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MINISTERIO DE LA PRESIDENCIA 

4449 REAL DECRETO 2207/1995. de 28 de 
diciembre. por el que se establece las normas 
de higiene relativas a los productos alimen
ticios. 

La corısecuci6n del mercadointerior requiere y supo
ne. entre otras ventajas. la confianzaen el nivel de segu-

. ridad y salubridad de 105 productos alimenticios. t<ınto 
de aquellos que son objeto de comercio intracomunitario 
como de los destinados a la comercializaci6n en el Esta
do miembro de fabricaci6n. 

En una primera fase. la Directiva 89/397/CEE. del 
Consejo, de 14 de junio, relativa al control oficial de 
los productos alimenticios, estableci6 los principios gena
rales para la realiıaciön de la inspecci6n, toma de mues
tras y analisis de los productos alimenticios destinados 
al consumo humano, que tue ıncorporada al ordenamien
to jurıdico espanol mediante al Real Decreto 50/1993, 
de 15 de enero, que regula el control oficial de los pro
ductos alimenticios, complementando al Real Decreto 
1945/1983, de 22 de junio, sobre infracciones y san
ciones en materia de defensa del consumidor y de la 
producci6n agroalimentaria. . 

La Directiva 93/43/CEE, del Con~ejo, de 14 de junio,. 
cstablece las normas generales de higiene de los pro
duetos alimenticios que deben respetarse en sus fases 
de preparaci6n, fabricdci6n, transformaı;i6n, er\vasədo, 
almacenamiento, transporte: distrib\lci6ri,: rtıanipulatı6n 
y ve'1ta 0 suministroal consumidor V 'Ias modalidades_ 
para la verificaci6n do la observancia de dichas normas, 
y complementa. asl. ala Direc!iva 89/3!:!7/CEE con na!
mas encaminadas a mejorar el nivel de higiene delos 
productos alimenticios garantizando una mayor protec
den de la salud humar.a. 

Asimismo, las empresas del sector alimentario son 
. las responsablos de la higiene .en sus establecimientos. 

Por ello, dichas empresas deberan realızər actividades 
de autocontrol. Entre estas actividades, el analisis de 
riesgos y control de puntos crıticos'u otras tecnicas que 
daterrninan "n '~ontrol de los riesgos en las diferentes 
fases de la cadena alimentaria son considerados como 

sistemas imprescindibles para garantizar la Iıigiene de 
105 productos alirneriticios. 

(;omo complemerit"l a 10 expuesto en el parrafo ante
rior, podrən ser ::fesarrolladas guıas de prəcticas correc
tas de higiene, euyo cumplimiento voluntario es un medio 
adecuado para lIevı>r acabo tas actividades'de auto
oootrol. La Adrninistracien pondrə a disposici6n de los 
sectores afectədos Iəs guıas elaboradas en otras pafses 
comunitarios. que In Comisi6n de la Uni6n Europea le 
remitə. Por otrl' parte, los tftulos y referencias de las 
guıas elaboradaf a es"əla europea seran publicadas en 
el «Diario Ofic.ial de ia~ C'Jmunidades Europeas». 

Por todo ellc se ha procedido a la redacci6n de las 
normas generales dA hıgıene de los productos alimen
ticios incorporarıd0 a '11'f'3tro derecho 10 establecıdo en 
la Dirertiva 93 jL'3/CEE. mediante este Real Decreto. 

EI trat.amiento generico de algunos aspectos reco
gidos en 1;> pres3rıte Jisposici6n responde tanto a la 
literəlidad como a fıı dara orientaci6n horizontal de la 
Directiva de procedencia, con la que se persigue que 
la aplicaci6n de las precE'ptos en ella contemplados pua
da lIevarse a lapractie3"on independencia del tipo y 
dimensi6n de la industr'ıı 0 establecimiento alimentario 
de que se trate. 

A su vez, esta orientaci6n. ası como el nuevo enfoque 
del control de las industr'as alimentarias que la Directiva 
comunitaria establece, plantea la necesidad de valorar 
desde una perspect:va diferente la vigencia de deter
minadas exigcncias contenid<ıs en disposiciones prece
dcntes, que sin contradecir de forma expresa 10 pre' 
ceptuado en el presente Real Decreto, 0 incluso abor
dando aspectos no regu!ados explıcitamente ən el mis
mo, se oponen conceptualmente al enfoque del control 
əlimentario que en el se establece. 

