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|. Disposicions generals

MINISTERI DE LA PRESIDENCIA

809 REIAL DECRET 3484,/2000, de 29 de
desembre, pel qual s’estableixen les normes
d’higiene per a l'elaboracid, la distribucid i
el comerc de menjars preparats. («<BOE» 11,
de 12-1-2001.)

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
Reglamentacioé tecnicosanitaria per a I'elaboracio, la cir-
culacié i el comerc de plats preparats (precuinats i cui-
nats), modificat pel Reial decret 3139/1982, de 12 de
novembre; I'Ordre de 21 de febrer de 1977, sobre nor-
mes higienicosanitaries per a la installacié i el funcio-
nament d'industries dedicades a la preparacié i la dis-
tribucié de menjars per a consum en collectivitats i mit-
jans de transports, i el Reial decret 2817/1983, de 13
d’octubre, pel qual s’aprova la Reglamentacié tecnico-
sanitaria dels menjadors collectius i les seves modifi-
cacions posteriors. Aquesta normativa ha tingut un paper
molt important, tant en la millora de les condicions higie-
nicosanitaries dels establiments del sector de la restau-
racio, sobretot els de nova creacidé, com en el desen-
volupament d’unes practiques correctes de manipulacio
dels aliments i una formacié adequada en higiene ali-
mentaria dels responsables i manipuladors que treballen
en aquest sector alimentari.

Tanmateix, el temps transcorregut des de |I'aprovacié
de la legislacié esmentada fins I'actualitat, aixi com I'ex-
periéncia acumulada han posat de manifest la necessitat
de revisar de manera global la normativa esmentada,
per adaptar-la a les noves directrius emanades de dis-
posicions comunitaries i normes del «Codex Alimenta-
rius» i, alhora, donar cabuda a les noves modalitats d'e-
laboracié 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 restauracioé, a dur a terme activitats d'au-
tocontrol, 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 practiques correctes d'higiene que, si s'escau,
es desenvolupin. En aquest sentit, la present disposicid
fa expressa I'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 manipulacié d‘ali-
ments que, segons les dades epidemioldgiques nacio-
nals, estan considerades com a factors que contribueixen
a lI'aparicio de brots d’infeccions i intoxicacions d’origen
alimentari.

Aixi mateix, mitjancant aquesta disposicié es possi-
bilita que les empreses del sector de menjars preparats
utilitzin nous sistemes de conservacio dels productes
alimentaris, sempre que existeixi evidencia cientifica o
tecnica de les garanties de seguretat i salubritat i es
demostri aixi a les autoritats competents. Aquesta nova
concepciod s'inspira en els treballs més recents del «Co-
dex Alimentarius».

A aquest efecte, la present disposicid s'ajusta al que
estableix el Reial decret 2207/1995, recull determina-
des 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 manipulacié que estan
considerades com a factors contribuents a l'aparicio de
brots d'infeccions i intoxicacions alimentaries, segons
es constata en les dades epidemiologiques nacionals.

Aquesta disposicid ha estat sotmesa al procediment
d'informacié en matéria de normes i reglamentacions
técniques i de reglaments relatius als serveis de la socie-
tat de la informacid, previst a la Directiva 98/34/CE
del Parlament Europeu i del Consell de 22 de juny, modi-
ficada 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 audiencia als sectors afec-
tats i la Comissid Interministerial per a I'Ordenacio Ali-
mentaria n’"ha emes lI'informe preceptiu.

En virtut d'aix0, a proposta dels ministres de Sanitat
i Consum, d’Agricultura, Pesca i Alimentacio, d’Economia
i de Ciencia i Tecnologia, d’acord amb el Consell d'Estat
i amb la deliberacio previa del Consell de Ministres en
la reunié del dia 29 de desembre de 2000,

DISPOSO:

Article 1. Objecte i ambit d’aplicacid.

1. L'objecte d’aquest Reial decret és definir i establir
les normes d’higiene d’elaboracid, envasament, emma-
gatzemament, transport, distribucié, manipulacié, venda,
subministrament i servei de menjars preparats. Les nor-
mes que s’hi estableixen son aplicables, aixi mateix, als
productes importats de paisos tercers.

