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. I Disposiciones generales =

~ CORTES GENERALES

9170 RESOLUCION de 8 de abril de 1986 por la que se
ordena la %z‘acidn del acuerdo de convalidacidn
del Real o-ley 171986, de* 14 de marzo, de

" medidas urgentes administrativas, financieras, fiscales
y laborales. )

De conformidad con lo dispuesic en el articulo 86.2 de la
Constitucién, el Congreso de los Diputados, en su sesién det dia 8
de los corrientes, acordé convalidar ¢l Real Decreto-ley 1/1986, de
14 de marzo, de medidas urgentes administrativas, financieras,
fiscales y laborales. ' L

Se ordena la publicacién para general conocimiento. :
Palacio del Congreso de los Diputados, 8 de abril de 1986.-El

PMr:sidente del Congrese de los Diputados, Gregorio Peces-Barba
rtinez. | :

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

9171 REAL DECRETO 706/1986, de 7 de marzo, por el
: que se gpvwba Ia Reglamentacion Técnico-Sanitaria
sobre «Condiciones Generales de Aimacenamienio (no

Jfrigorifica) de Alimentos y Productos Alimentariosy.

_El Decreto de 1a Presidencia del Gobierno niimero 2434/1967,
de 21 de septiembre, por el que se aprucba el texto del Codigo
Alimentario Espafiol, prevé que puedan ser objeto de reglamenta-
ciones especiales las materias en € reguladas.

Publicado ¢ Decreto de Ia Presidencia det Gobierno nimero
251971974, de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacidn y
desarrolle del Cadigo Alimentario Espafiol, procede dictar las
distintas reglamentaciorics establecidas en ¢l mismo.

En su virtud, a propuesta de los Mirfisterios de Economia y
Hacienda; de Industria y Energia; de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cion, y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe
preceptivo de la Comisién Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria, oidos los sectores afectados, y previa deliberacion del
Consejo de Ministros en su reunién del dia 7 de marzo de 1986,

DISPONGO:

Articulo iinico.-Se aprueba la adjunta Reglamentacion Técnico-
Sanitaria sobre Condiciones Generales de Almacenamiento (no
fagorifico) de Alimentos y Productos Alimentarios.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.-Se establece un plazo de tres afios, a contar desde 1a
fecha de publicacién del presente Real Decreto, para que todas las
personas fisicas y juridicas dedicadas a actividades relacionadas
con esta Reglamentacidn que no reiinan en sus instalaciones las
condiciones que se preceptian las adapten a las exigencias de la
misma.

_No obstante, la adaptacion de los servicos de limpieza, desinfec-
cién, desinsectacion y desratizacion de los almacenes, asi como de
los depositos de basura y desperdicios, se efectuard en el plazo
maximo de doce meses. - ' .

Segunda.-No se permitirin obras de modificacién y/o amplia-
cidn, si no se ada eslas a las condiciones estipuladas en la
Reglamentacidn adjunta ’ '

DISPOSICION FINAL

La presente Reglamentacion entrard en vigor el mismo dia de
su publicacion en ¢l «Boletin Oficial de} Estadow, excepto para los
casos previstos en la disposicién transitoria primers.

_ DISPOSICION DEROGATORIA
A partir de la entrada en vigor del presente Real Decreto quedan

derogadas cuantas di iciones de igual o inferior rango se
opongan a lo establecido en el mismo.

Dado en Madrid a 7 de marzo de 1986, °

JUAN CARLOS R.
£l Ministro de ln Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUROZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA SOBRE LAS

CONDICIONES GENERALES DE ALMACENAMIENTO (NO

FRIGORIFICO) DE ALIMENTOS Y DE PRODUCTOS ALI-
: 'MENTARIOS

TITULO PRIMERO
) . Ambito de aplicacién y definiciones
Arnticule 1.°  Objeto y dmbito de aplicacion.

La presente Reglamentacidn tiene por objeto fijar con caricter
obligatorio los requisitos técnico-sanitarios generales que han de
reunir las instalaciones de almacenamiento no frigorificos de
alimentos y productos alimentarios para consumo humano.

Esta Reglamemacion obliga a las personas fisicas y juridicas

ue, en uso de las autorizaciones reglameniarias concedidas por los
nismos competentes, realicen actividades de almacenamiento.

