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				DEPARTAMENTO DE DESARROLLO ECONÓMICO E INFRAESTRUCTURAS

				DEPARTAMENTO DE SALUD

				920

				ORDEN de 5 de febrero de 2019, de la Consejera de Desarrollo Económico e Infraestructuras y del Consejero de Salud, por la que se aprueban las normas técnicas especificas de adaptación de las condiciones higienico-sanitarias de los establecimientos del sector de productos de origen vegetal.

				La Comunidad Autónoma del País Vasco se encuentra con la necesidad de aplicar el Reglamento (UE) n.º 2074/2005, de la Comisión, de 5 de diciembre de 2005, por el que se establecen medidas de aplicación para determinados productos con arreglo a lo dispuesto en el Reglamento (CE) n.º 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y para la organización de controles oficiales con arreglo a lo dispuesto en los Reglamentos (CE) n.º 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y (CE) n.º 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, que establece excepciones a lo dispuesto en el Reglamento (CE) n.º 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y modifica los Reglamentos (CE) n.º 853/2004 y (CE) n.º 854/2004.

				Si bien, los Reglamentos (CE) n.º 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y (CE) n.º 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, han sido derogados por el Reglamento (UE) 2017/625 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de marzo de 2017, relativo a los controles y otras actividades oficiales realizados para garantizar la aplicación de la legislación sobre alimentos y piensos, y de las normas sobre salud y bienestar de los animales, sanidad vegetal y productos fitosanitarios, y por el que se modifican los Reglamentos (CE) n.º 999/2001, (CE) n.º 396/2005, (CE) n.º 1069/2009, (CE) n.º 1107/2009, (UE) n.º 1151/2012, (UE) n.º 652/2014, (UE) 2016/429 y (UE) 2016/2031 del Parlamento Europeo y del Consejo, los Reglamentos (CE) n.º 1/2005 y (CE) n.º 1099/2009 del Consejo, y las Directivas 98/58/CE, 1999/74/CE, 2007/43/CE, 2008/119/CE y 2008/120/CE del Consejo, y por el que se derogan los Reglamentos (CE) n.º 854/2004 y (CE) n.º 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/CEE, 91/496/CEE, 96/23/CE, 96/93/CE y 97/78/CE del Consejo y la Decisión 92/438/CEE del Consejo (Reglamento sobre controles oficiales), siendo aplicables, para el ámbito de los controles oficiales, a partir del 14 de diciembre de 2019.

				El Decreto 76/2016, de 17 de mayo, que establece las condiciones para la adaptación de los requisitos higiénico-sanitarios de diversos ámbitos de la producción agroalimentaria de Euskadi, tiene por objeto establecer las condiciones mínimas necesarias para poder proceder a la adaptación de los requisitos higiénico-sanitarios en los tipos de producción agroalimentaria previstos en su artículo 2.

				El artículo 6 del Decreto 76/2016, de 17 de mayo, dispone que «Las Normas Técnicas serán aprobadas mediante Orden de las personas titulares de los Departamentos competentes en materia de salud, agricultura y calidad alimentaria.»

				En la Orden que se tramita se establece la adaptación de las condiciones higiénico-sanitarias respecto del sector de productos de origen vegetal.

				La presente norma técnica, en la medida que constituye un reglamento técnico a efectos de lo dispuesto en la Directiva (UE) 2015/1535 del Parlamento Europeo y del Consejo de 9 de septiembre de 2015 por la que se establece un procedimiento de información en materia de reglamentaciones técnicas y de reglas relativas a los servicios de la sociedad de la información, ha sido debidamente sometida, previamente a su adopción, al procedimiento de notificación previsto en los artículos 5 a 9 de la mencionada norma comunitaria, respetando el plazo de tres meses establecido en la Directiva entre la comunicación del proyecto de reglamento técnico a la Comisión y la adopción del mismo. Este procedimiento tiene por objeto proporcionar transparencia y control en relación con dichas normas y reglamentaciones técnicas, reduciendo así el riesgo de creación de obstáculos injustificados entre los Estados miembros.