2. AquestReial decret és aplicable a totes les empre-
ses de caracter public o privat, social o comercial, per-
manents o temporals que duguin a terme qualsevol de
les activitats seglients: elaboracié, envasament, emma-
gatzemament, transport, distribucio, manipulacié, venda
—directa al consumidor, amb repartiment a domicili o
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sense, en maquines expenedores o a tercers—, submi-
nistrament, servei i importacié de menjars preparats.

Tot aixd, sens perjudici del que estableix el Reial
decret 1904/1993, de 29 d'octubre, pel qual s’esta-
bleixen les condicions sanitaries de produccio i comer-
cialitzacié de productes carnis i d'altres determinats pro-
ductes d’origen animal.

3. Les exigéncies d'aquest Reial decret no sén obs-
tacle 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 Eco-
nomic 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 eventual-
ment 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: elaboracid 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
o sense i, si s'escau, condimentada. Es pot presentar
envasada o no i disposada per al consum, directament,
o0 bé després d'un escalfament o tractament culinari
addicional.

2. Menjar preparat amb tractament térmic: el men-
jar 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 installacié perma-
nent o temporal on s’elaboren, manipulen, envasen,
emmagatzemen, subministren, serveixen o venen men-
jars preparats, amb servei o sense, per consumir-los.

4. Collectivitat: conjunt de consumidors amb unes
caracteristiques similars que solliciten un servei de men-
jars 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 autonomes i administracions locals res-
pecte del mercat interior i el Ministeri de Sanitat i Con-
sum, pel que 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 Unié Europea.

Article 3. Condicions dels establiments.

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

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

2. Els aparells i estris de treball destinats a entrar
en contacte amb les materies primeres, productes inter-
medis i productes acabats, han d’estar fabricats amb
materials resistents a la corrosié i facils de netejar i
desinfectar.

3. Han de disposar dels equips i les installacions
de conservacio a temperatura regulada amb la capacitat
suficient per a les materies primeres, productes inter-
medis i productes acabats que elaborin, manipulin, enva-
sin, emmagatzemin, subministrin i venguin que ho reque-
reixin.

Aquests equips i installacions han de tenir les carac-
teristiques necessaries per utilitzar el sistema de con-
servacio elegit eficacment, de manera que s'assoleixin
les degudes garanties sanitaries. A més han d’estar pro-
veits de sistemes de control i, quan sigui necessari, de
registre de la temperatura, collocats en llocs facilment
visibles.

4. Les zones d’elaboracié, manipulacié i envasa-
ment de menjars preparats han de disposar, quan sigui
necessari, de rentamans d'accionament no manual.

5. Per a la neteja de les installacions, els equips
i els recipients que estiguin en contacte amb els pro-
ductes 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 desinfeccido 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'es-
tabliment ha de contractar o elaborar i aplicar un pro-
grama de desinsectacio i desratitzacio, 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 legislacié vigent.

6. Els contenidors per a la distribucid de menjars
preparats, aixi com les vaixelles i els coberts que no
siguin d'un sol Us, han de ser higienitzats amb metodes
mecanics, proveits d'un sistema que n’asseguri la correc-
ta 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 freqliencia neces-
saria, tenint en compte la data de caducitat o data de
consum preferent i s’/han de mantenir a les temperatures
que indica l'article 7 d’aquest Reial decret.

2. Les maquines expenedores han d’estar deguda-
ment identificades amb la indicacié 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 | 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 'analisi de perills que esmenta l'article 10 d’a-
quest 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 gene-
ral sanitari d'aliments:

1. Les empreses que elaboren, envasen, emmagat-
zemen, distribueixen, importen, subministren i, si s'escau,
serveixen menjars preparats, en un local propi o alig,
per a collectivitats, altres establiments i punts de venda,
gueden subjectes a inscripcié en el Registre general sani-
tari 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 I'o-
bligatorietat d’inscripcié al Registre general sanitari d'a-
liments.

En tot cas, els establiments esmentats han de dis-
posar d'una autoritzacié sanitaria de funcionament con-
cedida per l'autoritat competent, amb caracter previ al
comencament de l'activitat.
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Article 6. Requisits dels menjars preparats.