EI presente Real Decreto tiene el caraCter de norma 
basica en materia de sanidad; d~tandose al amparo del 
artfculo-149.1.10." y 16." de la C:onstituci6n, y de acuer
do con 10 dispuesto en los artıculos 38 y 40.2 de la 
Ley 14/1986, ee 25,de abril, General de Sanidad. Para 
suelaboraci6n han si do ordas las asociaciones de con
sumidores y los representantes de los sectores afecta
dos, habiendo emitido informe preceptivo.la Comisi6n 
interministerial para la Ordenaci6n Alimentaria. 

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad 
y Con.sumo y de Agricultura, Pesca y Alimentaci6n, de 
acuerdo con el Consejo de Estado y previa deliberaci6n 
del Consejo de Ministros en su reuni6n del dra 28 de 
diciembre de 1995, 

DI~PONGO: 

Artfculo 1. 

1. EI presente Real Decreto establece las normas _ 
generales de higiene de los productos alimıınticios y las 
modalidades para la "erıficaci6n de la observancia de 
dichas normas. 

2. Este Real Decreto sera de aplicaci6n general a 
todas las fases posteriores a la producci6n primaria, es 
decir, preparaci6n, fabricaci6n, transformaci6n, eıwəsa
do, almacenamiento. transporte, distribııci6n, mar.ipulə
eion y venta 0 suministro al consumidor. Todo 1'1'0, sin 
perjuicio de la~ obligacionesimpuestas 'ln esta materia 
por otras dispos;c;o;ıes mas especfficas. 

Articulo 2 . 

A efectos de este Real Decreto, se entendera por: 

11) «Higienı;ı de 105 produı::tos alimenticios», en ada
lante «higiene», '.lI conjunto de las medidas necesarias 
paragarantizar la seguridad y salubridad de los produc-
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tos alimenticios. Dichas medidas abarçan todas las fases 
posteriores a la producci6n primarie (eiıtendiEmdo5e por 
producci6n primaria los procesos ele recolecci6n, sacri
ficio, ordeno y similares) e inCıuyen preparilci6n, fabri
cəci6n, transformaci6n, envasııdo, almacenamiento, 
transperte, distribuci6n, manipulaci6n y venta 0 sumi
nistro al consumidor. 

b) «Empresa del sector alimentario», cualquier 
empresa, con 0 sin fines lucrativos, ya sea publica 0 
privada, que lIeve a cabo cualquiera de las actividades 
siguientes: preparaci6n, fabricaci6n, transformaci6n, 
envasado, almacenamiento, transporte, distribuci6n, 
manipulaci6n y venta 0 suministro de productos alimen
ticios. 

c) «Alimento conforme a lad normas de seguridad 
y salubridad», cualquier alimemo apto 'para el consumo 
humano por 10 que a la higiene se rct:eıe. 

d) «Autoridad competente»: los 61ganos competen
tes de las Comunidades Aut6nonıas y Administraciones 
locales respecto del mercado ioterior y el Ministerio de. 
Sanidad y Çonsumo en 10 referer.te Ə los intercambios 
con paıses terceros y, a trave~ de! Ministerio de Asuntos 
Exteriores, en 10 referente a las relaciones que debən 
e5tablecerse con la Uni6n Eu:opea. 

Artıculo 3. 

1.. La preparacıon, fabricaci6n, transformaci6n, 
envasado, almacenamiento, transporte, distribuci.6n, 
manipulaci.6n y venta 0 sumiııistro de productos alimen
ticios se realizaran de tal forma que la higiene de 105 
mismos sea preservada durante su transcurso. 

2. Las empresas del. sector alimentario identificaran 
cualquier aspecto de su actividad que sea determinante 
para'garantizar la higiene de 105 alimentos y velaran per 
que se definan, se po1lıgan en practica, se cUlJlplan y 
se actualicen sistemas eficaces de control adecuados, 
de acuerdo .con los siguientes principios, en los que se 
basa el sistema ARCPC (analisis de riesgos y control 
de puntos crıticos): 

a) Analisis de los riesgos alimentarios potenciales 
de todas las operaciones efectuadas en el marco de 
las actividades desarrolladas por cada empresa. 

b) Localizaci6n en el espacio y en el tiempo de los 
puntos, a 10 largo del proceso, en los que pueden pro
ducirse los riesgos alimentarios identificados. 

c) Determinaci6n, entre estos puntos de riesgo, de 
aquellos que resultan decisivos para garantizar la segu
ridad y salubridad de 105 productos alimentici05 (<<puntos 
criticos» ). 

d) Definici6n y aplicaci6n de procedimientos efica
ces de control y 5eguimiento de los puntos criticos. 