Quedan excepluadas del dmbito de aplicacion de la presente
Reglamentacion aquellas actividades de almacenamiento que ten-
¥n normas cspecificas establecidas a través de Reglamentaciones

écnico-Sanitarias,

Ar. 2.°  Definiciones. )

A cfectos de esta Reglamentacion se entiende por:

Almacenes. Todo local cerrado o abierto, o deposito que se
utilice para guardar alimentos y/o productos alimentarios.

Complejo de almacenamiento: Es el formado gpr los almacenes
y por todas 1as dependencias anejas ubicadas en ¢l mismo conjunto,
¥ no destinadas, especificamente, a contener alimentos o productos
alimentarios y que dependan funcionalmente del almacen.

TITULO K
Cordiciones técnico-sanitarias de los almacenes

Art. 3.° Con caracter general, los almacenes reunirin las
condiciones técnico-sanitarias minimas siguientes:

3.1 Ubicacion;

3.1.! Con independencia del complimiento de las disposicio-
nes vigentes en maieria de sanidad ambiental, seguridad, policia de
aguas, urbanismo, turismo o de cualquier otro orden, los almacenes
de nueva instalacin se ubicarén en emplazamiento apropiado, con
especial cuidado de evitar aquellos accidentes naturales que puedan
presentar riesgos de desprendimiento de ticrras o arrastre de las
aguas: con posibilidad de accesos ficiles y amplios, y situadas a
conveniente distancia de cualquicr causa de suciedad, contamina-
cion o insalubridad; rados al menos por pared de obra, de
vivienda o locales don mocte o haga sus comidas cualquier
clase de persona y de cualesquicra otros ajenos a sus cometidos
especificos.

3.1.2 Las zonas colindantes del almacén, salvo imposibilidad,
deberén estar limpias de escombros, maleza, deslgerdicios. etcétera.

113 Los almacenes amparados por esta Reglamentacidn se
atendrin, a parte de lo dicho referente a ubicacian, al vigenle
Reglamento de actividades molestas, insalubres, nocivas y peligro-

5.
3.1.4 En los almacenes va instalados no se permitiran amplia-

‘ciones de su area de ubicacién si ne se cumplen ias condiciones

anteriores.
3.2 Locales y anejos:

3.2.1 En los casos que reglamentariamente se determinen el
compiejo de almacenamiento debera estar totalmente cercado y la
cerca deberd tener una altura minima de dos metros.

322 Tedos los locales a los que se tenga acceso desde el
interior del almacén o desde los locales de trubajo, inciuidas las
oficinas, s¢ atendrin a las condiciones 1écnico-sanitarias exigidas
para ¢cada una de lag dependencias.

3.2.3 Las vias propias de comunicacion externa entre depen-
dencias deberin estar debidamente pavimentadas con una capa que
garantice un buen estzado de pulcritud y limpieza. :

3.3 “Materiales de construccion de almacenes:

3.3.1 En la construccion, acondicionamiento o reparacion de
los almacenes se utilizaran materiales idoneos, y en ningiln caso
susceptibles de originar intoxicaciones o contaminaciones en los
articulos almacenados, revestidos si ¢s necesario de algin producto
si su contacto con los alimentos puede perjudicarles, con adecuada
capacidad de aislamiento con el fin de evitar variaciones térmicas
que puedan afectar a los productos almacenados.



13194

"

Martes 1S abril 1986

BOE nim. 90

3.4 Instalaciones:

341 Todas las instalaciones de agua (fria y caliente), luz,
vapor, calefaccion, electricidad, alumbredo de emergencia, contra
incendios, accesotios, eic., se ajusiarin a las Normas y Reglamen-
tos vigentes en cada caso.

3.5 Pavimentos: - . :

. 351 Loz pavimentos de los almacenes que comuniquen
directamente con ¢l exterior estardn situados a una cola superior a
€ste. al menos de 0,20 metros. En caso contrario deberd arbitrarse
ajgun procedimiente a fin de qQue se interrampa la solucién de
continuidad con ésge. Serdn impermeables {salvo los casos en que
técnicamenie no sca aconscjable), no absorvenies, antideslizantes,
resistentes e incombustibles; de facit limpieza y desinfeccion y no
atacables por acido o alcalis de uso ordinario en limpieza.