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

1. En l'elaboracié de menjars preparats es pot uti-
litzar 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 deterio-
rament 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 acti-
vitats no es permet el contacte directe dels productes
alimentaris amb el terra ni la preséncia d’animals.

3. La recepcio, la seleccio, la preparacid 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 l'elaboracido 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 sepa-
rades per les operacions de neteja i desinfeccid de les
superficies i estris de treball en contacte amb els ali-
ments.

4. La descongelacié s’ha de fer en refrigeracio. Aixo
no obstant, els responsables dels establiments poden
establir un altre metode sempre que hi hagi evidéncia
cientifica i tecnica de les garanties de seguretat i salu-
britat per a cada tipus de producte i, en qualsevol cas,
que hagi estat verificat per I'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 tempe-
ratura que eviti que s’alterin i, en particular, que eviti
el possible desenvolupament de microorganismes pato-
gens o la formacié de toxines susceptibles de produir
perills per a la salut.

Els menjars preparats descongelats no es poden
recongelar. Aixi mateix, les materies primeres descon-
gelades destinades a elaborar menjars preparats no es
poden recongelar.

5. Elfraccionament 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'elaboracio, el consum o la venda
immediats i en unes condicions d’higiene que n’evitin
qualsevol possible contaminacio o alteracio.

Els menjars preparats ultracongelats destinats a ser
expedits al consumidor final han de complir el que regu-
len el Reial decret 1109/1991, de 12 de juliol, pel qual
s’aprova la norma general relativa als ultracongelats des-
tinats a l'alimentacié humana, i el Reial decret
1466/1995, d'1 de setembre, pel qual es deroga I'arti-
cle 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 l'elaboracié, 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 termic 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 termic 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, sem-
pre que existeixi evidéncia cientifica o tecnica que garan-
teixi la seguretat i salubritat dels menjars preparats i,
en qualsevol cas, quan hagin estat verificats per |'au-
toritat competent.

9. Els menjars preparats cuinats, inclosos els que
hagin estat previament descongelats, s’han de mantenir
en refrigeracié 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'elaboraciéo de menjars
preparats s’han d’ajustar a la normativa segtient 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 auto-
ritzats per al seu Us en l'elaboracié de productes ali-
mentaris, aixi com les condicions d’utilitzacio.

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’utilitzacio.

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’utilitzacid.

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

11. Mentre no s’estableixin unes normes microbio-
Idgiques aplicables a tots els estats membres de la Unié
Europea, els menjars preparats han de complir les nor-
mes microbiologiques referides a I'annex, interpretades
segons els criteris de valoracié expressats a l'apartat b
del mateix annex.

12. Meétodes d'analisi. Es reconeixen com a meto-
des d’analisi per a les normes microbioldgiques regu-
lades a I'annex els aprovats pels organismes nacionals
i internacionals de prestigi reconegut.

Article 7. Condicions de I'emmagatzemament, conser-
vacio, 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 nor-
mes per a la preparacioé i la conservacié de la maionesa
d’elaboracié propia i altres aliments de consum immediat
en que figuri l'ou com a ingredient, I'emmagatzemament,
la conservacio, el transport i la venda de menjars pre-
parats han de complir els requisits segiients:

1. Les temperatures d'emmagatzemament, conser-
vacio, transport, venda i, si s'escau, servei dels menjars
preparats conservats a temperatura regulada sén les
seguents:

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.
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No obstant el que preveu el paragraf anterior, els
responsables dels establiments poden fixar unes tem-
peratures diferents, sempre que estiguin basades en evi-
dencia cientifica o tecnica i hagin estat verificades per
I'autoritat competent.

2. Quan sigui necessari per raons practiques, es per-
meten periodes limitats no sotmesos al control de tem-
peratura durant la manipulacid, I'elaboracio, el transport
i el lliurament al consumidor final dels menjars preparats,
sempre que sigui compatible amb la seguretat i la salu-
britat dels aliments i hagin estat verificats per |'autoritat
competent.

