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|. Disposicions xerais

MINISTERIO DA PRESIDENCIA

809 REAL DECRETO 3484,/2000, do 29 de
decembro, polo que se establecen as normas
de hixiene para a elaboracion, distribucion e
comercio de comidas preparadas. («<BOE» 11,
do 12-1-2001.)

O sector da restauracion en Espafia estivo regulado
por diversas disposicions de caracter especifico: o Real
decreto 512/1977, do 8 de febreiro, polo que se aproba
a regulamentacién técnico-sanitaria para a elaboracion,
circulacion e comercio de pratos preparados (precoci-
nados e cocinados), modificado polo Real decreto
3139/1982,do 12 de novembro; a Orde do 21 de febrei-
ro de 1977 sobre normas hixiénico-sanitarias para a ins-
talacion e funcionamento de industrias dedicadas & pre-
paracion e distribucion de comidas para consumo en
colectividades e medios de transportes; e o Real decreto
2817/1983, do 13 de outubro, polo que se aproba a
regulamentacion técnico-sanitaria dos comedores colec-
tivos e as suias modificacidns posteriores. Esta normativa
xogou un papel moi importante, tanto na mellora das
condicions hixiénico-sanitarias dos establecementos do
sector da restauracion, sobre todo os de nova creacién,
como no desenvolvemento dunhas practicas correctas
de manipulacién dos alimentos e unha formaciéon ade-
cuada en hixiene alimentaria dos responsables e mani-
puladores que traballan neste sector alimentario.

Sen embargo, o tempo transcorrido desde a apro-
bacion da lexislacion citada ata a actualidade, asi como
a experiencia acumulada puxeron de manifesto a nece-
sidade de revisar de maneira global a citada normativa,
para adaptala 4s novas directrices emanadas de dispo-
sicibns comunitarias e normas do «Codex Alimentarius»
e, & vez, dar cabida &s novas modalidades de elaboracion
e venda de comidas preparadas, tales como a venda
a domicilio ou a venda de comida para levar.

Por un lado, o Real decreto 2207/1995, do 28 de
decembro, polo que se establecen as normas de hixiene
relativas 6s productos alimenticios, que incorporou 6
dereito espanol a Directiva 93/43/CEE, do 14 de xuio,
relativa & hixiene dos productos alimenticios, obriga a
as empresas do sector alimentario, entre elas as do sec-
tor da restauracion, a realizar actividades de autocontrol,
baseadas nos principios de andlises de perigos e puntos
de control critico, para o cal prevé que os interesados
poidan seguir, de forma voluntaria, as guias de practicas
correctas de hixiene que, se é o caso, se desenvolvan.
Neste sentido, a presente disposicion fai expresa a obriga
de desenvolver e aplicar sistemas de autocontrol para
o sector de comidas preparadas e, ademais, incorpora
a posibilidade de desenvolve-las guias de practicas
correctas de hixiene (GPCH) apropiadas a este.

Por outro lado, con esta disposicion, preténdese redu-
cir e eliminar practicas incorrectas de manipulacion de
alimentos, que, segundo os datos epidemioldxicos nacio-

nais, estan consideradas como factores contribuintes na
aparicidon de abrochos de infecciéns e intoxicacions de
orixe alimentaria.

Asi mesmo, mediante esta disposicion, posibilitase
que as empresas do sector de comidas preparadas uti-
licen novos sistemas de conservacion dos productos ali-
menticios, sempre e cando exista evidencia cientifica
ou técnica das garantias de seguridade e salubridade
e asi se demostre &s autoridades competentes. Esta nova
concepcidn inspirase nos traballos mais recentes do «Co-
dex Alimentarius».

Para tal efecto, a presente disposiciéon axustase 6 esta-
blecido no Real decreto 2207/1995, recolle determi-
nadas normas do Real decreto 512/1977, da orde do
21 de febreiro de 1977 e do Real decreto 2817/1983,
e incorpora os aspectos citados dos documentos do «Co-
dex Alimentarius», asi como aqueles requisitos dirixidos
a reducir e eliminar practicas de manipulacién, que estan
consideradas como factores contribuintes na aparicion
de abrochos de infeccidns e intoxicacidons alimentarias,
segundo se constata nos datos epidemioldxicos nacio-
nais.

Esta disposicion foi sometida 6 procedemento de infor-
macidén en materia de normas e regulamentaciéns técnicas
e de regulamentos relativos 6s servicios da sociedade da
informacion, previsto na Directiva 98/34/CE do Parlamen-
to Europeo e do Consello, do 22 de xuio, modificada
pola Directiva 98/48/CE, do 20 de xullo, asi como no
Real decreto 1337/1999, do 31 de xullo, que incorpora
estas directivas 6 ordenamento xuridico espanol.