E] empleo de carretillas no debe producir en e pavimento
erosiones que sean causa de levantamiento de polvo. Serin ficiles
de limpiar por baldeo o barrido, de manear que no st levante polvo
ni se produzcan alteranciones ¢ contaminaciones. -

3.5.2 En caso de existir sumideros s¢ c},l:rundri de los medios
que permitan la cvacuacion de las aguas de baldeo o limpieza. Estos
sumideros estardn provistos de los dispositivos adecuados que
eviten €] retrocesp de aterias orgénicas y olores, ¥ €] acceso de
roedores, con rejillas ficilmente desmontables facilitar su
limpicza, desembocando directamente en la red de aguas residua-
les; de no ser posible esto se realizerfi una depuracién primaria de
los efiuentes. :

3.5.3 Cuando reglamentariamente sc determine, 1a ved de
¢vacuacidn de aguas residuales deberd tertninar en una cstacion
depuradora antes de verter en redes generales o en comrientes
riberehas o maritimas. ! '

3.6 Paredes: . _

3.6.1 . Las ghredes estarén recubiertas de material impermeable
(salvo en los casos en gue 1échicamente no sea aconscjable), no
absorventes, resisientes al cho?'ug, de fécil limpicza y desinfeccibn,
de superficie lisa, de color preferiblemente claro y revestidas hasta
una aliura minima de 2,5 metros de material o piniura que permita
ser lavado sin deterjoro. Carecerfin de cavidades interiores en las
que puedan apidar insectos o roedores.

3.7 Techos:

3.7.1 Los techos seran impermeables, resistentes y construidos
con materiales que permitan su conservacion en perfectas condicio-
nes de limpieza y desinfeccion, se proyectarin y construirin de

- mado que s?imp_»da la acumulacion de suciedad y condensacidn de
vapores en los casos que asi se determine. : '

3.8 Uni6n entre parcdes y suelos:

381 Las uniones de paredes y suclos donde sc almacenan
productos alimenticios sin envasar o sin acondicionar adecuada-
mente, serén redondas, a no ser que ja solucién constructiva no
permita realizar esta unién de forma eficaz. En todo caso, se estard
8 lo establecido £n la Reglamentacion Técnico-Sanitaria especifica.

39 Huecos: _ -

351 Todas las aperturas al exterior (ventanas, puertas y
huecos) estardn protegidas con dispositivos adecuados para evitar
¢l acceso de insectos, rocdores, aves u otros animales.

~392 Las ventanas y huecos estarin situados, siempre gue sea
posible, de forma que no estén abiertos en el sentido de los vientos
dominantes, '

310 Ventifacion: . .

3.10.1 Serd la apropiada a la capacidad y volumen del local
segiin la finalidad a que se destine, y que eviie en cualquier caso la
contaminacion y la alteracion en color y aspecto de los alimentos
y eventuales condensaciones de vapor, o ] desarrollo de mohos, y
garantizard, al menos, la renovacion del aire confinado.

311 luminacién

siecmpre de acuerdo con la Ordenanza General de Seguridad ¢
Higiene en el Trabajo; en cualguier caso la iluminacidn estard
sujeta a las condiciones especificas del producto almacenado. Los
clementos de iluminacion deberin estar provistos de dispositivos
ﬂue protejan a los productos de una posible contaminacioén en caso
- de rolura, y su forma y colocacidn de manera que no presenten
recoveros & intersticios que puedan favorecer la acumulacién de
polvo ¥ suciedades. . -

312 Agua

3.12.1 Los complejos de aimacenamiento dispoadran en todo
momento de agua potable a presion para ¢l asco del personal,
limpieza de utiles, RccesOrins, envhses y o0iros elementos en
contacto con productos alimentarios. : .

3.11.1_ Serd apropiada a la capacidad y volumen del Iocal;.
scgan la finalidad a que se destine, podra ser natural y/o artificial, |

_ El agua ser, por lo menos, sanitariamente permisible para la
limpieza y lavado de focales y elementos que no estén en contacto
con los alimentos o productos alimentarios. Se podri utilizar agus
no potable en {5 refrigeracion de compresores, en condensadores,
en’la produccién de vapor y en las bocas de incendios, pero
entonces los circuitos de distribucién de aguas potables y no
potables serin independientes, reconacibles y netamente separados
de modo qgue no haya posibilidad de mezclas de aquellas, debiendo
levar todas lus bocas y tomas de la red de agua no potable la
indicacion d¢ «aguz no potablew. ' '

3.12.2 Cuando sc utilice agua para la limpicza de complejo de
almacenamiento, la red de distnbucion endrd ¢l nimero de tomas
suficientes para permitir aquella.