3. Els productes de neteja, desinfeccid, desinsec-
tacio, desratitzacioé o qualsevol substancia perillosa s’han
d’emmagatzemar en un lloc separat, on no hi hagi cap
risc de contaminacio 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 tras-
passats a altres envasos més petits per necessitats d’us,
mai no s’han d’utilitzar recipients que puguin provocar
equivocs respecte al seu contingut, en particular, qual-
sevol tipus de recipient que hagi contingut o pugui con-
tenir aliments o begudes.

4. Els envasosi els recipients utilitzats per a menjars
preparats s’han d’emmagatzemar protegits de la con-
taminacio.

Article 8. Envasament.

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

2. Quan els menjars preparats sén envasats en pre-
séncia 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 pre-
parats 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, pre-
sentacio i publicitat dels productes alimentaris.

Article 10. Controls.

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

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

a) ldentificar qualsevol perill alimentari, d'una natu-
ralesa la prevencio, eliminacio o reduccié a nivells accep-
tables del qual sigui essencial per a l'elaboracié d’ali-
ments segurs.

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

c) Establir limits critics en els punts de control critic,
que separin l'acceptabilitat de la no-acceptabilitat per
a la prevencio, l'eliminacié o la reduccié dels perills
identificats.

d) Establiriaplicar procediments eficacos de control
en els punts de control critic.

e) Establir mesures correctores quan el control indi-
qui que un punt de control critic no esta sota control.

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

g) Establir procediments de verificacid per compro-
var que el sistema funciona eficacment i, si s'escau, que
s'adapta o s’ha de modificar davant de qualsevol canvi
en els procediments d'elaboracié 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 qual estan destinats els menjars preparats, poden exi-
gir als responsables dels establiments, que disposin de
menjars testimoni, que representin els diferents menjars
preparats servits als consumidors diariament, i que pos-
sibilitin la realitzacié dels estudis epidemioldgics que,
si s'escau, siguin necessaris.

Aquests plats testimoni han d’estar clarament iden-
tificats i datats, conservats adequadament (refrigeracio
o congelacié) durant dos dies com a minim i la quantitat
ha de correspondre a una racié individual.

Article 11.
(GPCH).

Guies de practiques correctes d’higiene

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

2. El procediment d'elaboracié i avaluacié de les
GPCH és el seglient:

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

c) Les GPCH avaluades favorablement conforme al
que preveu el paragraf b) han de ser remeses a la Comis-
si6é de la Unio6 Europea.

3. Les autoritats competents han de prendre en con-
sideracid, si s'escau, I'aplicacié d’aquestes guies per com-
provar que les empreses respecten el que disposa aquest
Reial decret.

Article 12. Formacié continuada.

En el marc de les exigencies que preveu la legislacié
vigent en materia de manipuladors d’aliments, els res-
ponsables dels establiments definits en aquest Reial
decret han de garantir que els manipuladors disposin
d’'una formacié adequada en materia d’higiene alimen-
taria, d'acord amb l'activitat 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.
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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 dis-
posicid.

2. Només es poden comercialitzar els menjars pre-
parats que compleixin les condicions segiients:

a) Hagin estat introduits per: un post d’inspeccid
fronterer autoritzat per una decisio de la Comissié Euro-
pea, o un recinte duaner, diferent dels posts d'inspeccid
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 comerc exterior, destinats a Us i consum huma i els
recintes duaners habilitats per a la seva realitzacid, 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'organitzacio
dels controls veterinaris sobre els productes procedents
de paisos tercers.

c) Vagin acompanyats de:

1r La certificacié sanitaria o d’inspeccio veterinaria,
per a aquells productes de qué ho exigeixi la Unié Euro-
pea, o si no,

2n El certificat sanitari d’origen expedit per les auto-
ritats competents, que indiqui la seva aptitud per a con-
sum huma.

Article 14. Regim 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
materia de sanitat, d’acord amb el que tipifica el capi-
tol VI del titol | de la Llei 14/1986, de 25 d’abril, general
de sanitat, i s6n objecte de sancié administrativa, amb
la instruccid prévia de I'expedient administratiu oportu.
Disposicié derogatoria Unica. Derogacié normativa.

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

a) Reial decret 512/1977, de 8 de febrer, pel qual
s’‘aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria per a l'ela-
boracid, la circulacid i el comerc de plats preparats (pre-
cuinats i cuinats).