Na sua elaboraciéon deuse audiencia s sectores afec-
tados, tendo emitido o seu preceptivo informe a Comi-
sion Interministerial para a Ordenacion Alimentaria.

Na sua virtude, por proposta dos ministros de Sani-
dade e Consumo, de Agricultura, Pesca e Alimentacion,
de Economia e de Ciencia e de Tecnoloxia, de acordo
co Consello de Estado e logo de deliberacion do Consello
de Ministros na sua reunién do dia 29 de decembro
de 2000,

DISPONO:

Artigo 1. Obxecto e ambito de aplicacion.

1. Este real decreto ten por obxecto definir e esta-
blece-las normas de hixiene de elaboracién, envasado,
almacenamento, transporte, distribucion, manipulacion,
venda, subministracion e servicio de comidas prepara-
das. As normas que se establecen seran de aplicacion,
asi mesmo, és productos importados de paises terceiros.

2. Este real decreto é aplicable a todas aquelas
empresas de caracter publico ou privado, social ou
comercial, permanentes ou temporais que leven a cabo
calquera das seguintes actividades: elaboracion, enva-
sado, almacenamento, transporte, distribucién, manipu-
laciéon, venda —directa 6 consumidor, con ou sen repar-
ticibn a domicilio, en maquinas expendedoras ou a
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terceiros—, subministracién, servicio e importaciéon de
comidas preparadas.

Todo isto sen prexuizo do establecido no Real decreto
1904/1993, do 29 de outubro, polo que se establecen
as condicions sanitarias de produccion e comercializa-
cién de productos carnicos e doutros determinados pro-
ductos de orixe animal.

3. As esixencias deste real decreto non seradn obs-
taculo para a libre circulacién dos productos fabricados
e, se é o caso, comercializados nos restantes Estados
membros da Unién Europea ou asinantes do Acordo do
Espacio Econdmico Europeo, conforme a normativa
vixente nestes Estados, sen prexuizo das actuacions que,
6 abeiro do artigo 30 do Tratado Constitutivo da Comu-
nidade Europea, as autoridades competentes eventual-
mente poidan considerar necesarias para protexe-la sau-
de ou os lexitimos intereses dos consumidores, asi como
a lealdade das transaccidons comerciais.

Artigo 2. Definicions.

1. Comida preparada: elaboracién culinaria resulta-
do da preparacion en cru ou do cocifiado ou do pre-
cocinado, dun ou de varios productos alimenticios de
orixe animal ou vexetal, con ou sen a adicion doutras
substancias autorizadas e, se é o caso, condimentada.
Podera presentarse envasada ou non e disposta para
0 seu consumo, ben directamente, ou ben tras un quen-
tamento ou tratamento culinario adicional.

2. Comida preparada con tratamento térmico: aque-
la comida preparada que durante a sua elaboracién foi
sometida no seu conxunto a un proceso térmico (au-
mento de temperatura), tal que poida ser consumida
directamente ou cun lixeiro quentamento.

3. Establecemento: industria, local ou instalacion
permanente ou temporal onde se elaboran, manipulan,
envasan, almacenan, subministran, serven ou venden
comidas preparadas, con ou sen servicio nel, para o seu
consumo.

4. Colectividade: conxunto de consumidores cunhas
caracteristicas similares que demandan un servicio de
comidas preparadas, tales como escola, empresa, hos-
pital, residencia e medio de transporte.

5. Autoridade competente: os érganos competentes
das comunidades auténomas e administraciéns locais
respecto do mercado interior e o Ministerio de Sanidade
e Consumo, no referente 6s intercambios con paises
terceiros, asi como, a través das canles regulamentarias,
no referente as relaciéons que deban establecerse coa
Unidén Europea.

Artigo 3. Condicions dos establecementos.

Sen prexuizo dos preceptos establecidos no Real
decreto 2207/1995, do 28 de decembro, polo que se
establecen as normas de hixiene relativas 6s productos
alimenticios, os establecementos cumprirdn os seguintes
requisitos:

1. Disporan da documentacion necesaria para
poder acredita-lo provedor inmediato das materias pri-
mas utilizadas e dos productos que almacenan, submi-
nistran, venden ou serven.

2. Os aparellos e utiles de traballo destinados a
entrar en contacto coas materias primas, productos inter-
medios e productos finais, estaran fabricados con mate-
riais resistentes a corrosion e faciles de limpar e desin-
fectar.

3. Disporan dos equipos e instalacions de conser-
vacioén a temperatura regulada coa capacidade suficiente
para as materias primas, productos intermedios e pro-
ductos finais que elaboren, manipulen, envasen, alma-
cenen, subministren e vendan, que asi o requiran.