3.1} Vestuarios: | :

3131 Existirin locales secoa de ficil ventilacion ¢ flumina-
¢idn. &4 ser posible con juz pawral, con amplitud adecuada al
niamero de wrabajadotes, para depositar la ropa propia del irabaja-
dor, Ia ropa de trabajo, y la ropa protectora, en su ¢aso, donde se
dispondra de taquillas individuales fabricadas con materiales de
ficat impieza y desinfeccidn, con orificio de ventilacion y provistos
de colgadores, perchas y llaves. Para Jos de oueva planta, el paso
glﬁﬂa%ée] exterior a los vestuarios no deberd cfectuarse a través del

macén, :

114 Aseos: .

3041 Junto a cada vestuario o grupo de vestuarios debera
estar situade un cuarto.de gseo con instalacidn de agua caliente y
frin con ficil acceso, sin que sc entorpezca la circulacion de
personas ya lavadas y m s de ropa, ¥ con ¢l equipamiento de
servicios higiénicos, con separaciébn de sexos y en nimero y

sticas acomodadas a 1as que se prevé en la Ordenanza
General de Segunidad ¢ Higiene en el Trlgj?o. Su separacién con
la zong de almacenamiento serd completa, debiendo existir un
vestibulo o local intermedio entre las mismas.

3.14.2 Junto a los retretes deberdn existir.lavamanos dotados
de cotriente potable, fria y caliente, dosificadar de jabén,
cepillo de uiias y dispensador de toallas de un solo uso, o secadores
de atre caliente. Si los productos almacenados no estin envasados
o adecuadamente acondicionados, ¢l sisterna de cierre del lavama-
nos serd de accionamiento no manual, . i

3.14.3 Cuando reglamentariamente s¢ determine podrian exi-
girse dispositivos dotados de vapor de o agua caliente @
temperatura no inferior a §2° C para la lix:lplcza v desinfeccidn para
wtiles, que serin lavados y desinfectados al final de cada jornada de
trabajo. Asimismo, podrd exigirse a la salida de los aseos un
sistema adecuado para la desinfeccion del calzado.

3.15 Comedores:

2.15.1 En el caso de existir, deberan estar separados de los
aimacenes y cumplir las exigencias que s¢ contienen en la Orde-
nanza General de Seguridad e Higicne en &l trabajo.

3.16. Limpieza y desinfeccion: '

1.16.1 Todos los almacenes deberdn mantenerse constante-
mente en estado de gran pulcritud y limpieza, la que habra de
Levarse a cabo por los medios més apropiados para no levantar
polvo ni producir alteraciones o comaminaciones. .

3.16.2  Los almacenes se desinfectarin, desinsectarin y desrati-
zarAn cuantas veces sea necesario; serdin realizados par personal
idéneo, con los imientos y groducws aprobados de confor-
midad con ¢l Real Decreto 3349/1383, de 30 de noviembre, por el
que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la fabsi-
cacibn, comercializacion y utilizacién de plm.ucida_s, sin que éstos
ruedan transmitir a los alimentos propiedades nocivas o anorma-
s, -

3.16.3 Los productos para la desinfeccién y desinsectacién,
excep1o los prohibidos en el articulo 8.° podran ser utilizados
observAndose las prescripciones de uso sulorizadas oficialmente,
sobre todo cuando se empleen en superficies sobre las que se
mampulen alimentos o puedan cstar en contacto con cllos, ¥ que
en cualquier caso deberin cumplir ¢on lo dispuesto en el Real
Decreto 3349/1983, de 30 de noviembre, por ¢l gue se aprueba la .
Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la fabricacion, comercigli-
zacion y utilizacion de plaguicidas, para los plaguicidas para Uso en
la industria alimentaria. - -~ .

3.16.4 En el caso de emplear en camaras o locales de almace-
namieno aparatos o dispositivos productores de oZono, &stos
debersin disponer de sistemas automdiicos de regulacion, de
manera que (a cantidad de ozono no sobrepase nunca las 0,05 ppm..
Estos aparatos no podrin estar nunca en funcionami¢nto mientras
haya personal dentrg de los almacenes.