ə) Verificaci6n efectuada peri6dicamente, y cada 
vez que exista alguna modific.aci6n en las operaciones 
de la empresa, del ardılisis de 105 riesgos alimentarios, 
de 105 puntos criticos a controlar, y de los procedimientos 
de control y de seguimiento. 

3. Las empresas del sector alimentario cumpliran 
las normas de higiene enunciadas en el anexo. No obs
tante, podran ser concedidas excepciorıes a determina
das disposiciones del mismo de acuerdo con el proce
dimiento comunitario establecido. 

Artıculo 4. 

1. Las empresas del sector alimentario podran uti
lizar voluntariamente guıas de practicas correctas de 
higiene como un medio para garantizar que cumplen 
10 di5puesto en el artıculo 3. 

2. La elaboraci6n de las guras a que hace referencia 
el apartado 1 se lIevara a cabo: 

a) Por 105 sectores correspondientes y los repreılen
tantes de otras partes interesadas, entre otras, las auto
ridades competentes V las asociaciones de consumido
res. 

b) En consulta, con otros intervinientes cuyos inte
reses corren el riesgo de verse afectados de manera 
sustancial. . 

c) En su caso, teniendo en cuenta los c6digos inter
nacionales de practicas recomendadas en materia de 
higiene y los principios generales de higiene alimentaria 
del «Codex Alimentarius». 

3. Las autoridades competentes evaluaran las guıas 
de practicas correctas de higiene a que hacen referencia 
los apartados 1 y 2 con objeto de determinar si las mis
mas son conformes con el artfculo 3. 

4. Las guıas de practicas correctas de higiene evə
luadas favorablemente conforme a 10 previsto en el apar
tado antcrior seran remitidas a la Comisi6n de la Uni6n 
Europea. 

5. Cuando de mutuo acuerdo, las autoridades com
petentes y un sector alimentario, consideren que puede 
ser mas util la elaboraci6n de una guia de practicas 
correctas de higiene li escala europea, denominadas en 
los sucesivo «guıas europeas de practicas correctas de 
higiene», sera presentada dicha propuesta ante la Comi
si6n para que sea estudiada en el marco del proced~ 
miento comunitario establecido. 

Articulo 5. 

Las autoridades competentes recomendaran a las 
empresas del sector alimentario la aplicaci6n de las nor
mas europiəas de la serie EN 29000 como actuaci6n 
complementaria a la aplicaci6n de las normas generales 
de higiene. 

Artfculo 6. 

1. Las autoridades competentes realizaran los con
troles que estipula el Real Decreto 50/1993, de 15 de 
enero, por el que se regula el control oficial de los pro
ductos alimenticios, para comprobar que las empresas 
del sector alimentario respetan 10 dispuesto en el artıcu-
10 3 del presente Real Decreto. Al hacerlo, tomaran, en 
su caso, como referencia las guıas de practicas correctas 
de higiene ya elaboradas que hayan sido evaluadas favo
rablemente segun 10 previsto en el apartado 3 del articulo 
4 de este Real Decreto 0 las guıas europeəs de practicas 
correctas de higiene que existan. 

2. Las inspecciones realii:adas por las autoridades 
competentes incluiran una evaluaci6n general de los ties
gos alimentarios potenciales delas actividades de la empre
sa para la seguridad y salubridad 'de los alimentos. Dichas 
autoridades atenderan especialmente a los puntos crıticos 
de control puestos de relieve per las empresas del seCtor 
alimentario, a fin de comprobar si las operaciones de control 
y vigilancia se realizan correctamente. . 

Las instalaciones con productos alimenticios seran 
inspeccionadas con una frecuencia propörcional al ries
go que presenten dichas instalaciones. 

3, Las autoridades competentes se cercioraran de 
que los controles de productos alimenticios impertados 
de paıses terceros se realizan de conforrnidad con al 
Real Decreto 50/1993, al objeto de garantizar la obser
vancia de 10 dispuesto en el artfculo 3 del presenta Real 
Decreto. 
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Artfculo 7. 