Tales equipos e instalaciéns terdn as caracteristicas
necesarias para utiliza-lo sistema de conservacion elixido
eficazmente, de maneira que se alcancen as debidas
garantias sanitarias. Ademais estaran provistos de sis-
temas de control e, cando sexa necesario, de rexistro
da temperatura, colocados en lugares facilmente visibles.

4. As zonas de elaboracién, manipulacién e enva-
sado de comidas preparadas disporan, cando sexa nece-
sario, de lavamans de accionamento non manual.

5. Para a limpeza das instalacions, equipos e reci-
pientes que estean en contacto cos productos alimen-
ticios, asi como dos locais nos que se sitlen estes pro-
ductos alimenticios, o responsable do establecemento
contratard ou elaborara e aplicard un programa de lim-
peza e desinfeccion baseado na analise de perigos men-
cionada no artigo 10 deste real decreto.

Para a loita contra pragas, o responsable do esta-
blecemento contratara ou elaborard e aplicard un pro-
grama de desinsectacion e desratizacién, baseado na
andlise de perigos mencionado no artigo 10 deste real
decreto. A aplicacién do dito programa realizarase de
acordo coa lexislacién vixente.

6. Os contedores para a distribucion de comidas
preparadas, asi como as vaixelas e cubertos que non
sexan dun sé uso, seran hixienizados con métodos mecéa-
nicos, provistos dun sistema que asegure a sUa correcta
limpeza e desinfeccién.

Artigo 4. Condicions das mdquinas expendedoras de
comidas preparadas.

1. Os productos alimenticios ofrecidos en maquinas
expendedoras renovaranse coa frecuencia necesaria,
tendo en conta a sUa data de caducidade ou data de
consumo preferente e manteranse ds temperaturas indi-
cadas no artigo 7 deste real decreto.

2. Asmaquinas expendedoras estaran debidamente
identificadas, indicando de forma claramente lexible e
facilmente visible, na parte exterior da maquina, o nome
e enderezo da persoa ou empresa responsable do abas-
tecemento e mantemento delas.

3. O responsable das maquinas expendedoras con-
tratara ou elaborard e aplicara un programa de limpeza
baseado na andlise de perigos mencionada no artigo
10 deste real decreto.

Artigo 5. Rexistro Xeral Sanitario de Alimentos.

Sen prexuizo do establecido no Real decreto
1712/1991, do 29 de novembro, sobre o Rexistro Xeral
Sanitario de Alimentos:

1. As empresas que elaboran, envasan, almacenan,
distriblen, importan, subministran e, se é o caso, serven
comidas preparadas, nun local propio ou alleo, para
colectividades, outros establecementos e puntos de ven-
da, quedan suxeitas & inscricion no Rexistro Xeral Sani-
tario de Alimentos.

2. As empresas que, no mesmo local, elaboran,
envasan, almacenan, serven e, se é o caso, venden comi-
das preparadas directamente 6 consumidor final, con
ou sen reparticion a domicilio, quedan excluidas da obri-
gatoriedade de inscricion no Rexistro Xeral Sanitario de
Alimentos.

En todo caso, os ditos establecementos disporan dun-
ha autorizacién sanitaria de funcionamento concedida
pola autoridade competente, con caracter previo 6 come-
zo da sua actividade.

Artigo 6. Requisitos das comidas preparadas.

Sen prexuizo das normas establecidas no Real decre-
to 2207/1995, as comidas preparadas e 0s seus pro-
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cesos de elaboracién e manipulacién cumprirdn os
seguintes requisitos:

1. Na elaboracidon de comidas preparadas poderase
utilizar calquera producto alimenticio apto para o con-
sumo humano e que, se é o caso, cumpra os requisitos
previstos nas stias normas especificas correspondentes.

2. As materias primas, productos intermedios e pro-
ductos finais seran elaborados, manipulados, almacena-
dos, envasados e vendidos 6 consumidor en condiciéns
tales que se evite toda posible deterioraciéon ou con-
taminacién susceptibles de convertelos en impropios
para o consumo humano ou perigosos para a saude.

En particular, nos locais onde se realicen estas acti-
vidades, non se permitird o contacto directo dos pro-
ductos alimenticios co chan, nin a presencia de animais.

3. A recepcidn, seleccion, preparaciéon e, se proce-
de, limpeza das materias primas realizarase, sempre
que sexa posible, nun local ou espacio reservado para
tal fin.

Cando tales operacions se realicen no mesmo espacio
c6 dedicado a elaboracion propiamente das comidas pre-
paradas, realizaranse de maneira que se evite toda posi-
bilidade de contaminacién cruzada con outros alimentos,
en distinto momento da elaboracién e separadas polas
operacions de limpeza e desinfeccién das superficies e
utiles de traballo en contacto cos alimentos.

4. A desconxelacion realizarase en refrixeracion.
Non obstante, os responsables dos establecementos
poderan establecer outro método sempre e cando exista
evidencia cientifica e técnica das garantias de seguridade
e salubridade para cada tipo de producto e, en calquera
caso, fose verificado pola autoridade competente.