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

c) Ordre de 21 de febrer de 1977, sobre normes
higienicosanitaries per a la installacié i el funcionament
d’industries dedicades a la preparacio i la distribucié de
menjars per al consum en collectivitats i mitjans de
transport.

d) Reial decret 2817/1983, de 13 d'octubre, pel
qual s’aprova la Reglamentacié tecnicosanitaria dels
menjadors collectius.

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

f) El capitol VIl i la seccid 2a del capitol XXVI de
la segona part del Codi alimentari espanyol (CAU) apro-
vat pel Decret 2484/1967, de 21 de setembre.
Disposici6 final primera. Titol competencial.

Aquest Reial decret, llevat de I'apartat 2 de l'article 4,
es dicta a I'empara del que disposa l'article 149.1.16a

de la Constitucié i d'acord amb el que estableix l'article 40.2
de la Llei 14/1986, de 25 d’abril, general de sanitat, llevat
del segon incis de l'apartat 1 de larticle 1 i l'article 13
que es dicten en virtut de la competéncia exclusiva de
I'Estat en materia de comerc exterior i sanitat exterior, a
I'empara del que disposa l'article 149.1.10a i 16a de la
Constitucié i d’acord amb l'article 38 de la Llei 14/1986,
de 25 dabril.

Disposicié final segona. Facultats de desplegament.

Es faculta els ministres de Sanitat i Consum, d'Agri-
cultura, Pesca i Alimentacié, d’Economia i de Ciéncia i
Tecnologia per dictar, en I'ambit de les seves competen-
cies, les disposicions necessaries per al desplegament del
que estableix aquest Reial decret i, si s'escau, per actua-
litzar els criteris de temperatures fixats als articles 6 i 7,
i les normes microbiologiques establertes a I'annex, quan
aquesta modificacid sigui necessaria per a la seva adap-
tacié a la normativa que emana de la Unié Europea.

Disposicio final tercera. Regulacié d'aspectes no previstos.

Quant a altres aspectes relatius a I'elaboracio, la dis-
tribucio i el comerc de menjars preparats diferents dels
que preveu aquest Reial decret, sén aplicables el Reial
decret 2207/1995, de 28 de desembre, pel qual s'es-
tableixen les normes d’higiene relatives als productes
alimentaris, i totes les altres disposicions especifiques
que regulin agquesta matéria.

Disposici6 final quarta. Entrada en vigor.

Aquest Reial decret entra en vigor al cap de sis mesos
de la publicacio 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 microbiologiques de menjars preparats

1. A efectes d'aquest annex, els menjars preparats
es classifiquen en els grups segiients:

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

Grup B: menjars preparats amb tractament térmic.

Grup C: menjars preparats sotmesos a esterilitzacio.

Grup D: menjars preparats envasats, a base de vege-
tals crus.

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

Grup A (*) Grup B
Indicadors:
Recompte total aerobis|n=5, m=10%| n=5, m= 10%
mesofils. c=2,M=10%|c=2, M=10°
Enterobacteriacees|n=5 m=10%3| n=5, m=10
(lactosa positiva). c=2,M=10%|c=2, M=102
Testimonis de manca
d’higiene:
Escherichia coli. n=5,m=10 | Abséncia/G
c=2, M=102
Staphylococcus aureus.| n=5, m=10 | n=5, m=10
c=2,M=10% |c=1,M=102



312 Dissabte 10 febrer 2001

Suplement nim. 4

Grup A (*) Grup B
Patogens:
Salmonella. n=5,¢=0 n=5,c¢c=0
Abséncia/25 g|Abséncia/25 g
Listeria monocytoge-| n=5,m=10| n=5,c=0
nes. c=2, M= 102 |Abséncia/25 g

n =nombre d'unitats de la mostra.

m = valor llindar del nombre de bacteris. El resultat
es considera satisfactori si totes les unitats que com-
ponen 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 bac-
teris 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 d’investigar el recompte total d'aerobis
mesofils i enterobacteriacees als menjars preparats que
portin com a ingredients productes fermentats o curats.