1. Las infraccionescometidas contra 10 dispuesto 
en el presente Real Decreto tendrən el caracter de infrac
ciones sanitarias, de conformidad con 10 dispuesto en 
el capftulo Vi del Tftulo I de la Ley 14/1986, de 25 
de abril, General de Sanidad, previa a la instrucci6n del 
expediente correspondiente, de acuerdi:ı con 10 estable
cido en el Tftulo iX de la Ley 30/1992, de 26 de noviem
bre, de Regimen Jurfdico de las Administraciones Publi
cas y del Procedimiento Admirıistrativo Comun, y en sus 
normas de desarrollo. Jodo ello sin perjuicio de las res
ponsabilidades civiles, penales 0 de otro orden que pudie
ran concurrir. 

2. Se consideraran infracciones leves: 

EI incumplimiento de 10 establecido en el presente 
Real Decreto, en cuanto que no sea clasificado como 
falta grave 0 muy grave. 

3. Se consideraran infract:iones graves: 

a) EI incumplimiento de 10 dispuesto en el artfcu-
10 3 del presente Real Decreto, cuando pudiera com
prometer potencialment~ la segurıdad y/o Ralubridad de 
los productos alimenticios. 

b) EI incumplimiento de los requerimientos que for
mulen IdS autoridades sanitarias competentes para el 
correcto cumplimiento de las previsiones que establece 
el artfcul!) 3 de este Real Decreto. 

4. Se consideraran infracciones muy graves: 

a) EI incumplimiento de 10 dispuesto en el art[cu-
10 3 del presente Real Decreto, cuando dicho incum
plimiento depare riesgos 0 danos efectivos para la salud 
de los consumidores. 

b) EI incumplimiento reiterado de los requerimientos 
que formulen las autoridades sanitarias competentes 
para el correcto cumplimiento de las disposiciones con
templadas en el articulo 3 del presente Real Decreto. 

5. Para la calificaci6n de todas las infracciones se 
tendrən en consideraci6n el grado de dolo 0 culpa exis
tente, la reincidencia, la incidencia en la salud publica, 
habida cuentii del producto alimenticio de que se trate, 
la forma en que sea manipulado y envasado 0 cualquier 
otra operaci6n a laque sea sometido antes de su entrega 
al consumidor final, las condiciones en las que se exhibe 
o almacena, ası como la trascendencia econ6mica de 
las mismas. 

6. Las infracciones descritas en los apartados ante
riores serən sancionadas de acuerdo con 10 establecido 
en el artfculo 36 de la Ley 14/1986, General de Sanidad. 
Las sanciones que se impongan seran, en todo caso, 
independientes de las medidas de policfa sanitaria que, 
en defensa de la salud publica, puedan adoptar las auta
ridades competentes. 

7. Las sanciones iı:npuestas por incumplimiento de 
la normativa sanitaria seran independientes de las que, 
en su caso, pueıjan .imponer otras autoridades, de con
currir otro tipo de inlracciones. A tal efecto, las distintas 
autoridades competentes intercambiaran los anteceden-
tese informes que obren en su poder. ' 

Disposici6n·adicional unica. 

EI presente Real Decreto se dicta al amparo del ar
ticulo ,'149. 1. 1 0.· y 16.· de la Constituci6n Espanola y 
de 8cuerdo con 10 dispuesto en los artfculos 38 y 40.2 
de la Ley 14/1986, de 25de abril, General de Sanidad. 

Disposici6n final pril11era. 

Se faculta al Ministro de Sanidad y Consumo para 
el desarrollo de 10 establecidc en el presente Real Decre
to y para actua!izar su anexo, cuando resulte necesario 
para la incorporacf6n de mbdificaciones establecidas por 
nuevas disposiciones de la Uni6n Europea." 

Asimismo, se facuttə al Ministro de Agricultura, Pesca 
y Alimentaci6n para dictar las disposiciones necesarias 
para la aplicaci6n de este Real Decreto en el ambitö 
de sus competencias. 

Disposici6n final segunda. 

EI presente Real Decreto entrara en "igor el dfa 
siguiente al de su publicaci6n en el «Boletin Oficial del 
Estado». 

Dado en Madrid a 28 de diciembre de 1995: 

EI Ministro de la Presidenci&. 

AlFREDO PEREZ RUBAlCABA 

ANEXO 

JUAN CARLOS R. 

1. Los capftulos V a X del presente anexo se aplican 
a todas las etapas posteriores a la producci6n primaria, 
esta" es la preparaci6n, fəbricaci6n, transformaci6n, enva
sado, almacenamiento, transporte, distribuci6n, manipu
laci6n, venta 0 suminjstro de los productos alimenticios 
al consumidor. 