Unha vez desconxelados os productos alimenticios,
elaboraranse inmediatamente ou conservaranse refrixe-
rados durante un periodo de tempo e a unha temperatura
tal que se evite a sla alteracién e, en particular, o posible
desenvolvemento de microorganismos patéxenos ou a
formaciéon de toxinas susceptibles de producir perigos
para a saude.

As comidas preparadas desconxeladas, non se pode-
ran reconxelar. Asi mesmo, as materias primas desconxe-
ladas destinadas a elaborar comidas preparadas non se
poderan reconxelar.

5. O fraccionamento de materias primas, productos
intermedios e productos finais, coa finalidade de seren
utilizados ou presentados para o seu consumo ou venda,
realizarase en funcién das necesidades de traballo ou
demanda, de maneira que se utilicen as cantidades mais
reducidas posibles destinadas & sua inmediata elabo-
raciéon, consumo ou venda e en condicidons de hixiene
tales que se evite toda posible contaminacién ou alte-
racion deles.

As comidas preparadas ultraconxeladas destinadas
a seren expedidas 6 consumidor final cumprirdn o regu-
lado no Real decreto 1109/1991, do 12 de xullo, polo
que se aproba a norma xeral relativa ds ultraconxelados
destinados & alimentacion humana e no Real decreto
1466/1995, do 1 de setembro, polo que se derroga
o artigo 9 da citada norma xeral.

6. As comidas preparadas elaboraranse coa menor
antelacion posible 6 tempo do seu consumo, agas as
que vaian ser conxeladas ou refrixeradas.

7. As comidas preparadas destinadas a seren con-
servadas ou servidas a temperatura regulada somete-
ranse, canto antes, unha vez concluida a fase final da
elaboracioén, 6s tratamentos adecuados para alcanza-las
temperaturas establecidas no artigo 7.

8. Sen prexuizo do previsto no punto anterior, as
comidas preparadas con tratamento térmico elaboradas
no mesmo establecemento onde van ser consumidas
e que vaian ser conservadas en frio, refrixeraranse, desde
o final do tratamento térmico e no prazo de tempo mais

breve posible, de tal maneira que se alcance, na suUa
parte central, unha temperatura inferior ou igual a 8 .°C.

Malia o previsto no paragrafo anterior, poderase supe-
ra-lo limite establecido, por razéns tecnoldxicas, sempre
gue exista evidencia cientifica ou técnica que garanta
a seguridade e salubridade das comidas preparadas e,
en calquera caso, sempre que fosen verificadas pola
autoridade competente.

9. As comidas preparadas cocifadas, incluidas as
que fosen previamente desconxeladas, manteranse en
refrixeraciéon ata a sua utilizaciéon e requentaranse, no
menor tempo posible, de tal maneira que se alcance
no centro do producto unha temperatura igual ou supe-
rior a 65 °C.

10. Os aditivos utilizados na elaboracién de comidas
preparadas axustaranse & seguinte normativa e as suas
posteriores modificacions:

a) Real decreto 2001/1995, do 7 de decembro,
polo que se aproba a lista positiva de aditivos colorantes
autorizados para o seu uso na elaboracién de productos
alimenticios, asi como as suas condiciéns de utilizacion.

b) Real decreto 2002/1995, do 7 de decembro,
polo que se aproba a lista de aditivos edulcorantes auto-
rizados para o seu uso na elaboracién de productos ali-
menticios, asi como as suas condicidns de utilizacién.

c) Real decreto 145/1997, do 31 de xaneiro, polo
que se aproba a lista positiva de aditivos distintos de
colorantes e edulcorantes para o seu uso na elaboracién
de productos alimenticios, asi como as suas condicidons
de utilizacion.

Os auxiliares tecnoldxicos utilizados na elaboraciéon de
comidas preparadas cumpriran a sla normativa vixente.

11. Mentres non se establezan unhas normas micro-
bioléxicas aplicables a todolos Estados membros da
Unidn Europea, as comidas preparadas cumpriran as nor-
mas microbioldxicas referidas no anexo, interpretadas
segundo os criterios de valoracion expresados no nime-
ro b deste.

12. Meétodos de andlise. Recoieceranse como
métodos de analise para as normas microbioldxicas regu-
ladas no anexo, os aprobados polos organismos nacio-
nais e internacionais de recofiecido prestixio.

Artigo 7. Condicions do almacenamento, conservacion,
transporte e venda.