3.17 Depbsitos de basuras y desperdicios:
3171 Se dispondrd de depdsitos de basuras y desperdicios

| que deberin ser metalicos, de hormigdn u otros matcnales herméti-
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cos debidamente autorizados, y con lagas que ajusten bien y fciles
de abrir. Deberdn situarse en local dedicado expresamente para
ello, ¥ que reana condiciones para limpieza y desinfeccion. El

vaciado no sc realizard duranite las operaciones de carga y descarga

de alimentos.
» 118 Mouelles, rampas 'y zonas de maniobra de vehiculos:

3181 Los almacenes que d.\sgo n de mueiles, rampas ¥
zonas de maniobra de vehiculos ¢ em'ocn.rril donde se carguen
o descarguen productos alimentarios, deberin mantenerse en buen
estado de pulcritud y limpieza. © - . . '

3.18.2 Las vias y dreas de maniobra estaran pavimentadas y
1o deterioradas, con inclinacidn adecuada para ¢f corrimiento de
las aguas o algin procedimiento para evitar ¢! encharcamiento.

3.18.3 En determinados casos podri exigirse a la entrada de
‘los almacenes 2 existencia de pocetas con desinfectante para que
sea obligatorio su paso por ella de las ruedas de los vehiculos y de
las suelas de los calzadoa de los operarios. ’

TITULO III
Condiciones generales que han de satis{acer los almacencs

An. 4° las condiciones generales que han de cumplirse en
relacién a los atmacenes de alimentos y productos alimentarios
serdn las siguientes:

4.1 En el complgjo de slmaccnamiento deberan estar total-
mente separados los siguientes almacengs:

4.1.1 Et de productos alimenticios y/o alimentarios.

4.1.2 E! de productos no destinados a la alimentacion.

4.1.3 Los de camaras de desinfeccion y/o desinsectacién, o de
tratamientos especificos, si esto no se esti autorizado a hacerlo en
¢l mismo almacén. . .

4.2 Los alm acenes seran de dimensiones suficientes para el
uso & que se destinan, sin d&ue se ponga de manifiesto exceso de
produc(i)s almacenados o dificul para su manipulacidn por ef
persenal. ' A -

4.3 Maniendrin las temperaturas adecuadas, humedad rela-
tiva y convenienie circulacién del aire, de manera que los produc-

tos no sufran alteraciones o cambios perjudiciales. Igualmente,

deberan permitir la proteccion de los productos contra la accion
directa de la luz solar o d€ las comrientes de aire cuando les sean
perjudiciales. Estas condiciones seran las gue se determinan en las
normas especificas de cada producto, o las recomendadas por el
fabricante cuando no existan aquéllas.

4.4 Permitiran la estiba de los alimentos o productos alimen-
tarios de forma que se¢ cumpla lo especificado en el apartado
antenor.

4.5 Ofrecerdn la posibilidad de ficil retirada de 108 alimentos
detericrados, infestados o contaminados, asi como de aqguéllos
cuyos envases aparezcan con desperfectos o abolladuras que
supongan deterioro de su contenido. ]

446 Siasilo rtg:inese ¢l producto almacenado, dispondrén de
maquinaria adecuada pama el pesaje o determinacion del volumen,
humedad, temperatura, eic., tanto temporal 0 permanentemente,
asi como para ¢l trasicgo o trasvase.

4.7 Permitirin, asimismo, la rotacién y renovacion periddica
de las existencias en funcidn del tiempo de aimacenamiento, en las
condiciones de conservacién que exija cada preducto.

4.8 Contardn con espacios en superficie y altura, y sistemas
adecuados al movimieato, recepeidn, marnipulacion y expedicion
de los productos en ellos almacenados.

4.9  Estardn acondicionados, segiin los casos, parz permitir los
tratamientos de comservacion que, dada la naturaleza de los
productos almacenados, se requieran y que se determinara en cada
casc, para los tratamientos y desinsectaciones que scan necesarias,
que se realizaran con personal capacitado v con procedimientos y
producios adecuados.

4.10  Permitiran el facil reconocimiento e inspeccion periddica
del estado de los alimentos,

. 411 Cumplirin cualesquiera otras condiciones 1écnicas e
higiénice-sanitarias establecidas o que se establezcan por los
Organismos de la Administracidn Pblica en sus respectivas
comperzncias.

4.J2 Los almacenes que se dediquen a alimentos que requie-
ran condiciones especiales para su conseryacibn contaran con los
medios necesarios pard mantencr las existencias de acuerdo a esas
exigencias gue ¢n cada caso st exijan por las correspondicntes
normas especificas u otray de canicter general gue las afecte.

