats i en unes condicions d’higiene que
n’evitin qualsevol possible contaminacié o alteracid.

Els menjars preparats ultracongelats destinats a ser
expedits al consumidor final han de complir el que
regulen el Reial decret 1109/1991, de 12 de juliol, pel
qual saprova la norma general relativa als
ultracongelats destinats a l'alimentaci6 humana, i el



Reial decret 1466/1995, d’'1 de setembre, pel qual es
deroga l'article 9 de la norma general esmentada.

6. Els menjars preparats s’han d’elaborar amb la menor
antelacié possible al moment del seu consum, llevat
dels que hagin de ser congelats o refrigerats.

7. Els menjars preparats destinats a ser conservats o
servits a una temperatura regulada s’han de sotmetre,
com més aviat millor, una vegada conclosa la fase final
de I'elaboracio, als tractaments adequats per assolir les
temperatures que estableix l'article 7.

8. Sens perjudici del que preveu l'apartat anterior, els
menjars preparats amb tractament térmic elaborats al
mateix establiment on han de ser consumits i que
s’hagin de conservar en fred s’han de refrigerar, des del
final del tractament térmic i en el termini de temps més
breu possible, de manera que s’'assoleixi, en la part
central, una temperatura inferior o igual a 8 °C.

No obstant el que preveu el paragraf anterior, es pot
superar el limit establert, per raons tecnologiques,
sempre que existeixi evidéncia cientifica o tecnica que
garanteixi la seguretat i salubritat dels menjars
preparats i, en qualsevol cas, quan hagin estat verificats
per I'autoritat competent.

9. Els menjars preparats cuinats, inclosos els que hagin
estat préviament descongelats, s’han de mantenir en
refrigeracio fins que s'utilitzin i s’han de reescalfar, en el
menor temps possible, de manera que s’assoleixi al
centre del producte una temperatura igual o superior a
65 °C.

10. Els additius utilitzats en I'elaboraci6 de menjars
preparats s’han d'ajustar a la normativa seglient i a les
seves modificacions posteriors:

a) Reial decret 2001/1995, de 7 de desembre, pel qual
s’aprova la llista positiva d’additius colorants autoritzats
per al seu Us en I'elaboracidé de productes alimentaris,
aixi com les condicions d'utilitzacié.

b) Reial decret 2002/1995, de 7 de desembre, pel qual
s’aprova la llista d’additius edulcorants autoritzats per al
seu Us en l'elaboracié de productes alimentaris, aixi
com les condicions d'utilitzacié.

c) Reial decret 145/1997, de 31 de gener, pel qual
s'aprova la llista positiva d'additius diferents de
colorants i edulcorants per al seu Us en I'elaboracié de
productes alimentaris, aixi com les condicions
d’utilitzacio.

Els auxiliars tecnologics utilitzats en [I'elaboracié de
menjars preparats han de complir la seva normativa
vigent.

11. Mentre no  s’estableixin  unes  normes
microbiologiques aplicables a tots els estats membres

de la Unié Europea, els menjars preparats han de
complir les normes microbiologiques referides a I'annex,
interpretades segons els criteris de valoracié expressats
a l'apartat 5 del mateix annex.

12. Métodes d’'andlisi. Es reconeixen com a métodes
d’analisi per a les hormes microbiologiques regulades a
lannex els aprovats pels organismes nacionals i
internacionals de prestigi reconegut.

Article 7. Condicions de I’emmagatzemament,
conservacio, transport i venda.

Sens perjudici de les normes que estableixen el Reial
decret 2207/1995, el Reial decret 1109/1991 i el Reial
decret 1254/1991, de 2 d'agost, pel qual es dicten
normes per a la preparacié i la conservacié de la
maionesa d’elaboraci6 propia i altres aliments de
consum immediat en qué figuri 'ou com a ingredient,
'emmagatzemament, la conservacio, el transport i la
venda de menjars preparats han de complir els requisits
seguents:

1. Les temperatures d’emmagatzemament,
conservacié, transport, venda i, si s'escau, servei dels
menjars preparats conservats a temperatura regulada
son les segients:

a) Menjars congelats « -18 °C.

b) Menjars refrigerats amb un periode de durada inferior
a 24 hores « 8 °C.

c) Menjars refrigerats amb un periode de durada
superior a 24 hores « 4 °C.

d) Menjars calents » 65 °C.