Sen prexuizo das normas establecidas no Real decre-
to 2207/1995, no Real decreto 1109/1991 e no Real
decreto 1254/1991, do 2 de agosto, polo que se dictan
normas para a preparacion e conservacion da maionesa
de elaboraciéon propia e outros alimentos de consumo
inmediato nos que figure o ovo como ingrediente, o alma-
cenamento, conservacion, transporte e venda de comi-
das preparadas cumprird os seguintes requisitos:

1. As temperaturas de almacenamento, conserva-
cion, transporte, venda e, se é o caso, servicio das comi-
das preparadas conservadas a temperatura regulada,
seran as seguintes:

a) Comidas conxeladas <—18 °C.

b) Comidas refrixeradas cun periodo de duracién
inferior a 24 horas < 8 °C.

c) Comidas refrixeradas cun periodo de duracién
superior a 24 horas < 4 °C.

d) Comidas quentes > 65 °C.

Malia o previsto no paragrafo anterior, os responsa-
bles dos establecementos poderan fixar unhas tempe-
raturas distintas, sempre que estean baseadas en evi-
dencia cientifica ou técnica e fosen verificadas pola auto-
ridade competente.
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2. Cando sexa necesario por razdns practicas, per-
mitiranse periodos limitados non sometidos 6 control
de temperatura durante a manipulacion, elaboracién,
transporte e entrega 6 consumidor final das comidas
preparadas, sempre que sexa compatible coa seguridade
e salubridade dos alimentos e fosen verificadas pola auto-
ridade competente.

3. Os productos de limpeza, desinfeccion, desinsec-
tacion, desratizacion ou calquera substancia perigosa,
almacenaranse en lugar separado, onde non exista nin-
gun risco de contaminacién para os productos alimen-
ticios e estaran debidamente identificados.

Estes productos manteranse nos seus recipientes
orixinais. Non obstante, se tivesen que ser traspasados
a outros envases mais pequenos por necesidades de
uso, nunca se utilizardn recipientes que puidesen dar
equivocos respecto 6 seu contido, en particular, calquera
tipo de recipiente que contivese ou poida conter alimen-
tos ou bebidas.

4. Os envases e recipientes utilizados para comidas
preparadas almacenaranse protexidos da contamina-
cion.

Artigo 8. Envasado.

1. As comidas preparadas que non sexan consu-
midas no mesmo establecemento onde se elaboren,
seran envasadas adecuadamente, con peche hermético
ou non, dependendo do procedemento de conservacion
utilizado e do proceso de distribucion.

2. Cando as comidas preparadas sexan envasadas
en presencia do consumidor, tomaranse as medidas
necesarias para evita-la sta deterioracién e protexelas
da contaminacién.

3. Osenvases que vaian conter comidas preparadas
axustaranse as disposicions vixentes relativas as con-
dicidns xerais dos materiais en contacto cos alimentos.

Artigo 9. Etiquetaxe.

A etiquetaxe das comidas preparadas axustarase 0
regulado no Real decreto 1334/1999, do 31 de xullo,
polo que se aproba a norma xeral de etiquetaxe, pre-
sentacion e publicidade dos productos alimenticios.

Artigo 10. Controis.

1. Os responsables das empresas desenvolveran e
aplicaran sistemas permanentes de autocontrol, tendo
en conta a natureza do alimento, os pasos e procesos
posteriores 0s que se vai somete-lo alimento e o tamano
do establecemento.

2. Os procedementos de autocontrol desenvolve-
ranse e aplicaranse seguindo os principios nos que se
basea o sistema de analise de perigos e puntos de control
critico:

a) Identificar calquera perigo alimentario, de natu-
reza tal que a sUa prevencion, eliminacidon ou reducciéon
a niveis aceptables sexa esencial para a elaboracién de
alimentos seguros.

b) Identifica-los puntos de control critico, no paso
ou pasos do procedemento de elaboracion, cuns controis
que poidan aplicarse e sexan esenciais para previr ou
elimina-lo perigo alimentario ou reducilo a niveis acep-
tables.

c) Establecer limites criticos nos puntos de control
critico, que separen a aceptabilidade da non aceptabi-
lidade para a prevencion, eliminacién ou reduccién dos
perigos identificados.

d) Establecer e aplicar procedementos eficaces de
control nos puntos de control critico.

e) Establecer medidas correctoras cando o control
indique que un punto de control critico non esta baixo
control.

f) Desenar documentos e levar rexistros que demos-
tren a aplicacion efectiva dos procedementos do sistema
de autocontrol descritos neste punto, adecuados & natu-
reza e tamano do establecemento.

g) Establecer procedementos de verificacion para
comprobar que o sistema funciona eficazmente e, se
€ o caso, se adapta ou debe modificarse ante calquera
cambio nos procedementos de elaboracién do estable-
cemento.