				Por todo lo expuesto, en su virtud,

				DISPONEMOS:

				Artículo Único.– Aprobar las normas técnicas específicas que establecen la adaptación de las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos del sector de productos de origen vegetal.

				La precitada norma técnica se aplicará a los establecimientos de carácter no industrial que se dedican a la elaboración de productos de origen vegetal, que quieran acogerse al precitado régimen de adaptación, en la forma prevista en el artículo 7 del Decreto 76/2016, de 17 de mayo.

				DISPOSICIÓN FINAL PRIMERA.– Recursos.

				Contra la presente Orden podrán las personas interesadas interponer recurso de reposición ante la Consejera de Desarrollo Económico e Infraestructuras y ante el Consejero de Salud en el plazo de un mes a contar desde el día siguiente al de su publicación, o bien recurso contencioso-administrativo ante la Sala de lo Contencioso-Administrativo del Tribunal Superior de Justicia del País Vasco, en el plazo de dos meses desde el día siguiente al de su publicación.

				DISPOSICIÓN FINAL SEGUNDA.– Efectos.

				La presente Orden entrará en vigor el día siguiente al de su publicación en el Boletín Oficial del País Vasco.

				En Vitoria-Gasteiz, a 5 de febrero de 2019.

				La Consejera de Desarrollo Económico e Infraestructuras,

				MARÍA ARANZAZU TAPIA OTAEGUI.

				El Consejero de Salud,

				JON DARPÓN SIERRA.
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on & volumen generado por Ia empresa y estarén perfectaments diferenciados del resto de reci-
pientes utiizados en el establecimiento.

14 Medios de transporte.

Los vehicuios de transporte dispondrin de recepticulos o contenedores que permitan 1a pro-
teceién de los alimentos. Estarén disefados y consiruidos de forma que permitan una impieza
 desinfeccién adecuadas. Permiirin la separacién fisica entre os distintos tipos de alimentos
y de estos con productos no alimenticios. Asimismo, permitidn  mantenimiento de tempera-
tura y humedad que evite el deterioro o el crecimisnto de microorganismos en los productos
transportados.

15 Higiene de las Operaciones (Productos y Procesos)

Los alimentos (y en su caso materias primas e ingredientes) elaborados, uizados o comercia-
i2ados se manipularin higiénicamente y se almacenarn y conservarén en locales o instalaciones.
habiltadas para tal fin

La sistemitica de trabajo estard organizada de tal modo que se eviten contaminaciones cru-
zadss

Con sl previo consentimiento por parte de Ia autoridad santaria, 56 podrén compatibiizar dife-
rentes actividades relacionadas con la produccién de alimentos en un mismo local, mediante su
diferenciacién en el tiempo y a aplicacion de unas adecuadas pautas de limpieza.

Al sisborar, manipular, conservar, comercisizar o exponer slimentos (y en su caso materiss
primas ¢ ingredientes) que deben conservarse a bajas temperaturas, se mantendrd Ia cadena
de fio

S8l0 se utizarin agentes edulcorantes arométicos y/o adtivos autorizados para cada producto
tipo de productos que se elabora, conserva o comercializa

Las conservas vegetales con un Ph igual o superior @ 46 se elaborarén mediante esteriizacién
en autoslave. Este tratamiento se podra obviar en las conservas con un P inferir a 4,6, en ouyo.
a5 el operador econémico estar obligado al control de dicho Ph sobre el producto homogenei-
zado 2 20°C.

En general todas las frutas y hortalizas que se destinen a ser procesadas para la elaboracién
de cualquiera de los productos objeto de esta Orden, deben ser sometidas a un proceso de lavado
n profundidad con agua potable, y en partcular, Ias rutas que se vayan a presentar peladas y
envasadas para su consumo directo. Antes del pelado, deben ser sometidas  un proceso de fim-
pieza con el fin de siminar restos de tiera y suciedad adherids.

