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				921

				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 específicas de adaptación de las condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos del sector de productos de panadería, pastelería y harinas.

				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, 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 aplicable, 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 los requisitos higiénico-sanitarios de los establecimientos del sector de productos de panadería, pastelería y harinas.

				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 panadería, pastelería y harinas.

				La precitada norma técnica se aplicará a los establecimientos de carácter no industrial que se dedican a la elaboración de productos de panadería, pastelería y harinas, 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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a1 mismo tiempo. Su niimero y ubleacién permitirin que los trabajadores no deban desplazarse.
de su zona de trabajo para Ia higiens de las manos. £l aceionamiento de los lavamanos/fregadera
o permitirIa re-contaminacién de las manos una ve impias. Estaran dotados de agua caliente.
productos de higiene y equipamiento completo.

Los utensilios y equipos, antes de su reutiizacién serén debidaments igienizados, siendo
necesario para elo disponer de lavavafilas o equipos de limpieza y desinfeccin para garantizar
que a higienizacion se resliza & una temperstura comects.

Los equipos desfinados a la molienda de harinas con destno a consumo humano serdn de uso
xclusivo a dicho fin, no pudiéndose emplear en1a obtencién de harinas para alimentacién animal

B Servicios higiénicos  vestuarios.

Dispondr de servicios higiénicos y de vestuarios acordes a sus necesidades. Ellocal de inodoro
o comunicara en ningin caso con zonas de manipulacién o almacenamiento de alimentos.

En e 350 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 los servicios higiénicos de I3 viviends.

Esta excepcién no se podré aplicar si el establecimiento se encuenira emplszado &n un edfiio
independiente a caserio-vivienda.

10— Higiene personal

E 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 heridas infectadss, infecciones cuténeas. llagas, diarres,
ete. no podré manipular slimentos ni entrar en zonas de manipulacién. Si las heridas son muy
locslizadss, estas pueden estar cubiertas con vendsje estanco & impermeable.

Las personas manipuladoras durante ol sjercicio de su actividad no deberén vesti efectos
personales como anillos, pulseras, relojes, piercing U ofros objetos que pusdan desprenderse y
eaer sobre los alimentos.

11— Limpieza y desinfeccién.

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 o levantar poivo ni salpicaduras que puedan contaminar 105 productos.
Cuando se aitemen procesos productivos distintos se desarrollard una limpiezs 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 uiitzados 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.





OEBPS/images/AC164847001_fmt5.png
Guando dicha temperatura no pueda ser garantizada, deber utiizarse ovoproducto pasterizado.
para su elaboracién.

En caso de utiizar 1a lefia como combustible, la alimentacién del homo debers realizarse
preferiblemente desde el extarior del obrador, o bien desde el interior, siempre que se relice de.
maners higiénica evitando Ia contaminacién de los producios.

16— Formacién del 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— Envasadoy Embalado.

Los envolventesy los envasesiembalajes se recibirin y almacenardn en condiciones higiénicas,
protegidos. del polvo o cualquier olro ipo de contaminacién, en locales, dispositvos o zonas.
adecuadas para tal fin

Los envases empleados serén no reutiizables. Deberén ser aptos pars uso simentarios y no
constiuir fusnte de contaminacion.

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
20na de locales donde haya alimentos sin envasar, los envases, previamente a su infroductién
en el mismo, sern desprovistos de su recubrimiento protector. Durante as labores de envasado.
los restos de materiales, asi como los envases averiados rotos o desechados, se recogerdn
en contenedores adecuados para tal fin y serén retirados con la frecuencia debida evitando.
‘scumiarios en las zonas de trabao.

Los productos alimenticios expuestos para la venta deberén estar protegidos contra cualauier
foco de contaminacién que pudiera hacerlos no aptos para consumo, nocivos para 1a salud o
contaminarse de manera que se desaconseje su consumo. Asi. Ios productos que se vendan
en modalidad de «autoservicios deberén exponerse protegidos mediante envases. Los.
comercializados en mercados, ferss o pusstos no fjos o que se suministren a fravés de comercios
minoristas, se eniregarin envasados © envuelios al consumidor final

18— Etiquetado y Trazabiidad.