3. As autoridades competentes, en funcion do risco
que presente o establecemento, segundo o tipo de ela-
boracién que realice, o seu sistema de autocontrol e
o publico 6 que van destinadas as comidas preparadas,
poderan esixirlles 0s responsables dos referidos esta-
blecementos, que dispofian de comidas testemuna, que
representen as diferentes comidas preparadas servidas
6s consumidores diariamente, e que posibiliten a rea-
lizacion dos estudios epidemioldxicos que, se é o caso,
sexan necesarios.

Estes pratos testemufia estaran claramente identifi-
cados e datados, conservados adecuadamente (refrixe-
racion ou conxelacion) durante un minimo de dous dias
e a cantidade corresponderd a unha racién individual.

Artigo 11. Guias de prdcticas correctas de hixiene

(GPCH).

1. Os responsables das empresas poderan utilizar
voluntariamente as GPCH previstas no artigo 4 do Real
decreto 2207/1995, como un medio para garantir que
cumpren as normas sanitarias previstas neste real decre-
to e que aplican adecuadamente o sistema de autocon-
trol previsto no artigo 10 deste real decreto.

2. O procedemento de elaboracidn e avaliacion das
GPCH sera o seguinte:

a) Serd levado a cabo polos sectores corresponden-
tes e os representantes doutras partes interesadas, entre
outras, as autoridades competentes e as asociacions de
consumidores.

b) As autoridades competentes, no ambito das stas
respectivas competencias, avaliaran as GPCH, con obxec-
to de determinar se estas son conformes con este real
decreto e de unificar criterios de practicas correctas de
hixiene a nivel nacional.

c) As GPCH avaliadas favorablemente conforme o
previsto na alinea b), seran remitidas & Comision da
Unién Europea.

3. As autoridades competentes tomaran en consi-
deracion, se é o caso, a aplicacion destas guias para
comprobar que as empresas respectan o disposto no
presente real decreto.

Artigo 12. Formacidén continuada.

No marco das esixencias recollidas pola lexislacion
vixente en materia de manipuladores de alimentos, os
responsables dos establecementos definidos neste real
decreto, garantirdn que os manipuladores disponan dun-
ha formacidon adecuada en materia de hixiene alimen-
taria, de acordo coa actividade laboral que desenvolvan,
conforme o previsto no Real decreto 202/2000, do 11
de febreiro, polo que se regulan as normas relativas 6s
manipuladores de alimentos.

Artigo 13. Productos procedentes de paises terceiros.

1. Os productos recollidos neste real decreto impor-
tados de paises terceiros, cumpriran, en todo caso, con-
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diciéns equivalentes as establecidas na presente dispo-
sicion.

2. So6 poderan comercializarse as comidas prepa-
radas que cumpran as seguintes condicions:

a) Que fosen introducidas por un posto de inspec-
cion fronteirizo autorizado por decision da Comision
Europea, ou por un recinto aduaneiro, distinto dos postos
de inspeccidn fronteirizos, e que figure na orde do Minis-
terio de Sanidade e Consumo do 20 de xaneiro de 1994,
pola que se fixan as modalidades de control sanitario
a productos procedentes de comercio exterior, destina-
dos a uso e consumo humano e os recintos aduaneiros
habilitados para a sua realizacion, cando en tales pro-
ductos non figuren ingredientes de orixe animal.

b) Que fosen controladas segundo se establece no
Real decreto 1977/1999, do 23 de decembro, polo que
se establecen os principios relativos & organizacién dos
controis veterinarios sobre os productos procedentes de
paises terceiros.

c) Que vaian acompafiadas:

1.° Da certificacion sanitaria ou de inspeccion vete-
rinaria, para aqueles productos para os que a esixa a
Unidén Europea, ou, no seu defecto,

2.° Do certificado sanitario de orixe expedido polas
autoridades competentes, que indique a sua aptitude
para consumo humano.

Artigo 14. Réxime sancionador.

Sen prexuizo doutra normativa que puidese resultar
de aplicacién, as infraccidéns contra o disposto neste real
decreto constituirdn infraccion administrativa en materia
de sanidade, de acordo co tipificado no capitulo VI do
titulo 1 da Lei 14/1986, do 25 de abril, xeral de sanidade,
e seran obxecto de sancion administrativa, logo da ins-
truccién do oportuno expediente administrativo.

Disposicién derrogatoria Unica. Derrogacion normativa.