No obstant el que preveu el paragraf anterior, els
responsables dels establiments poden fixar unes
temperatures diferents, sempre que estiguin basades
en evidencia cientifica o técnica i hagin estat verificades
per I'autoritat competent.

2. Quan sigui necessari per raons practiques, es
permeten periodes limitats no sotmesos al control de
temperatura durant la manipulacio, I'elaboracio, el
transport i el lliurament al consumidor final dels menjars
preparats, sempre que sigui compatible amb la
seguretat i la salubritat dels aliments i hagin estat
verificats per l'autoritat competent.

3. Els productes de neteja, desinfeccid, desinsectacio,
desratitzaci6 o0 qualsevol substancia perillosa s’han
d’emmagatzemar en un lloc separat, on no hi hagi cap
risc de contaminacié per als productes alimentaris i han
d’estar degudament identificats.

Els productes esmentats s’han de mantenir als seus
recipients originals. Aixd no obstant, si han de ser
traspassats a altres envasos més petits per necessitats
d'is, mai no s’han dutilitzar recipients que puguin
provocar equivocs respecte al seu contingut, en
particular, qualsevol tipus de recipient que hagi
contingut o pugui contenir aliments o begudes.



4. Els envasos i els recipients utilitzats per a menjars
preparats s’han d’emmagatzemar protegits de la
contaminacio.

Article 8. Envasament.

1. Els menjars preparats que no siguin consumits al
mateix establiment on s’elaboren han de ser envasats
adequadament, amb tancament hermétic o no,
depenent del procediment de conservacio utilitzat i del
procés de distribucio.

2. Quan els menjars preparats soOn envasats en
preséncia del consumidor s’han de prendre les mesures
necessaries per evitar-ne el deteriorament i protegir-los
de la contaminacio.

3. Els envasos que han de contenir menjars preparats
s’han d’ajustar a les disposicions vigents relatives a les
condicions generals dels materials en contacte amb els
aliments.

Article 9. Etiquetatge.

L'etiquetatge dels menjars preparats s’ha d'ajustar al
que regula el Reial decret 1334/1999, de 31 de juliol,
pel qual s’aprova la norma general d'etiquetatge,
presentacio i publicitat dels productes alimentaris.

Article 10. Controls.

1. Els responsables de les empreses han de
desenvolupar i aplicar sistemes permanents
d’autocontrol, tenint en compte la naturalesa de
I'aliment, els passos i els processos posteriors als quals
s’ha de sotmetre I'aliment i la mida de I'establiment.

2. Els procediments dautocontrol s’han de
desenvolupar i aplicar seguint els principis en els quals
es basa el sistema d’'analisi de perills i punts de control
critic:

a) Identificar qualsevol perill alimentari, d'una
naturalesa la prevencio, eliminacié o reduccié a nivells
acceptables del qual sigui essencial per a I'elaboracio
d’aliments segurs.

b) Identificar els punts de control critic, en el pas o els
passos del procediment d’elaboracio, els controls dels
quals es puguin aplicar i siguin essencials per prevenir
o eliminar el perill alimentari o reduir-lo a nivells
acceptables.

c) Establir limits critics en els punts de control critic, que
separin I'acceptabilitat de la no-acceptabilitat per a la
prevencid, leliminaci6 o la reduccid dels perills
identificats.

d) Establir i aplicar procediments eficacos de control en
els punts de control critic.

e) Establir mesures correctores quan el control indiqui
gue un punt de control critic no esta sota control.

f) Dissenyar documents i portar registres que demostrin
l'aplicaci6 efectiva dels procediments del sistema
d’autocontrol descrits en aquest apartat, adequats a la
naturalesa i les dimensions de I'establiment.

g) Establir procediments de verificacid per comprovar
gue el sistema funciona eficagment i, si s'escau, que
s’adapta o s’ha de modificar davant de qualsevol canvi
en els procediments d’elaboracio de I'establiment.