Los productos deberdn cumplir con la nommativa e materia de informacién faciitada af
consumidr.

En caso de ser etiquetados, Ia etiqueta deberd llevar ademds una marca de identficacion.
Esta debe ser legible @ indeleble y los caracteres facimente descifrables, fjada de tal forma
que sea claramente visible. Tendra forma rectangular y en su interior se incluirdn las siguientes
indicaciones:

— En’a parte superior 1a expresién en maytisculas <VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR»
& <KONTSUMITZAILEARI ZUZENEAN SALTZEKOS en funcidn del idioma siegido para la
etiqueta.

— Enla parte nferior, el nimero de inscripeién en el Registro Autonémico de Establecimientos
e Ia Comunidsad Auténoma Vasea (REACAV).

Los establecimientos tendrin establecido un sistema o procedimiento que asegurala razabilidad
de los alimentos en cualquiera de las elapas de elaboracién, envasado, almacenamiento y
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distrbucién. 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 Ia venta, pero si en las
anteriores (elaboracion, envasado, almacenamiento) y en la venta en ciruito corto.

10— Sistema de autocontrol.

Se deberinimplantar procedimientos basados en los prinipios del Andlisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (APPCC).

En estos establecimientos podrn ser de apiicacisn las Guias de Practicas correctas de Higiene
o bien un APPCC simpliicado.

Cuslquier incidencia en un producto comercializado que se considers que pusde poner en
iesgo la salud de los consumidores deberd ser notifcada  Ia sutoridad competente en materia
de Salud Pubiica.

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:

Procucto Parimers Linie

= pasars o Samonela 50 =
contenids Ge cremas. naes © METENOUES| | mopenyiogepes | Aveencazeg®

“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 monocyiogenes serd 100 ufclg

Hasta disponer de un istérico, la frecuencia inicial del muesireo seré de 2 muestras al afo
por familia de productos durante los dos primeros afos: en el caso de que todos los resultados.
obtenidos fuesen safisfactorios durante estos dos aRos, a parti del tercer afio se podra reducir of
muesireo & 1 muestr.

b) En funcién del origen del abastecimiento de agua, su potabilidad se vigiard mediante la
reaiizacién de Ios siguientes controles:

rigen oo abasiesmientc Parimeto anlico Frecuenc i convol
R municpalcon depisio
progo oo residua e y combinado Do
pre———— s resdua e y conbinad D

= Parimelos Uinicos Ao, A& Catfss:

g ool ]
S

v o € ot sy | 150 1 s
T Lo
eyl P
e aman e
G i S S
o

O Turidez, Color, Conduchvidad . Ameri . co, .
Bacienascaornes, oo e e






OEBPS/images/128384.png
BOPV

DOC. N’ XXXXX
21-02-2019





OEBPS/images/AC164847001_fmt2.png
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 ficiles de limpiar y
desinfectar.

4 Abastecimiento de agua.

Debers contarse con un sumiistro adecuado de agua potable que seré sometido a los controles:
necesarios para garantizar su potabilidad.

‘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.

5 Efuentes y aguas resicules.

Se dispondrin de desagiies siempre que a actividad propia o los sistemas de limpieza utlizados
puedan provocar cimulos de sgua en el suslo.

Los desagies estarn construidos de modo que se evite todo riesgo de contaminacién. Con
dioho fin, los suslos cispondrn de 1a inclinacién necesaria para facitar  evacuacion d iquidos.
de tapas  refilas que eviten el retroceso de olores, asi como de sistemas de retencién de sdlidos
¥ grasas.

6 lluminacién.

La intansidad de Iz seré sufsiente y acorde a las exigencias visusles de Ias tareas realizadas
en los distintos locales.