A partir da entrada en vigor deste real decreto, quedan
derrogadas cantas disposicions de igual ou inferior rango
se oponan ¢ establecido nel, e en particular as seguintes:

a) Real decreto 512/1977, do 8 de febreiro, polo
que se aproba a Regulamentacion técnico-sanitaria para
a elaboracion, circulaciéon e comercio de pratos prepa-
rados (precocifiados e cocinados).

b) Real decreto 3139/1982, do 12 de novembro,
polo que se modifican os artigos 10 e 11 da regula-
mentacién anterior.

c) Orde do 21 de febreiro de 1977 sobre normas
hixiénico-sanitarias para a instalaciéon e funcionamento
de industrias dedicadas a preparaciéon e distribucién de
comidas para o consumo en colectividades e medios
de transporte.

d) Realdecreto2817/1983, do 13 de outubro, polo
que se aproba a Regulamentacién técnico-sanitaria dos
comedores colectivos.

e) Real decreto 1333/1984, do 6 de xufio, polo
que se modifica o artigo 7.4 da regulamentacién ante-
rior, e

f) O capitulo VII e a seccién 2.2 do capitulo XXVI
da segunda parte do Cddigo Alimentario Espariol (CAE)
aprobado polo Decreto 2484 /1967, do 21 de setembro.

Disposicion derradeira primeira. Titulo competencial.
Este real decreto, a excepciéon do numero 2 do arti-
go 4, dictase 6 abeiro do disposto no artigo 149.1.16.2
da Constitucion e de acordo co establecido no artigo 40.2
da Lei 14/1986, do 25 de abril, xeral de sanidade, agas

o segundo inciso do nimero 1 do artigo 1 e o artigo 13
que se dictan en virtude da competencia exclusiva do
Estado en materia de comercio exterior e sanidade exte-
rior, 6 abeiro do disposto no artigo 149.1.10.% e 16.2
da Constitucién e de acordo co artigo 38 da citada
Lei 14/1986, do 25 de abril.

Disposicion derradeira segunda. Facultades de desen-
volvemento.

Facultanse os ministros de Sanidade e Consumo, de
Agricultura, Pesca e Alimentacién, de Economia e de
Ciencia e Tecnoloxia para dictaren, no ambito das suas
competencias, as disposicions necesarias para o desen-
volvemento do establecido no presente real decreto e,
se é o caso, para a actualizacion dos criterios de tem-
peraturas fixados nos artigos 6 e 7, e das normas micro-
bioloxicas establecidas no anexo, cando esta modifica-
cidn sexa necesaria para a sua adaptacion & normativa
emanada da Unién Europea.

Disposicion derradeira terceira.
tos non previstos.

Regulaciéon de aspec-

Polo que se refire a outros aspectos relativos & ela-
boracién, distribuciéon e comercio de comidas preparadas
distintos 6s previstos neste real decreto, seran de apli-
cacion o Real decreto 2207/1995, do 28 de decembro,
polo que se establecen as normas de hixiene relativas
6s productos alimenticios, e cantas outras disposicidns
especificas regulen esta materia.

Disposicion derradeira cuarta. Entrada en vigor.

O presente real decreto entrara en vigor 0s seis meses
da sua publicacion no «Boletin Oficial del Estadon».

Dado en Madrid o 29 de decembro de 2000.
JUAN CARLOS R.

O vicepresidente primeiro do Goberno
e ministro da Presidencia,

MARIANO RAJOY BREY

ANEXO
Normas microbioléxicas de comidas preparadas

1. Para efectos deste anexo, as comidas preparadas
clasificanse nos seguintes grupos:

Grupo A: comidas preparadas sen tratamento térmico
e comidas preparadas con tratamento térmico, que leven
ingredientes non sometidos a tratamento térmico.

Grupo B: comidas preparadas con tratamento
térmico.

Grupo C: comidas preparadas sometidas a esterili-
zacion.

Grupo D: comidas preparadas envasadas, a base de
vexetais crus.

2. As comidas preparadas dos grupos A e B cum-
prirdn as seguintes normas microbioldxicas:

Grupo A (%) Grupo B
Indicadores:
Reconto total aerobios|n=5,m=10%| n=5, m=10%
mesofilos. c=2,M=10%|c=2,M=10°
Enterobacteridceas|n=5 m=10%| n=5 m=10
(lactosa positiva). c=2,M=10%|c=2, M=10?
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Grupo A (%) Grupo B

Testemunas de falta de

hixiene:
Escherichia coli. n=5 m=10 | Ausencia/g
c=2,M=102
Staphylococcus aureus.| n=5,m=10 | n=5, m=10
c=2,M=10% |c=1,M=10?
Patdoxenos:
Salmonella. n=5,¢=0 n=51¢=0
Ausencia/25 g|Ausencia/25b g
Listeria monocytoge-| n=5,m=10| n=5,c=0
nes. c=2,M= 10?2 |Ausencia/25 g

n = numero de unidades da mostra.

m = valor limiar do numero de bacterias. O resultado
considerarase satisfactorio se tédalas unidades que com-
pofien a mostra tefien un numero de bacterias igual ou
menor ca m.

M = valor limite do nimero de bacterias. O resultado
considerarase non satisfactorio se unha ou varias uni-
dades que compoien a mostra tefien un numero de
bacterias igual ou maior ca M.