Por otra parte. Iss hortalizas frascas de consumo directo (1Y gama), ademés de ser sometidas
 un proceso de limpieza, deben ser también igienizadas mediante el uso de agua potable con
desinfectante autorizado u sistema de higienizacion aprobado por la autoridad sanitaria compe-
tente para higiens simentara, con el fn de sliminar Ia suciedad, los residuos de plaguicidss y los
microorganismos sterantes y patégencs. En el uso de este agents desinfectants se deben tener
en cuenta: la concentracién del mismo, el fiempo de su aplicacién y Ia temperatura del agua de.
lavado. Estas hortalizas deberdn mantnerse a temperatura de refrigeracion desde su envasado
hasta su consumo.

Guando se elaboren mermeladas, junto al grado de saturacién de aziicar, se tendrd en cuenta
Sifuera necesario, un tratamiento térmico que garantice que no existen gérmenes patégenos.
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4. Un local destinado al almacenamiento de envases y embalajes y también destinado al
almacenamiento del producto final. En funcién de Ios volimenes de almacenamient de
‘ambos, podra ser sustiuido por dispositivos o armarios para dichas funciones.

Estructuras intemas de los locles.

Los locales, las zonas, los emplazamientos y 1as instalaciones del establecimiento permitirin la
realizacién de unas comrectas précticas de higiene. faciitarén la adopeién de las medidas necesa-
ias para evita 1a contaminacion cruzada y permitran distribuir ordenadamente {odos I0s equipos.
faciitando su limpieza y la de la zona ciroundante, méxime si son varios los productos que se
pretenden elaborar.

Las estructurss del interior de las instalaciones slmentarias estarén consiruidas con materisles
Faciles de impiar y, en caso necesari, de desinfectar.

Las superfiies de parades y suslos se construirn con materiales impermesbles, no absorben-
tes. lavables y o téxicos. En ol caso de las primeras, su superficie deberd ser lisa hasta una aftura
adecuada para las operaciones que deban realizarse.

Los tachos, falsos tachos y demés instalaciones suspendidas estarén constidos y proyec-
tados de manera que se impida I scumulacién de suciedad y de condensacion, asi como ol
desprendimiento de partioulas. Asimismo, serin faciles de limpiar.

Las ventanas serin faciles de limpiar, estarén construidas de modo que se reduzea al minimo
I scumulacion de suciedad.

Todss las puertas deberén tener una superfiie lisa y no absorbente y ser fécies de limpiar y
desinfectar.

4= Abastecimiento de agus.

Debers contarse con un suminisiro adecuado de agua potable que seré sometido a los coniro-
les necesarios para garantizar su potabildad.

‘Cuando el suministro del agua no se realice  partr e a red de abastecimiento piblico deberd
disponer de un sistema de potabilizacion.

En caso de existi depésitos para ol agua las condiciones de construccidn, mantenimiento y
limpieza sern tales que eviten su contaminacién.

s.

Efuentes y aguas residuales.

Se dispondrin de desagiies siempre que Ia aciidad propia o los sistemss de limpisza utiiza-
dos pusdan provocar cimulos de sgua en el suslo.

Los desagies estarn construidos de modo que se evite todo riesgo de contaminacién. Con
dioho fin, los suelos cispondran de 1a inclinacién necesaria para faciltar a evacuacién de liquidos,
de tapas  refilas que eviten el retroceso de olores, asi como de sistemas de retencién de sdlidos
¥ grasas.

6 lluminacién.

La intensidad de Iz seré sufsiente y acorde a las exigencias visusles de las tareas realizadas
enlos disintos locales.

En las zonas de manipulacion el sistema de fluminacién estard protegido ante roturas.
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16— Formacién de personal manipulador.

Las personas manipuladoras de alimentos deberén haber recibido formacién en cuestiones de
higiene simentaria especificas 3 a actividad laboral que desempefian en ela.

17 Envasado y Embalado

Los envolventes  los envaseslembalajes se recibiin y almacenarin en condiciones igiéni-
cas, protegidos del poivo o cualauier oiro tipo de contaminacién en locales, dispositivos o zonas.
adecuadas para ta fin

Los envases empleados serén no reutiizables. Deberdn ser aptos para uso simentario y no
constiuir fusnte de contaminacion.