En las zonas de manipulacion i sistema de iluminacién estars protegido ants roturas.

7 Ventiacién.

La ventilacion seré sufciente y adecuada a1a actvidad realizada, procediéndose ala renovacién
el aire siempre a partr de zonas limpias.

En las dress donde e genere vapor o humo se dispondr de sistemas de ventilacién forzads.

Equipos y utensilios.

Los equipos y utensiios! recipientes/ superficies destinados a entrar en contacto directo con
1o productos alimenticios, estarén fabricados, ciseRados, y 5e mantendrn de forma que s evita
cualquier iesgo de contaminacién a iravés dalos mismos.

E1 establecimiento dispondré de las instalaciones frigorficss necesarias para su actividad.
con capacidad acorde a su volumen de trabajo. En conoreto, dispondra de instalaciones para el
‘enfriamiento y ol aimacenamiento en reffigeracisn de Ios productos elaborados que o precisen en
su elaboracién y en su conservacin.

Toda instalacién figorifica dispondra de sistema de lectura visible y accesible que permita
omprobar que los alimentos son simacenados 3 Una temperatur Spropiads.

Los locales y zonas de manipulacidn estarén equipados con lavamanos. La pila uflizada para
Ia limpieza de ifiles de trabsjo y recipientes, podré acondicionarse como lavamanos y fregadera
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Los productos y los ites de impieza se simacenarén en lugar separadoy sislado de alimentos
y destinado exciusivamente para ello

12 ontrol de plagas.
Se aplicarin procedimientos eficaces de lucha contra plagas.

No se permitics Ia entrada de amimsles a las zonss de preparacién. manipulscién ¥
aimacenamiento de productos alimenticios.

Las aberturas al exterior como puertas y ventanas asi como a propia estructura dellocal deberdn
disponer de sistemas de proteccién para Ia entrada y refugio de insectos, fosdores y aves.

13- Almacenamiento, manejo y sliminacién de desperdicios. subproductos no comestibles ¥
devoluciones.

Para evitar contaminaiones, los desperdicios de productos simenticios. Subproductos no
comestibles y residuos de ofro fipo no entrarén en contacto con los productos destinados &
consumo hurmano.

Los desperdicios y subproductos se recogerdn en contenedores provistos de sierre, de facl
limpiezay desinfeccién, y se mantendrin en buen estado de mantenimiento. Su uso serd exciusivo.
pars simacenamiento d subproductos, peritirén I recogida higiénica de o mismos de scuerdo.
con el volumen generado por la empresa y estarin perfectamente diferenciados del resto de
recipientes uizados en el establecimiento.

14— Medios de transporte.

Los vehiculos de transporte dispondrén de recepticulos o contenedores que permitan la
proteccion de los alimentos. Estarén disefiados y consiruidos e forma que permitan una impieza.
o desinfeceién adecuadas. Permitirén la separacion fisica entre los distintos tpos de alimentos y
de estos con productos no alimenticios. Asimismo, permifirén el mantenimiento de temperatura y
humedad que evite el deterioroo o erecimiento de microorganismos enlos productos transportados.

15— Higiene de as Operaciones (Productos y Procesos).

Los alimentos (y en su caso materias primas e ingredientes) elaborados, utlizados o
comerciaizados se manipularan higiénicamente y se almacenarin y conservarén en locales o
instalaciones habiltadss para tal fin

La sistemitica de trabajo estaré organizado de tal modo que se eviten contaminaciones
[w—

Gon e previo consentimiento por parte de la autoridad sanitara, se podrin compatiiizar
diferentes actidades relacionadas con Ia produccion de alimentos en un mismo local, mediante
Su diferenciacién en i tiempo y Ia aplicacién de unas adecuadas pautas de limpieza.

Al slaborar, manipular, conservar, comercializar  exponer alimentos (y en su caso materias primas
 ingredientes) que deben conservarse a bajas temperaturas, se mantendr la cadena de fio

Solo se utizarén agentes edulcorantes arométicos y/o adtivos autorizados para cada producto
ipo de productos que se elabora, conserva o comercializa.