3. A efectes de control dels sistemes d’esterilitzacio
de la industria, les mostres s’han de sotmetre periodi-
cament a les proves d'estabilitat i esterilitat correspo-
nents.

Els menjars preparats esterilitzats (grup C) s’han de
sotmetre a un tractament térmic que garanteixi la des-
truccio de les formes vegetatives, les espores de bacteris
patdogens o toxigenics 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 microbiolo-
giques segients:

Dia fabricacio Dia caducitat
Indicadors:
Recompte total aero-| n=5,c=2 n=5c=2
bis mesofils. m=10°% M=10% m=10% M= 107
Testimonis de manca
d’higiene:
Escherichia coli. n=5,c¢c=2
m=10, M= 102
Patogens:
Salmonella. n=5¢=0
Absencia/25b g
Listeria monocytoge-
nes. n=5¢c=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 com-
ponen 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 bac-
teris 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 valoracié de les normes micro-
biologiques d’aquest annex sén els seglients:

a) Els germens indicadors han d’ajudar a jutjar el
bon funcionament de l'establiment i el procediment d’au-
tocontrol aplicat a I'elaboracié dels menjars preparats.

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

c) Sise superen els limits establerts per als gérmens
patogens, 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 I'analisi de perills
que estableix I'article 10.

e) La presa de mostres s’ha de fer en el producte
llest per a la comercialitzacié, la venda o el subminis-
trament.

811 REIAL DECRET 3487/2000, de 29 de desem-
bre, pel qual es modifica el Reial decret
1339/1999, de 31 de juliol, pel qual s’aprova
el Reglament de la Comissié Nacional d’Ener-
gia. («BOE» 11, de 12-1-2001, i «BOE» 29,
de 3-2-2001.)

La Llei 55/1999, de 29 de desembre, de mesures
fiscals, administratives i de I'ordre social, ha modificat
la Llei 34/1998, de 7 d'octubre, del sector d’hidrocar-
burs, introduint a la Comissié Nacional d’'Energia algunes
modificacions organitzatives. Aixi, es crea la figura del
vicepresident de la Comissié i s‘amplia el nombre de
membres del Consell Consultiu d'Hidrocarburs. D'altra
banda, en relacié amb les funcions que correspon exercir
als consells consultius d’Electricitat i d'Hidrocarburs com
a organs d’assessorament d’aquesta Comissio, s'efectua
una adaptacié de la configuracié com a preceptius d'al-
guns dels informes que han d’emetre, per tal de millorar
'adequacié de les seves funcions a les finalitats que
tenen assignades.

D’acord amb aix0, mitjancant aquest Reial decret es
pretén adaptar el Reglament de la Comissié Nacional
d’Energia a les novetats introduides per la Llei esmen-
tada, i desenvolupar aquells aspectes que ho requereixen
per tal que les modificacions organitzatives introduides
es puguin incorporar plenament al funcionament d’'a-
quest organ.

Finalment, en matéria de financament de la Comissio
Nacional d’Energia, el Reial decret 1339/1999, de 31
de juliol, pel qual s’aprova el Reglament de la Comissio
Nacional d’Energia, estableix en la disposicid transitoria
sisena, sobre ingressos de la Comissié Nacional d’Ener-
gia, que «la quantia dels ingressos de la Comissio Nacio-
nal d'Energia, establerta en l'article 43 d’aquest Reial
decret, es fixa fins al 31 de desembre d'aquest any».

En conseqiéncia, i a fi de permetre a la Comissio
Nacional d'Energia obtenir els ingressos necessaris per
al seu financament durant I'exercici de 2000, és neces-
sari establir en aquest Reial decret la quantia d’'ingressos
a qué es refereix el Reial decret 1339/1999, de 31
de juliol, pel qual s’aprova el Reglament de la Comissio
Nacional d’Energia, durant I'any 2000.

En virtut d'aixo, a iniciativa del vicepresident segon
del Govern i ministre d’Economia, a proposta conjunta
dels ministres d’Administracions Publiques i d'Hisenda,
d’acord amb el Consell d’'Estat i amb la deliberacio previa
del Consell de Ministres en la reunié del dia 29 de desem-
bre de 2000,