413 Podran utilizarse almacencs transitorios y de maniobra
{con tiempo de utilizacién fijado de antemano), que ro esién
completamente cerrados como los anteriormente descritoy, en
aquellos casos en que los alimentos ne puedan sufrir alteraciones
perjudiciales,

TITULD IV

Caracteristicas de miquinas y demis elenemoi que- ‘estarin en
contacto cos slimentes y con envases

Art. 5.° Todas las méaquinas y demas elementas que estén en
conlacto con. alimentos y envases tendrin: . e

5.1 Caracteristicas tales que no puedan transmitir al producto
propiedades nocivas y originar en contacto con él reacciones
quirnicas perjudiciales o que puedan transformar sus caracteristi-
cas. Estaran construidos en forma tal que puedan mantenerse en
perfectas condiciories de limpieza ¢ higiene. . ’

- 5,2 Las partes metilicas que puedan provocar alleraciones en
tos productos almacenados irdn revestidas por capas anticorrosion.

5.3 [Iguales precauciones se tomardn en cuanto a los recipien-
tes, elernentos de wasiado y acarreo, envases, provisiones, eteétera.

5.4 Las wberias, vilvulas, depdsitos, bombas, etc., asi como
las partes de 1a maquinaria que tengan contacto con los alimentos
seran dc materiales idoneos, ¥ en ningin caso susceptibles de
modificar sustancialmente las caracteristicas de los alimentos ¢ ser
alteradas por etlos, ni de originar intoxicaciones y contaminacio-
nes, Los motores de las maquinas sitas dentro de los almacenes no
podrin ser de explosion, m expulsar gases' o materias nocivas o
inconvenicntes, " ) o

5.5 Las estanterias, anaqueles y cualquiér otro sistema donde
se almacenen los alimentos estarp construidos de forma tal que
hagan ficil su limpieza periodica, debiendo. reunir caracieristicas
que eviten la corrosién, toxicidad, contaminacion, ¥ no presenten
peligro para ta higiene. s

TITULO ¥V -

Caracteristicas relativas a los nihﬁentos ¥ 1 los productos alimenta-
. rios almacenndos

Art. 6° Todo alimento y/o producto alimentario debera
cumplir, en su almacenamiento, las condicioney siguientes:

6.1 La estiba de los alimenias vy productos alimentarios se
realizard en pilas o lotes que guarden la debida distancia eatre ellos,
¥ con paredes, suelos y techos, en los casos que sea necesario, y de

orma que la mercancia quede inmovilizada y no estropeada, asi
como que los alimentos gue puedan ser consumidos directamente,
sin minguna transformacién o manipulacion ultetior, no esién en
conlacto con el suelo.

6.2 Durante el almacenamiento el responsable del misme
deberd ejercer una inspeccion periddica de los productos para
poder detectar mediante examen macroscopico las posibles altera-
ciones de alimentos, a fin de evitar su expedicion. :

6.3 FEl maierial de desecho debera manipularse de manera que
se evite la contaminacion. de los alimentos. Se dispondrd de un
Jocal aislado o de otros medios equivalentes para almacenarlos. Se
;]etiraré todas las veces gue sea necesanio, ¥ por lo menos una.vez

dia. : ; : o

6.4 Las partidas de alimentos deberdn estar almacenadas de
manera que pusdan ser identificables en cualquier momento. En el
caso de productos envasados las partidas de alimentos deberan
estar almacenadas de mariera que esién identificados en cualguier
momento ¥ pueda conocerse €l tipo de productos y/o fecha de
almacenaje, y cualquier caracteristica exigida en forma especifica u
otras de caricter general que les afecien. . .

65 Los Pl‘Odg:ClOS gue se slmacenén en ua mismo reciato
deberan ser compatibles entre si, tanto por su naturateza como por
su' envasado, por o que todo articulo susceptible de transmitir
clores o contaminacion se mantendrd aistado de aquellos otros que,
por su naturaleza, puedsn absorberios.

" TITULO VI

Condicianes generales relativas al personal

Art. 7. Fl personal que trabaje en tarcas de almacenamiento
de alimentos deberd cumplir los requisitos establecidos con caricter
general en el Real Decreto 2305/1983, de 4 de agosio, por el que
se aprueba la Reglamentacion de Maniputadores de Alimentos.