3. Les autoritats competents, en funcié del risc que
presenti I'establiment, segons el tipus d’elaboracié que
dugui a terme, el seu sistema d’autocontrol i el public al
gual estan destinats els menjars preparats, poden exigir
als responsables dels establiments, que disposin de
menjars testimoni, que representin els diferents menjars
preparats servits als consumidors diariament, i que
possibilitin la realitzacié dels estudis epidemiologics
que, si s’escau, siguin necessaris.

Aquests plats testimoni han destar clarament
identificats i datats, conservats adequadament
(refrigeracié o congelacio) durant dos dies com a minim
i la quantitat ha de correspondre a una racio individual.

Article 11. Guies de practiques correctes d’higiene
(GPCH).

1. Els responsables de les empreses poden utilitzar
voluntariament les GPCH que preveu larticle 4 del
Reial decret 2207/1995, com un mitja per garantir que
compleixen les normes sanitaries que preveu el present
Reial decret i que apliquen adequadament el sistema
d’autocontrol que preveu larticle 10 d'aquest mateix
Reial decret.

2. El procediment d’elaboracio i avaluacié de les GPCH
és el seguent:

a) L’han de dur a terme els sectors corresponents i els
representants d’altres parts interessades, entre altres,
les autoritats competents i les associacions de
consumidors.

b) Les autoritats competents, en I'ambit de les seves
competéncies respectives, han d’avaluar les GPCH per
tal de determinar si son conformes a aquest Reial
decret i per unificar criteris de practiques correctes
d’higiene en I'ambit nacional.

¢) Les GPCH avaluades favorablement conforme al que
preveu el paragraf b) han de ser remeses a la Comissio
de la Unio6 Europea.

3. Les autoritats competents han de prendre en
consideracio, si s’escau, l'aplicaci6 d’aquestes guies



per comprovar que les empreses respecten el que
disposa aquest Reial decret.

Article 12. Formaci6 continuada.

En el marc de les exigéncies que preveu la legislacié
vigent en materia de manipuladors d’aliments, els
responsables dels establiments definits en aquest Reial
decret han de garantir que els manipuladors disposin
d'una formaci6 adequada en materia d’higiene
alimentaria, d'acord amb [lactivitat laboral que
exerceixin, de conformitat amb el que preveu el Reial
decret 202/2000, d'11 de febrer, pel qual es regulen les
normes relatives als manipuladors d’'aliments.

Article 13. Productes procedents de paisos tercers.

1. Els productes que preveu aquest Reial decret
importats de paisos tercers han de complir, en tot cas,
condicions equivalents a les que estableix aquesta
disposicié.

2. Només es poden comercialitzar els menjars
preparats que compleixin les condicions seguents:

a) Hagin estat introduits per: un post d'inspeccio
fronterer autoritzat per una decisi6 de la Comissio
Europea, o un recinte duaner, diferent dels posts
d’'inspeccié fronterers, i que figuri en [I'Ordre del
ministeri de Sanitat i Consum de 20 de gener de 1994,
per la qual es fixen les modalitats de control sanitari a
productes procedents de comerg exterior, destinats a Us
i consum huma i els recintes duaners habilitats per a la
seva realitzacié, quan en aquests productes no figurin
ingredients d’origen animal.

b) Hagin estat controlats segons el que estableix el
Reial decret 1977/1999, de 23 de desembre, pel qual
s’estableixen els principis relatius a I'organitzacié dels
controls veterinaris sobre els productes procedents de
paisos tercers.

¢) Vagin acompanyats de:

1r La certificacio sanitaria o d’inspeccio veterinaria, per
a aquells productes de qué ho exigeixi la Unié Europea,
0 si no,

2n  El certificat sanitari d'origen expedit per les
autoritats competents, que indiqui la seva aptitud per a
consum huma.

Article 14. Régim sancionador.

Sens perjudici d’'una altra normativa que hi pugui ser
aplicable, les infraccions contra el que disposa aquest
Reial decret constitueixen infraccié administrativa en
matéria de sanitat, d'acord amb el que tipifica el capitol
VI del titol | de la Llei 14/1986, de 25 d’abril, general de
sanitat, i s6n objecte de sancié administrativa, amb la
instrucci6 previa de I'expedient administratiu oportu.