¢ =numero de unidades da mostra, da que o nimero
de bacterias poderd situarse entre m e M. A mostra
seguird considerandose aceptable se as demais unidades
tefien un numero de bacterias menor ou igual a m.

(*) Non se investigard reconto total de aerobios
mesodfilos e enterobacteridceas nas comidas preparadas
que leven como ingredientes productos fermentados ou
curados.

3. Para efectos de control dos sistemas de este-
rilizacion da industria, as mostras someteranse periodi-
camente as probas de estabilidade e esterilidade corres-
pondentes.

As comidas preparadas esterilizadas (grupo C) teran
sufrido un tratamento térmico que garanta a destruccion
das formas vexetativas, as esporas de bacterias patoxe-
nas ou tosixénicas e os microorganismos capaces de
altera-lo producto.

4. As comidas preparadas envasadas a base de
vexetais crus (grupo D), cumpriran as seguintes normas
microbioléxicas:

Dia fabricacion Dia caducidade

Indicadores:

Reconto total aero- n=5¢c=2
bios mesodfilos. m= 1

Testemunas de falta
de hixiene:

Escherichia coli. n

Patéxenos:

Salmonella. n=5,c=0
Ausencia/25 g
Listeria monocytoge-
nes. n=5c=2
m= 10, M= 102

n = numero de unidades da mostra.

m = valor limiar do nimero de bacterias. O resultado
considerarase satisfactorio se tédalas unidades que com-
pofien a mostra tefien un numero de bacterias igual ou
menor ca m.

M = valor limite do nimero de bacterias. O resultado
considerarase non satisfactorio se unha ou varias uni-
dades que compoien a mostra tefien un numero de
bacterias igual ou maior ca M.

¢ = numero de unidades da mostra, o nimero de bac-
terias da cal poderd situarse entre m e M. A mostra
seguira considerandose aceptable se as demais unidades
tefien un numero de bacterias menor ou igual a m.

5. Os criterios para a valoracion das normas micro-
bioléxicas do presente anexo seran os seguintes:

a) Os xermes indicadores deben axudar a xulga-lo
bo funcionamento do establecemento e o procedemento
de autocontrol aplicado na elaboraciéon das comidas
preparadas.

b) Un contido de xermes testemuna de falta de hixie-
ne superior 6 establecido na presente norma implicara
a revision dos métodos de vixilancia aplicados nos pun-
tos de control critico, de acordo co establecido no arti-
go 10 deste real decreto.

c) De superarse os limites establecidos para os xer-
mes patdxenos, os productos afectados seran retirados
do mercado e excluidos do consumo humano.

As comidas preparadas non conterdn ningun outro
microorganismo patdéxeno nin as suas toxinas, nunha
cantidade que afecte a saude dos consumidores.

d) Os programas de mostraxe estableceranse
segundo a natureza dos productos e a analise de perigos
establecido no artigo 10.

e) A toma de mostras realizarase no producto listo
para a sla comercializaciéon, venda ou subministracién.

811 REAL DECRETO 3487/2000, do 29 de decem-
bro, polo que se modifica o Real decreto
1339/1999, do 31 de xullo, polo que se aproba
o Regulamento da Comision Nacional de
Enerxia. (<BOE» 11, do 12-1-2001, e «<BOE» 29,
do 2-2-2001.)

A Lei 55/1999, do 29 de decembro, de medidas
fiscais, administrativas e da orde social, modificou a Lei
34/1998, do 7 de outubro, do sector de hidrocarburos,
introducindo na Comisién Nacional de Enerxia algunhas
modificaciéns organizativas. Asi, créase a figura do vice-
presidente da Comisidn e ampliase o nUmero de mem-
bros do Consello Consultivo de Hidrocarburos. Por outro
lado, en relaciéon coas funciéns que lles corresponde exer-
cer 6s Consellos Consultivos de Electricidade e de Hidro-
carburos como érganos de asesoramento desta Comi-
sion, efectiase unha adaptacion da configuracion como
preceptivos dalguns dos informes que deben emitir, con
obxecto da mellor adecuacién das suas funcions 6s fins
que tefien asignados.

De acordo con iso, mediante este real decreto pre-
téndese adapta-lo Regulamento da Comisién Nacional
de Enerxia 4s novidades introducidas pola mencionada
lei, desenvolvendo aqueles aspectos que o requiren co
obxecto de que as modificacidns organizativas introdu-
cidas poidan incorporarse plenamente 6 funcionamento
deste 6érgano.

Por dltimo, en materia de financiamento da Comisién
Nacional de Enerxia, o Real decreto 1339/1999, do 31
de xullo, polo que se aproba o Regulamento da Comisién
Nacional de Enerxia, establece na sua disposicion tran-
sitoria sexta, sobre ingresos da Comisién Nacional de
Enerxia, que «a contia dos ingresos da Comisién Nacional