TITULO VII
Prohibkiones

Ar. 8°  A'fin de que los tocales destinados al almacenam iento
de alimentos y productos alimentarios puedan cumplir adecuada-
mente sus fines, se prohibe: )

8.1 Utilizar los almacenes para usos distihios a los autorizados
para ello, con excepcion de aquellos permisos especificos concedi-
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dos por las autoridades competentes. Efectuar en su interior
operaciones que no scan especificas del almacenamiento, y deposi-
tar productos de cualquier nauraleza distinta a las de cardcter
alimenticio, sin guardar, segin los casos, la debida separacion o
distancia. _

8.2 Utilizar aguas no potables, tanto en la manipulacién y
lavado de productos, en los casos que asi s¢ requiera, como ¢en la
limpieza o lavado de depisitos, maquinaria, wiillaje meterial,
recipientes y envases en contacto con los alimentos, :

.3 Producir fuegos o humos en su interior. : .

8.4 En cualquier caso, la permanencia de animales dentro de
los locales de almacenamicnto. : :

8.5 Emplear en la limpieza de los locales productos que no
sean ¢s icamente autorizados, ¥ barrer los suelos en seco.

8.6 La tenencia o utilizacion en los locales comprendidos en
esta Reglamentacion Técnico-Sanitaria de los siguientes productos:
Aldrin, Clordano, Clordecano, DDT, Dieldrin, Metoxicloro, Lin-
dano (Gama-BHC), Aliettina, Bioalletrina, Bioresmetrina, Resme-
trina, Tetrametrina, Bendiocarb, Carbaril, Dioxacarbe y Propoxur,

y cualquier otro tipo de productos que no esié expresamentc
autorizado lusmfeccabn de locales o para splicacion a los
acenados, :

productos
. 8.7 Proceder en ¢l inferior del recinto del almacenamiento a Ia
limpicza y lavado de los medios de transporte, ni a Henar los
depbsitos ge combustible de los yehiculbs en las proximidades de
Ias rampas de carga y d de mercancias.

8.8 Admitir en ¢l almacén alimentos que no lleguen acompa-
flados del documento sanitario que acredite su procedencia y
calidad sanitaria, cuando éste sea preceptivo.

TITULO VIII

Registros administratives

An. 9° Los almacenes-dedicados a las actividades reguladas
por esta Reglamentacion Técnico-Sanitaris deberdn inscribirse en
¢l Registro General Sanitario de Alimentos, de acuerde con lo
dlgjue;lo en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre
«Boletin Oficial del Estado» de 2 de diciembre), sin perjuicio de

s demds registros, exigidos por la legislacion vigente.

i TITULO IX
Responsabilidndes, competencias y régimen sancionador

Ar. 10. Résponsabilidades.

Salvo prucba en contrario, las msponsabilidades s¢ establecen
conforme a las siguientes prescripciones;

10.} Los propictarios de los almacenes, ki son también de los
géneros o uctos almacenadoes, responden tanio de las condicio-
nes técnico-sanitarias del aimacén como de gue los alimentos que
enireguen_ g:an su consymo estén en eclas condiciones de
conservacion, de acuerdo con las Reglamentaciones Técnico-
Sanitarias 0 normss especificas del ucto de gue se Irate,
independientemente de las responsabilidades que puedan repercu-
tir sobre el abastecedor o fabricante.

102 Si el propictario lo es s6lo del almacén, y lo arrienda &

terceros, serén estos Quienes asuman todas las responsabilidades

especificadas en el apartado 10.). .

10.3 Una vez abierto el envase, comresponde al tenedor del
producto la responsabilidad inherenie 2 los deterioros que pueda
cxperimentar su contenido,

. 10.4 Corresponde también al tenedor del producto ia respon-
sabilidad de los deterioros sufridos por los alimentos, como
consecuencia de su defectupse almacenamiento, que s¢ traduzcan
en mala conservacion o indebida manipulacién.

Art. 1. Competencias. - -

. Los Ministerios competentes velarin gor el cumplimiento de lo
dispuesto en la presente Reglamentacién, en el ambito de sus
respectivas competencias, y a través de los Organismos pertinentes,
que coordinarin sus actuaciones, y. ¢n todo caso, sin perjuicio de
las competencias que correspondan a fas Comunidades Autonomas
y Corporaciones Locales. .

Ar. 12.  Régimen sancionador.

Las infracciones a lo dispuesto en cualquicra de las normas que
se contienen en esta Reglamentacién seran sancionadas a tenor del
Real Decreto £945/1983, de 22 de junio, por el que se regulan las
tnfracciones y sanciones en materia de defensa del'consumidor, y
de la produccion agroalimentaria.

En cualquier ¢aso, se calificard como falta grave la tenencia de
pleguicidas no autorizados en el recinto de almacenamiento, asi
como el de cualquier otro producto tdxico o contaminante de Jos
‘mismos.