E1 cierre de los envases destinados a los consumidores deberd sfectuarse inmedistaments
después del llenado, en el establecimiento en el que se lleve a cabo el Gitimo tratamiento térmico
y envasado mediante un dispositivo de cierre que impida su contaminacién. El sistema de cierre
debers concebirse de talforma que, una vez ablerto, esté claro y sea facil comprobar que ha sido
abierto.

La higiene operativa en las labores de envasado deberd ser adecuada, teniendo en cuenta que
uando no exista local especifico y diferenciado para las tareas de envasado y este se realice en
z0na del local donde haya slimentos sin envasar, los envases, previamente & su infroduceion en
el mismo, sern desprovistos de su recubrimiento protector. Durante las labores de envasado los.
restos de materiales, asi como los envases averiados rotos o desachados, s recogerén en con-
tenedores adecuados para tal fin y sern refirados con la frecuencia debida evitando acumularios
en dichas zonss.

18— Etiquetado y Trazabilidad.
Los productos deberén estar stiquetados curmpliendo I3 norma de efiquetado en vigor.

La etiqueta dsberd lievar sdemds una marca d identificacién. Exta debe ser legible & indeleble:
3 los caracteres facimente descifrables, fjada de tal forma que sea claramente visible. Tendrd
forma rectangular y en su interor se incluirén I35 siguientes indicaciones:

- Enla parte superior, la expresidn en mayisculas «VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR»
© ¢KONTSUMITZAILEARI ZUZENEAN SALTZEKO» en funcién del idioma elegido para fa
efiqueta.

- Enlaparte inferor, ! nimero de inscripcion en ef Registro Autondmico de Estableciientos.
de Ia Comunidad Auténoma Vasca (REACAV).

En cuanto a 1a trazabiidad de Ios germinados, se debers cumplir con 1o establecido en ol Real
Decreto 37672014, del 30 de mayo, por ol que se regulan las condiciones de aplicacién de 1a por-
mativa comunitaria en materia de autorizacion de establecimientos, higien y trazabiidad, en el
Sector de s brotes y de las semillas destinadas a la produccién de brotes.

Los establecimientos tendrin establecido un sistema o procedimiento que asegura la razabi-
fidad de los alimentos en cualquiera de las etapas de elaboracion, envasado, almacenamiento y
distribucién. En el caso de la venta directa al consumidor finsl, no e necesario guardar registros
de los alimentos comercializados bajo esta modalidad en esta etapa de la venta, pero si en las
anteriores (elaboracion, envasado, almacenamiento) y en la venta en ciruito corto.
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b) En funcién del origen del abastecimiento de agua, su potabiidad se viglard mediante la rea-
izacidn de los siguientes controles:
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10— Higiene personal.

1 personal dispondrd y utiizard vestimenta y calzado adecuados, de uso exciusivo, impio y
completo, incluyendo mangas y cubracabezas que cubra a totalidad del pelo

1 personal mantendré unas adecuadas pricticas higiénicas personales.

Toda persona que padezca o sea portador de una enfermedad que pueda iransitirse a través
de los slimentos o estén squejadas de heridss infectadss, infeccionss cuténeas. llagas, diarres,
ete....no podré manipular slimentos ni entrar en zonss de manipulacion. Si las heridas son muy
locsiizadss, éstas puedn estar cubiertas con vendsje estanco & impermeable.

Las personas manipuladoras durante el sjercicio de su actividad no deberén vestir efectos per-
Sonales como anillo, pulseras, rlojes, piercing u oiros objetos que puedan desprenderse y caer
<obre los alimentos.

1 Limpiezay desinfeccin.

E1 establecimiento mantendri en todos sus locales y utensilis un estado de limpieza correcto
'y acorde a Ia actvidad y uso de la zona o local. Previaments @ la aplicacién de productos de
limpieza, se retirarén los elementos s3lidos y groseros de superfiies  wensiios. La impieza
Se realizar cuidando no levantar poivo ni salpicaduras que puedan contaminar Ios productos.
Cuando se aitemen procesos productivos distinos se desarrollard una limpieza adecuads con
cada cambio de operaciones, de forma que se eviten contarminaciones cruzadas. Los residuos de.
detergentes y desinfectantes se eliminarén con sbundants Sgua potable.