Los demas capıtulos del anexo se aplicaran de la 
siguiente manera: 

'a) EI capftulo 1, a todos los locales 'excepto los con
templados en el cöpitulo lll. 

b) EI capitulo li, a todos 105 locales donde se prepara, 
trata 0 procesa alimentos, excepto los contemplados en 
el capftulo III y los locales de servicio de comidas. 

c) EI capitulo Ili, a las dependencias enumeradas 
en el t(tulo de dicho capftulo. . 

d) EI capitulo iV, a todos los medios de transporte. 

2. Los termin!)s «cuando procedə» y «cuando sea 
necesario» utilizados en el presente anexo permiten a 
la empresa en cuesti6n, de acuerdo con la autoridad 
competent~ aplicar en cada caso las normas sanitarias 
precisas para garantizar la seguridad y salubridad de 
los productos alimenticios. 

3. En 10 referente a productos alimenticios impor
tados de pafses terceros, seran de aplicaci6n especial
mente las disposiciones de los capitulos iV y iX del pre
sente anexo" en la medida que la aplicabilidad de 105 
restantes no pueda hacerse efectiva. 

CAPITULO I 

Requisitos generales para los locales de empresas ali
mentarias distintas de las especificadas en əl capftu-

. 10 III 

1. Los locales por donde circulen los producto~ ali
menticios estaran limpios y en buen estado. 

2. La disposici6n de conjunto, el disefio, la cons
trucci6n y las dimensiones de locales por donde circulen 
los productos alimenticios: 

a) Permitiran una limpieza y desinfecci6n adecua
das. 

b) Evitaran la acumulaci6rı de suciedad, el contacto 
con materiales t6xicos, el dep6sito de particulas en los 
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alimentos y la formaci6n de condensaci6n 0 moho inde
seable eh las superficies. 

c) Posibilitaran las practicas correctas de higiene de 
los alimentos. incluidas la prevenci6n de la contamina
ci6n cruzada durante las diferentes operaciones provo
cada por los alimentos. el equipo. los materiales. el agua. 
el suministro de aire. el personal 0 fuentes externas de 
contanıinaci6n tales como los insectos y demas animales 
indeseables tales como (oedores. pajaros. etc. 

d) Dispondran. cuando sea necesario. de unas con
diciones tarmicas adecuadas para el tratamiento y ·el 
almacenamiento higianico de los productos. 

3. Existira un numero suficiente de lavabos. debi
damente localizados y senalizados para la limpieza de 
las manos. asr como de inodoros de cisterna conectados 
a un sistema de desagüe eficaz. Los inodoros no comu
nlcaran directamente con locales en los que se mani
pulen alimentos. 

4. Los lavabos para la lirripieza de las manos estaran 
provistos de agua corriente frra y côliente. asr como de 
material de limpieza y secado higienico de las manos. 
Cuando fuese necesario. las instalaciones para laııar los 
productos alimenticios estaran separadas de las insta
laciones destinadas a lavarse las manos. 

5. Habra medios apropi;ədos y suficientes de ven
tilaci6n mecanica 0 natural. Se evıtara toda corriente 
de aire mecanica desde una zona contaminada a otra 
limpia. Los sistemas de ventilaci6n estaran construidos 
de forma que se pueda acceder facilmente a los filtros 
ya otras partes que deban limpiarse 0 sustituirse. 

6. Todos los servicios sanitarios instalados en los 
locales por donde circulen los productos alimenticios 
dispondran de adecuada ventilaci6n. natural b mecanica. 

7. Los locales por donde ci.culen los productos esta
ran suficientemente ilumirıados per medios naturales 0 
artificiales. 

8. Los sistemas de desagüe seran los adecuados 
para los objetivos previstos y en su construcci6n y diseno 
se evitanı cualquier riesgo de contaminaci6n de los pro
ductos alimenticios. 

9. Donde sea necesario. habra vestuarios suficien
tes para el personal de la empresa. 

CAPITULO ii 

Requisitos especificos de los locales donde se pre
paran. tratan 0 transforman 105 aliinentos.- con exclu
sion de los locales especificados en el capitulo III y 

los locales de servicio de comidas 

1. En los locales donde se preparen. traten 0 trans
formen los alimentos (con exclusi6n de los locales de 
servicio de comidas): 

a) Las superficies de los suelos se conservaran en 
buen estado y seran faciles de limpiar Y. cuando sea 
necesario. de desinfectar. Ello requerira el uso de mate
riales impermeables. no absorbentes. lavables y no t6xi
cos. a menos que la autoridad competente permita el 
uso de otros materiales previa petici6n debidamente jus
tificada de la empresa. Cuando proceda. los suelos ten
dran un adecuado desagüe. 