DISPOSICIO DEROGATORIA UNICA.
Derogacio normativa.

A partir de l'entrada en vigor d’aquest Reial decret,
gueden derogades totes les disposicions del mateix
rang o inferior que s’oposin al que estableix i, en
particular, les segients:

a) Reial decret 512/1977, de 8 de febrer, pel qual
s'aprova la Reglamentacié técnico-sanitaria per a
I'elaboracié, la circulacio i el comerg de plats preparats
(precuinats i cuinats).

b) Reial decret 3139/1982, de 12 de novembre, pel qual
es modifiquen els articles 10 i 11 de la Reglamentacié
anterior.

c) Ordre de 21 de febrer de 1977, sobre normes
higienicosanitaries per a la instal-lacio i el funcionament
d’'industries dedicades a la preparacio i la distribucié de
menjars per al consum en col-lectivitats i mitjans de
transport.

d) Reial decret 2817/1983, de 13 d'octubre, pel qual
s'aprova la Reglamentacié técnico-sanitaria dels
menjadors col-lectius.

e) Reial decret 1333/1984, de 6 de juny, pel qual es
modifica I'article 7.4 de la Reglamentacio6 anterior, i

f) El capitol VIl i la seccidé 2a del capitol XXVI de la
segona part del Codi alimentari espanyol (CAU) aprovat
pel Decret 2484/1967, de 21 de setembre.

DISPOSICIO FINAL PRIMERA.
Titol competencial.

Aquest Reial decret, llevat de I'apartat 2 de I'article 4, es
dicta a 'empara del que disposa l'article 149.1.16a de la
Constitucié i d'acord amb el que estableix I'article 40.2
de la Llei 14/1986, de 25 d’abril, general de sanitat,
llevat del segon incis de I'apartat 1 de I'article 1 i I'article
13 que es dicten en virtut de la competéncia exclusiva
de I'Estat en matéria de comer¢ exterior i sanitat
exterior, a I'empara del que disposa l'article 149.1.10a i
16a de la Constitucid i d'acord amb I'article 38 de la Llei
14/1986, de 25 d’'abril.

DISPOSICIO FINAL SEGONA.
Facultats de desplegament.

Es faculta els ministres de Sanitat i Consum,
d’Agricultura, Pesca i Alimentacio, d’Economia i de
Ciéncia i Tecnologia per dictar, en I'ambit de les seves
competéncies, les disposicions necessaries per al
desplegament del que estableix aquest Reial decret i, si
s'escau, per actualitzar els criteris de temperatures
fixats als articles 6 i 7, i les normes microbiologiques
establertes a I'annex, quan aquesta modificacié sigui



necessaria per a la seva adaptacié a la normativa que
emana de la Uni6é Europea.

DISPOSICIO FINAL TERCERA.
Regulacié d’aspectes no previstos.

Quant a altres aspectes relatius a I'elaboracié, la
distribucié i el comer¢c de menjars preparats diferents
dels que preveu aquest Reial decret, son aplicables el
Reial decret 2207/1995, de 28 de desembre, pel qual
s'estableixen les normes dhigiene relatives als
productes alimentaris, i totes les altres disposicions
especifiques que regulin aquesta matéria.

DISPOSICIO FINAL QUARTA.
Entrada en vigor.

Aquest Reial decret entra en vigor al cap de sis mesos
de la publicacié en el «Butlleti Oficial de I'Estat».

Madrid, 29 de desembre de 2000.
JUAN CARLOS R.
El vicepresident primer del Govern i ministre de la

Presidéncia,
MARIANO RAJOY BREY

ANNEX
Normes microbioldgiques de menjars preparats

1. A efectes d’aquest annex, els menjars preparats es
classifiqguen en els grups seguents:

Grup A: menjars preparats sense tractament termic i
menjars preparats amb tractament térmic, que portin
ingredients no sotmesos a tractament térmic.

Grup B: menjars preparats amb tractament térmic.

Grup C: menjars preparats sotmesos a esterilitzacio.

Grup D: menjars preparats envasats, a base de
vegetals crus.