Las Iabores de impieza no se simultanearén con actvidades de manipulacién de alimentos.

Los productos quimicos uiiizados en 1a fimpieza y desinfeccién, serin acordes al tipo de
Suciedad y superfcie o local 2 tratar, aptos para uso alimentario, perfectamente identificados y
etiquetados mediante rétulos que indiquen su toxiidad y modo de empleo.

Los productos y los ites de impieza se aimacenarén en lugar separadoy sislado de alimentos
y destinado exciusivamente para ello

12— Control de plagas.
Se aplicarén procedimientos eficaces de lucha contra plagas.

No se permiti la entrada de animales a s zonas de preparacién, manipulacién y aimacena-
miento de productos alimenticos.

Las aberturas al exterior como puertas y ventanas asi como la propia estctura del local debe-
rin disponer de sistemas de proteccion para a entrada y refugio de insectos, roedores.y aves.

13- Almacenamiento, manejo y eliminacién de desperdicios, subproductos no comestbles y
devoluciones.

Para evitar contaminaciones, los desperdicios de productos simenticios. Subproductos no
comestiles y resicuios de ofro fipo no entrarén en contacto con los productos destinados a con-
Sumo humano.

Los desperdicios.y subproductos se recogerin en contenedores provistos de cierre, de faci fim-
pieza y desinfeccién, y se mantendrin en buen estado de mantenimiento. Su uso serd exclusivo.
para aimacenamiento de subproductos, permitirén a recogida higiénica de os mismos de acuerdo.
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ANEXO
ADAFTAGION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE LOS ESTABLECIMIEN-
TOS DEL SECTOR DE PRODUCTOS DE ORIGEN VEGETAL.

ocBsETVO

Establecer las condiciones higiénico-sanitarias y requisitos especificos que deben cumpli los
‘establecimientos de cardcter NO INDUSTRIAL que realizan alguna de las siguientes actividades:

Preparacién/TransformaciériElaboracién/Envasado de productos de origen vegetat
~ Elaboracién de conservas vegeales y encurtcos
- Elaboracién de memeladas y de membrilo
~ Elaboracién de germinados.
- Elaboracitn de zumos y dervados.

- Pelado, troceado, deshidratado, fermentado, secado ylo cocido de productos de origen
vegetal

- Envasado de hortalizas frescas higienizadas (tpo 4.* gama de consumo directo y las dispues-
tas para elaborar purés)

DESCRIPCION

Se trata en su mayor parte de establecimientos anexos o préximos a a explotacién agricols.
donde se elabora y/o envasa el producto a pariir de la materia prima obtenida en la misma, aun-
que en funcién de ciertas circunstancias de disponibilidad estacional, también pusden utiizar
vegetales y futas con oira procedencia.

Ademss, deberén cumpiircon 1as siguientes condiciones:

~ Su volumen de produccién no superaré los 2.500 Koafo de producto transformado, con
excepcién de los zumos y simiares que no superarén los 5,000 lirosiafio de producto
transformado.

CONDICIONES DE AUTORIZACION, REGISTRO Y CONTROL SANITARIO

Las correspondientes a su actividad, tal y como se sefiala en el artculo 7 del Decreto 7672016,
el 17 de mayo, que establece las condiciones para a adaptacién de 105 requisitos igiénico-sani-
tarios de diversos émbitos de la producsién agroalimentaria de Euskadi.

CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS

Condiciones de los Establecimientos de Transformacion/Elaboracién/Envasado de productos
de origen vegetal:
1 Emplazamiento y vias de acceso:

E1 establecimiento se encontraré ubicado en un érea protegida de posibles fuentes de con-
taminacién (principalmente microbiolégica y quimica) procedente del entormo inmediato, y Que

‘supongan una smens=a para  inocuidad de los alimentos que en el mismo se elaboran, transfor-
man, almacenan ylo comerciaizan.
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Las inmediaciones que Io rodean, la enirada y. en su caso, las zonas de trinsito deniro del
recinto, estarin cublertas por una superfcie pavimentada que evie la formacién de polvo, sucie-
dady cimulo de agua.