b) Las superficies delas paredes se conservaran en 
buen estado y seran fatiləs de limpiar y. cuando sea 
necesario. de desinfectar. Ello requerira e1 uso de mate
riales impermeables. no absorbentes. lavables y no t6xi
cos y su superficie sera lisa hasta una altura adecuada 
para las operaciones. a menos que la autoridad com
petente permita el uso de Qtros materiales previa petici6n 
debidamente justificada de la empresa. 

c) Los techos. falsos techos y demas instalaciones 
suspendidos estaran disei'iados. construidos y acabados 
de forma que impidan la acumulaci6n de suciedad y 
reduzcan la condensaci6n. la formaci6n de moho inde
seable y el desprendimiento de partrculas. 

d) Las ventanas y demas huecos practicables esta
nın construidos de forma que impidan la acumulaci6n 
de suciedad y aquellos que comuniquen con el exterior 
estaran provistos de pantallas contra insectos que pue
dan desmontarse con facilidad para proceder a la lim
pieza. Cuando de la apertura de las ventanas pudiera 
resultar la contaminaci6n de los productos alimenticios. 
astas permaneceran cerradas durante la producci6n. 

e) Las puertas seran faciles de limpiar Y.· cuando 
sea necesario. de desinfcctar. Ello requerira que sus 
superficies sean lisas y no abserbentes. a menos que 
la autoridad competente permita el uso de otros mate
riales previa petici6n debidarııente justificada de la 
empresa. 

f) Las superficies. ·incluidas las del equipo. que estan 
en contacto con los alimıırtos. se mantendran en buen 
estado. seran faciles de limpiar Y. cuando sea necesario. 
de desinfectar. Ello requerira que estan construidas con 
materiales lisos. lavables y no t6xicos. a menos que la 
autoridad competente permita el uso de otros materiales 
previa petici6n debidamente justificada de la empresa. 

2. . En caso necesario. se dispondra de las debidas 
instalaciones de limpieza y desinfecci6n de los instru
mentos. y materiales de trabajo. Dichas instalaciones 
estaran construidas con un material resistente a la corro
si6n. seran faciles de limpiar y tendran un suministro 
adecuado de agua frla y caliente. 

3. Se tomaran las medidas adecuadas para ellavado 
de los alimentos que 10 requieran. Todos los fregaderos 
o instalaciones similares destinadas allavado de alimen
tos tendran un suministro adecuado de agua potable 
caliente. frra 0 de am bas. segun proceda. y se manten
dran limpios. 

CAPITULO iii 

Requisitos para locales 0 establecimientos de venta 
ambulante. tales como carpas. tenderetes y vehiculos 
de venta ambulante. establecimientos de temporada. 
locales utilizadas principalmente como vivienda pri
vada, locales utilizados ocasionalmente para servir 

comidas y maquinas expendedoras 

1. Los locales 0 establecimientos de venta ambu
lante. establecimientos de temporada y las maquinas 
expendedoras estaran situados. disenados. construidos 
y conservados de forma que se prevengan el riesgo de 
contaminaci6n de los alimentos y la presencia de insec
tos uotros animales indeseables. 

2. En particular. y cuando sea necesario: 

a) Se facilitaran instalaciones adecuadas para man
tener una correcta higiene personal, incluidas instala
ciones para la limpieza ysecado higianico de las manos. 
instalaciones sanitarias higianicas y vestuarios. 

b) Las superficies que estan en contacto .con los 
alimentos estaran en buen estado y seran faciles de lavar 
y. cuando sea ı:ıecesario. de desinfectar. Ello requerira 
el uso de materiales li sos. lavables y no t6xicos. a menos 
que la autoridad competente permita el uso de. otros 
materiales previa petici6n debidamente justificada de la 
empresa. 

c) Se contara con material adecuado para la lim
pieza y la desinfecci6n del equipo y los utensilios de 
trabajo. 
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d) Dispondrə de material adecuado para la limpieza 
de los alimentos. 

e) Existirə un suministro adecuado de agua potable 
caliente. frfa 0 ambas. 

f) Se contarə con medidas 0 instalacio~es adecua
das para el almacenamiento y la elımınacıon hıgıenıca 
de sustancias y desechos peligrosos 0 no comestıbles. 
ya sean Ifquidos 0 s6lidos. . .. 

g) Se contarə con instalaciones 0 dısposıtıvos prə
cisos para el mantenimiento y la vıgılancıa de las con
diciones adecuadas de la temperatura de los productos 

· alimenticios. -
h) Los productos alimenticios secoloı;aran de forma 

que se prevenga el riesgo de contamınacıon. 