REAL DECRETO 707/1986, de 7 de marzo, por €l
que se modifica & articulo 19 del Real Decreto
191571984, de 26 de septiembre, que aprueba la
Reglamentacion Tecnico-Sanitaria de Mataderas de
Conejos, Salas de Despiece, Industrializacién, Alma-
cenamiento, Conservacion, Distribucion y Comerciafi-
zacidn de sus Carnes.

Los sistemas de identificacion de Ins canales frescas refrigeradas
de conejos, diferentes a los marchamos sanitarios vigentes, y a los
que alude ¢l Real Decrete 1915/1984, de 26 de septiemnbre, no
resultan suficientemente explicitos y pudicran ocasionar una diver-
sidad de procedimientos de identificacidn en ¢l territorio nacional.

.Con el fin de establecer normas inicas de identificacion

utilizacién de envases, sz precisa aclarar el alcance del articulo 1
del Real Decreto 1915/1984, de 26 de septiembre, por el que se
aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Mataderos de
Concjos, Salas de Despiece, Industrializacion, Almacenamiento,
Conservacién, Distribucion y Comercializacion de sus Carnes.
" En su virtud, a propuesta de los Ministerios de Economia y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién, y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe
preceptivo de la Comision Interministerial para la "Ordenacién
Alimentaria é;previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 7 de marzo de 1986,
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"DISPONGO:

Aurticulo tnico.-Se aprueba la nueva redaccién del articulo 19
de la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de Mataderos de Conejos,
Salas de Despiece, Industrializacion, -Almacenamiento, Conserva-
cién, D&;tﬁbuc:én y Comercializacion de sus Cames, que textual-
mente dice: - -

wArticulo 19 del Real Decreto 1915/1984, de 26 de septiem-
bre.-Las canales frescas refrigeradas &n circular libremente,
siempre que cumplan las normas del fric y de transporte que para
estas canales sefiala esta Reglamentacién. Asimismo, iran identifi-
cadas con los marchamos sanitarios, de distinto color al de las aves,
o cualquier otra identificacién que, por la Direccion General de
Salud Publica, pudiers establecerse con cardcter inico para todo el
territorio nacjonal. S : .

Cuando dichas canales vayan envasadas, se identificarin de
acuerdo con lo dispuesio en el Real Decreto 2058/1982, de 12 de
agosto, por el C}B: ] adgrucba la Norma General de Etiguetado,
Presentacion y Publicidad de los Productes Alimenticos Envasa-
do : ’

s, . _ .
Los envases deben ser precintados de forma que no puedan
reutilizarse una vez abiertos.» : _
Dado en Madrid a 7 de marzo de 1986. _
_ ' JUAN CARLOS R.
EJ Ministro dz la Presidenci :
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO ¥ MUNOZ

9173  REAL DECRETO 7081986, de 7 de marzo, por el
que se modifica el articulo 20 del Real Decreto
179719835, de & de febrevo, que aprueba la Reglamenta-
cign Tecnico-Sanitaria de Maladeros de Aves, Salas
de Despiece, Industrializacién, Almacenamiento, Con-
.grvacidn. Distribucién. y Comercializacion de sus
arnes. . -

Los sistemas de identificacién de las canales frescas refrigeradas
de aves, diferentes a los marchamos sanitarios vigentes, ¥ a los que
alude e Real Decreto 179/1985, de € de febrero, no resultan
suficientemente explicitos y pudieran ocasionar una diversidad de
procedimientos de identificacion en el territorio nacional )

En la misma forma, por consideraciones sanitanas, s¢ precisa
sefialar 1a no reutilizacion de los envases, a los que se refiere €l Real
Decreta 2058/1982, de 12 de agosto. e ] ]

Con el fin de establecer normas tnicas de identificacion H
utilizacidon de envases, se g)mcisa aclarar el alcance del articulo -
del Real Decreto 17971985, de 6 de febrero, por el que se aprueba
la Reglamentacién Técnico-Sanitania de Mataderos de Aves, Salas
de Despiece, Industrializacién, Almacenamiento, Conservacion,
Distribucién y Comercializacion de sus Carmes. - -

En su virtud, a propuesta de los Ministerios d&é Economia y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimenta-
¢ién, vy de Sanidad y Consumo, d¢ acuerdo cen el informe
preceptive de la Comision Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 7 de marzo de 1986,