2 Disposicién, disefio y dimensiones de los edifiios y locales:

Para conseguir cumplic con los princpios higiénicos bisicos, y teniendo en cuenta ol ipo y
Variedad de productos, el volumen de produceién de 105 mismos y los tratamientos tecnolégicos
que Ia industria reslice, se deberd disponer de los siguientes lopales/zonas/emplazamientosidis-
positivoslequipos segin i caso y uso sl que se destinen:

1. Un local de almacenamiento de la materia prima (futas y verduras): Este local podra

disponer de equipamiento frigorifico.

No abstante, i la materia prima es recolectada y sin demora alguna impiaday proce-
sada, se puede prescindir de dicho local

2 Unlocal para la impieza y vado de las materias primss. No seré necesario disponer de.
ste local =i s& da siguna de Iss siguientes circunstancias:

2) En ellocal de almacenamiento de materia prima existe un érea para preparacién y
limpieza cuya disposicién y dimensiones permiten la maripulacion igiérica de las
materias primas.

b) Anexo al establecimiento y alejada de fuentes de contaminacién se dispone de una
20na equipada con un fregadero y mesa de apoyo para |a impieza y siminacion de.
restos de fiera y orginicos de desecho de las materias primas que asi o precisen.

© Cuando las materias primas no presentan restos de fierra y solo requieren un
lavado superfcil, éste se podrd realizar en 1a zon o emplazamiento de limpieza/
troceado, descrita en el punto 3

3 Un local comectamente acondicionado en el que se puedan realizar as distintas ope-
raciones de limpieza, pelado, troceado, higienizado, elaboracién y envasado delos
productols. En dicho local estarén definidos las zonas o emplazamientos diferenciados
n funcién del tipo de producto a elaborar y su proces tecnologico. asi como la ubica-
cién de los equipos & instalaciones necesarios para ello:

~ Zona o emplazamiento para las operaciones de limpieza mencionadas en el
apartado 2c y ol peladoftroceado de las materias primas.

~ Zona o emplazamiento para las operaciones de iratamiento térmico.

— Zonas o emplazamiento para las operaciones de envasadolestuchado/etiquetadol
embalado de productos terminados.

~ Zona o emplazamiento para la limpieza de (ities de trabajo, recipientes, bandeias.
ete., suficientemente sislado de las zonas de elaboracién de modo que e evten
salpicaduras y riesgo de contaminacién oruzada.

— Dispositvo o armario para el simacenamiento de adifivos, especias, condimentos
 materias primas (distintas a las frutas y verduras).
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Ventilacién.

La ventilacién seré suficiente y adecuada  Ia actvidad realizada, procediéndose a la renova-
cién del are siempre a partic de zonas limpias.

Enlas dreas en donds se genere vapor o humo se dispondré de sistemas de ventiacion forzada.

Equipos y tensilos.

Los equipos y utensiios! recipientes/ superficies destinados a entrar en contacto directo con
1o productos alimenticios, estarén fabricados, ciseados, y Se mantendrn de forma que s evita
cualquier iesgo de contaminacién a iravés da los mismos.

1 establecimiento dispondr de las instalaciones figorificas necesarias para su actividad, con
capacidad acorde a su volumen de trabajo.

Toda instalacidn figorifica dispondr de sistema de lectura visible y accesibie que pemmita com-
probar que los alimentos son simacenados & una tempersturs apropiads.

Los locales y zonas de manipulacidn estarén equipados con lavamanos. La pila utizada para
1a limpieza de Gtiles de trabajo y recipientes, podrd acondicionarse como lavamanos y fregadera
2l mismo tiempo. Su niimero y ublcacién permitirin que los trabajadores no deban desplazarse
de su zona de trabajo para Ia higiens de las manos. £l acsionamiento de los lavamanos/fregadera
o permitird Ia re-contaminacién de las manos una vez impias. Estardn dotados de agua caliente.
productos de higiene y equipamiento completo.