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

Grupo A (") Grupo B

Indicadores:
Recuento total aerobios|n=5,m=10| n=5, m= 10"
mesofilos. c=2,M=10%¢c=2 M=10"
Enterobacteriaceas/n=5m=10%| n=5,m= 10
(lactosa positiva). c=2,M=10%¢c=2, M= 107
Testigos de falta de
higiene:
Escherichia coli. n=5 m=10| Ausencia/g
c=2, M=107?
Staphylococcus aureus.| n=5 m=10 | n=5, m=10
c=2,M=10% |[c=1,M=10?

Patogenos:
n=5¢c=0 n=5¢=0

Ausencia/25 g|Ausencia/25 g

Listeria monocytoge-| n=5 m= 10 n=5¢c=0
nes. c=2, M= 107 |Ausencia/25 g

Salmonella.

n = nombre d’'unitats de la mostra.

m = valor llindar del nombre de bacteris. El resultat es
considera satisfactori si totes les unitats que componen
la mostra tenen un nombre de bacteris igual a m o
menor.

M = valor limit del nombre de bacteris. El resultat es
considera no satisfactori si una o diverses unitats que
componen la mostra tenen un nombre de bacteris igual
a M o superior.

¢ = nombre d'unitats de la mostra, el nombre de
bacteris de la qual es pot situar entre m i M. La mostra
es continua considerant acceptable si les altres unitats
tenen un nombre de bacteris menor que m o igual.

(*) No s’ha dinvestigar el recompte total d'aerobis
mesofils i enterobacteriacies als menjars preparats que
portin com a ingredients productes fermentats o curats.

3. A efectes de control dels sistemes d’esterilitzacié de
la indlstria, les mostres shan de sotmetre
periodicament a les proves d'estabilitat i esterilitat
corresponents.



Els menjars preparats esterilitzats (grup C) s’han de
sotmetre a un tractament térmic que garanteixi la
destruccié de les formes vegetatives, les espores de
bacteris patogens o toxigénics i els microorganismes
capacos d’alterar el producte.

4. Els menjars preparats envasats a base de vegetals
crus (grup D) han de complir les normes
microbiologiques seglents:

Dia fabricacion Dia caducidad
Indicadores:
Recuento total aero- n=5c¢c=2 n=5¢c=2
bios mesdfilos. m=10% M=10% m=10° M= 107
Dia fabricacién Dia caducidad
Testigos de falta de
higiene:
Escherichia coli. n=5c¢c=2
m=10, M= 107
Patégenos:
Salmonella. n=5¢=0
Ausencia/2b g
Listeria monocytoge-
nes. n=56c=2
m=10,M=10?

n = nombre d’'unitats de la mostra.

m = valor llindar del nombre de bacteris. El resultat es
considera satisfactori si totes les unitats que componen
la mostra tenen un nombre de bacteris igual a m o
menor.

M = valor limit del nombre de bacteris. El resultat es
considera no satisfactori si una o diverses unitats que
componen la mostra tenen un nombre de bacteris igual
a M o superior.

¢ = nombre dunitats de la mostra, el nombre de
bacteris de la qual es pot situar entre m i M. La mostra
es continua considerant acceptable si les altres unitats
tenen un nombre de bacteris menor que m o igual.

5. Els criteris per a la valoraci6 de les normes
microbiologiques d’aquest annex son els seglents:

a) Els gérmens indicadors han d'ajudar a jutjar el bon
funcionament de [I'establiment i el procediment
d'autocontrol aplicat a [I'elaboraci6 dels menjars
preparats.

b) Un contingut de gérmens testimoni de manca
d’higiene superior al que estableix aquesta norma
implica la revisio dels métodes de vigilancia aplicats en
els punts de control critic, d’'acord amb el que estableix
l'article 10 d’aquest Reial decret.

c) Si se superen els limits establerts per als gérmens
patdgens, els productes afectats han de ser retirats del
mercat i exclosos del consum huma. Els menjars

preparats no han de contenir cap altre microorganisme
patogen ni les seves toxines, en una quantitat que afecti
la salut dels consumidors.

d) Els programes de mostreig s’han d’establir segons la
naturalesa dels productes i Il'analisi de perills que
estableix l'article 10.

e) La presa de mostres s’ha de fer en el producte llest
per a la comercialitzacid, la venda o el subministrament.