CAPITULOIV 

Transporte 

1. Los receptəculos 0 contenedores de los.vehfculos 
utilizados para transportar los ·alımentos estaran Iımpıos 
y en condiciones adecuadas de mantenımıento a fın ge 
proteger los productos əlimenticios de la contamınacıon 
y estaran disefiados y cortstruıdos de forma que permıt~n 
una limpieza y. cuando sea necesarıo. una desınfeccıon 

· adecuadas. 
2. Los receptaculos de los vehfculos Y/o los con

tenedores no se utilizaran para transportar otros pro
ductos que no sean alimentos. cuando ello ı:ıueda pro
ducir contaminaci6n de los productos alımentıcıos. 

Los productos alimenticios a granel en estado Ifquido. 
en forma granulada 0 en polvo se transportaran en recep
taculos 0 contenedores/cisternas reservados para su 
transporte. En los contenedores figurara una .indicaci6n. 
claramente visible e iııdeleble. y en una 0 varıas lenguas 
comunitarias. sobre su utilizaci6n para el transporte de 
productos alimenticios. 0 bien la indicaci6n «exclusiva
mente para productos alimenticios». 

3. Cuando se utilice el mismo receptaculo de ve
hfculo 0 contenedor para el transporte de diversos ali
mentos a la vez 0 productos no alimenticios junto con 
alimentos. existira una separaci6n efectiva de. los mis
mos. cuando ello sea necesario. para protegerlos del 
riesgo de contaminaci6n. 

4. Cuando se utilice el mismo receptaculo de ve
hfculo 0 contenedor para el transporte de diversos ali
mentos 0 productos no alimenticios. se procedera a una 
limpieza eficaz. entre las cargas. para evıtar el rıesgo 
de contaminaci6n. 

5. Los productos alimenticios cargados en recep
taculos de vehfculos 0 en contenedores se colocaran 
y protegeran de forma que se reduzca al mfnimo el riesgo 
de contaminaci6n. 

6. Cuando sea necesario. los receptaculos de VƏ
hfculos 0 contenedores utilizados para el transporte de 
productos alimenticios mantendran los productos ali
menticios a la temperatura adecuada Y. cuando sea necə
sario. estaran disefiados de forma que se pueda vıgılar 
dicha temperatura. 

CAPITULOV 

Requisitos del equipo 

Todos los artfculos. instalaciones y equipos que 
entren en contacto con los productos alimenticios esta
ran limpios y 

a) Su construcci6n. composici6n y estado de con
servaci6n reduciran al mfnimo el riesgo de contamina-

· ci6n de los productos alimenticios. 

b) Su construcci6n. composici6n y estado de con
servaci6n permitiran que se limpien perfectamente y. 
cuando sea necesario. que se desinfecten en la medida 
necesaria para los fines perseguidos. a excepci6n de 
recipientes y envases no recuperables. 

c) Su instalaci6n permitira la limpieza adecuada de 
la zona circundante. 

CAPITULOVI 

Desperdicios de alimentos 

1. Los desperdicios de alimentos y de otro tipo no 
podrən acumularse en locales por los que circulen ali
mentos. excepto cuando sea imprescindible para el 
correcto funcionamiento de la empresa. 

2_. Los desperdicios de alimentos y de otro tipo se 
depositaran en contenedores provistos de cierre. a 
menos que la autoridad competente permita el uso de 
olros contenedores. Dichos contenedores presentaran 
unas caracterfsticas de construcci6n adecuadas. estaran 
en ouen estado y se,an de facil limpieza Y. cuando sea 
necesario. desinfecci6n. . 

3. Se tomaran las medidas adecuadas para la eva
cuaci6n y el almacenamiento de los desperdicios de ali
mentos y otros desechos. Los dep6sitos de desperdicios 
estaran disefiados de forma que puedan mantanerse Iım
pios e impedir el acceso de insectos y otros animales 
indeseables y la contaminaci6n de los alimentos. del 
agua potable. del equipo 0 de los locales. 