En ol caso de cubas, autoclaves, tanques. . Ia evacuacion de los liquidos procedentes de su
limpieza o de su funcionamisnto se reslizard mediante su evacuscion higiénica del equipo sl
sumidero.

Aquellos establecimientos que apliquen tratamientos de esteriizscion, pasteurizacion en sigu-
os de los productos, y que s comercislizan en envases heméticamente cerrados, deberdn
disponer de equipos necesarios que garanticen un correcto tratamiento térmico de los fismos.

Con i fin de garantizar que el proceso de tratamiento térmico e resliza dentro de los paréme-
tros necesarios, los equipos estarin provistos de dispositivos de registro automatico de control de
los parémetros pertinentes (presién, temperatura, duracién del tratamiento...).

Los utensilios y equipos, antes de su reutiizacién serén debidaments igienizados, siendo
necesario para el disponer de lavavafilas o equipos de limpieza y desinfeccin para garanizar
que 1 igienizacion se resliza & una temperstura comects.

6 Servicios higiénicos y vestuarios.

Dispondr e servicios higiénicos y de vestuarios acordes a sus necesidades. El local de ino-
doro o Gomunicar en ningin e3%0 con zonas de manipulacién o smacenamiento de simentos.

En e c3so de establecimientos situados dentro del caserio-viviends, se consideraré sufisiente
disponer a la entrada de las instalaciones y con acoeso directo desde ol exteror, de un vestuario
dotado con taquillas para a indumentaria del personal y un lavamanos completo. En este caso se
podrén utiizar como locsl de inodoro Ios servicios higiénicos de I3 viviends.

Esta excepcién no se podré aplicar si el establecimiento se encuenira emplszado en un ediicio
independiente a caserio-vivienda.
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10— Sistema de autocontrol

Se deberén implantar procedimientos basados en los principios del Andlsis de Peligros y Pun-
to de Control Critico (APPCC).En estos establecimisntos podrin ser de aplicacién lss Guias de
Pricticas corectas de Higiene o bien un APPCC simplificado. Cualquier incidencia en un producto.
comerciaizado que se considere que pusde poner en riesgo la salud de los consumidores deberd.
‘ser notificada a Ia autoridad competente en materia de Salud Piblica.

VERIFICACIONES ANALITICAS MINIMAS

2) La frecuencia minima de los controles a efectuar por parte del iular del establecimiento
‘sobre los productos elaborados, seré Ia siguiente:

Procuco p— Limte
e =5, =2 =100 ulg
Zums de s y ot =000 iy
2as o pasiurzados | - Saimonellsspp usenciansg
- L monocytogenes usenciansg”
e 5. c=2: =100 ulg
Fruas y horleas o M=io00 iy
ceades snvesadas (istas
ceacas s re—— usenciansg
- L monocytogenes usenciansg”

E cofproductoa de oinas S| Ausencias
g (STEQ) 07, 020, O
e geminadas (1| G102 1dsy 01Dk
3 ) Y5 e
L monocytogenes Ausenciary
usenciasg”

okt eeaiess:

Consenvasvegetles | Noma AFNOR NF V. 08406,
(Moo de Rutn)

“Para los productos con un ph < 4.4 0 aw < 0,02, productos con ph 5,0y aw < 0,64 y para los
productos con una vida it inferior 2 5 dias, o imite de Listeria monocytogenes serd 100 ufclg

** Los requisitos de muesireo para Salmonella y STEC se podrén sustiui por el andisis de 5
muesiras de 200 mi del agua utiizada para regar los brotes, con un limite de ausencia de E.colly
Saimonella en 200mi

* Excepto los sometidos a un tratamiento eficaz para eliminar Salmonella spp y STEC

Hasta disponer de un istérico, la frecuencia inicial del muesireo seré de 2 muestras al afo
durante los dos primeros aos; en el caso de que todos los resultados oblenidos fussen safisfac-
torios durante estos dos afios. & pariir del tercer afo se podr reduci sl mussireo a 1 muestr,
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