CAPITULO Vii 

Suministro de agua 

1. Se contara con un suministro de agua potable 
suficiente. tal y como se especifica en el Real Decreto 
1138/1990. de 14 de septiembre. por el que se aprueba 
la Reglamentaci6n tecnico-sanitaria para el abastecı
miento y control de calidad de las aguas potables. de 
consumo publico. EI agua potable utilizada para evıtar 
la contaminaci6n de los productos alimenticios cumplira 
las especificaciones anteriores. 

2. EI hielo utilizado para evitar la contaminaci6n de 
los productos alimenticios se fabricara con agua que 
satisfaga las especificaciones establecidas en el apartado 
anterior. Se elaborara. manipulara y almacenara en con
diciones que 10 protejan contra toda contaminaci6n. 

3. EI vapor utilizado en contacto directo con los pro
ductos alimenticios no contendra ninguna sustancıa que 
entrafie peligro para la salud 0 pueda contanıinar el 
producto. 

4. EI agua no potable utilizada para la producci6n 
de vapor. la refrigeraCi6n. la prevenci6n de incendios 
y otros usos semejantes no relacionados con 10S pro
ductos alimenticios se canalizara mediante tuberfas ınde
pendientes que sean fƏcilmente identificables. no tengan 
ninguna conexi6n con la red de distribuci6n de agua 
potable y de forma que no exista posibilidad alguna de 
reflujo hacia esta. 

CAPITULO Vlii 

Higiene personal 

1. Todas las personas que trabajen en una zona 
de manipulaci6n de. productos alimenticios mantendran 
un elevado grado de limpieza y lIevaran una vestimenta 
adecuada. limpia y en su caso protectora. 
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2. las personas de las que se sepa 0 se tenga indi
eios que padeeen una enfermedad de transmisi6n ali
mentaria 0 que estan afeetadas de, entre otras pato
logıas, heridas infeetadas, infeeeiones eutaneas 0 diarrea 
no estararı autorizadas a trabajar en modo alguno en 
zonas de manipulaei6n de prQductos alimentieios euando 
exista la positiilidad de eontaminaei6n direeta 0 indireeta 
de los alimentos con mieroorganismos pat6genos. 

CAPITUlO iX 

Disposieiones apli~ables a los productos alimentieios 

1. las empresas del seetor alimentario realizaran 
una seleeci6n de materias primas 0 ingredientes evitando 
que diehas materias primas 0 ingredientes originen en 
los produetos finales riesgos para la salud del .consu
midor. . 

2. las materias primas e ingredientes almacenados 
en el estableeimiento se conservaran en las adecuadas 
condiciones previstas para evitar su deterioro y prote
gerlos de la contaminaei6n. 

3. Todos los productos alimenticios que se mani
pulen, almacenen, envasen, expongan y transportep 
estaran protegidos contra cualquier foco de contamina
ei6n que pueda hacerlos no aptos para el consumo huma
no, nocivos para la salud 0 pueda contaminarlos de 
manera que sea desaconsejable su consumo en ese esta
do. En particular, los productos alimentieios se colocaran 
y protegeran de forma que se reduzca al mınimo todo 
el riesgo de contaminaci6n. Se aplicaran adecuados pro-

cedimientos de lucha contra los insectos y eualesquiera 
otros animales indeseables. 

4. laS materias primas, ingredientes, productos 
semiacabados y productos acabados en los que puedan 
producirse la multiplicaci6n de microorganismos pat6-
genos 0 la formaci.6n de toxinas se conservaran a tem
peraturas que no den lugar a riesgos para la salud. Siem
pre que ello sea compatible con la seguridad y salubridad 
de los alimentos, se permitiran perfodos limitados no 
sometidos al control de temperatura cuando sea nece
sario por necesidades practicas de manipulaei6n durante 
la preparaei6n, transporte, almacenamiento, presenta
ei6n y entrega de los alimentos. 

5. Cuando los productos alimentieios hayan de con
servarse 0 servirse a bajas temperaturas, se enfriaran 
cuanto antes, una vez concluida la fase final del tra
tamiento tarmico, 0 la fase final de la preparaci6n en 
caso de que əste no se aplique, a una temperatura que 
nodə lugar a riesgos para la salud. 

6. las sustancias peligrosas 0 no comestibles, inclui
dos los piensos para animales, lIevaran su pertinente 
etiqueta y. se almaeenaran en recipientes separados y 
bien cerrados. 

CAPITUlOX 

Formaci6n 

las empresas del sector alimentario garantizaran que 
los manipuladores de productos alimentieios dispongan 
de una formaei6n adecuada en cuestiones de higiene 
de los alimentos, de acuerdo con su actividad Jaboral. 