Los productos de pasteleria en los que se utliza el huevo orudo como materia prima (cremas,
bizcochos...) serin Sometido a un tratamiento térmico no inferior a 75 °C en el centro del mismo.
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ANEXO

ADAPTAGION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS
DE LOS ESTABLECIMIENTOS DEL SECTOR DE PRODUCTOS DE
PANADERIA, PASTELERIAY HARINAS

oiETVO

Establecer las condiciones higiénico-sanitarias y requisitos especifcos que deben cumplr los
establecimientos de carécter NO INDUSTRIAL que realizan alguna de las siguientes actividades:

~ Elaboracién de pan y bolleria ordinaria

~ Elaboracién de productos de pasteleria, confieria y reposteri
~ Elaboracién y Envasado de harinas (maiz. frigo, etc).
~ Elaboracién y Envasado de pan rallado.

DESCRIPCION

Se trata de establecimientos que disponen de un pequefio obrador, donde se elabora y envasa
el producto (diariamente o no), que se comercializa directamente al consumidor finalen un punto.
de venta anexo al mismo o en otros Ambitos recogidos por el Decreto 76/2016.

~ Su volumen de producsién no superaré:

1 Sector panaderia:
Su volumen de produccién no superaré 1os 1250 kg de harina a1a semana.

2 Sector pasteleria:
N de trabajadores en obrador no ser superior a 3.

CONDICIONES DE AUTORIZACIGN, REGISTRO Y CONTROL SANITARIO

Las correspondientas a su actividad. taly como e sefiala en el artculo 7 del Decreto 7612016, del
17 de mayo, que establecs las condiciones para s adaptacién de los requisitos higiénico-sanitarios
de diversos ambitos de la produccién agroalimentaria de Euskadi

CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS
1~ Emplazamiento y vias de acceso.

E1 establecimiento se encontraré ubicado en un drea protegida de posibles fuentes de
contaminacién (principaimente. microbiolégica y quimica) procedente del entomo inmeciato. y.
que supongan una amenaza para Ia inocuidad de los simentos que en el mismo se slaboran.
transforman, almacenan ylo comercializan.

Las inmediaciones que 1o rodean, la enirada y. en su caso, las zonas de trénsito deniro del
recinto, estarén cubiertas por una superfiie pavimentada que evite a formacién de polv, suciedad
y cimulo de agua.

2 Disposicién, disefo y dimensiones de los edificios y locales.

Para conseguir cumplic con los princpios igiénicos bisicos, y feniendo en cuenta ol o y
Variedad de productos, el volumen de produccin de Ios mismos y l0s ratarmientos fecnolégicos que
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Iaindustia ealice, se deberd disponer de s siguientes locales/zonaslemplazamientosidisposiivos!
quipos segin el caso y uso al que se destinen:

1. Un local para a molienda del grano en el caso de la fabricacién de harinas.

2 Un local correctamente acondicionado en ol que se puedan realzar las disintas.
operaciones de slaboracién y envasado de los productos. En dicho local estardn
definidos las zonas o emplazamientos diferenciados en funcién del tpo de producto a
laborar y su proceso tecnolégico, asi como la ubicacién de los equipos @ instalaciones.
necesarios para el

— Zona o emplazamiento paralos diferentes procesos de manipulacion  fransformacidn
de las materias primas.

—Zona o emplazamiento para las operaciones de tratamiento térmico (homo de
oceidn u otros puntos de calor).

— Zona o emplazamiento para realizar las operaciones de elaboracién de cremas,
rellenos o montaje de pasteleria o tartss.

— Zonaoemplazamientopara envasadoletiquetadolembalado de productos terminados.

— Zona o emplazamiento para Ia limpieza de ities de trabajo, recipientes, bandeias.
ete.. suficientements sisiado de Iss zonas de elaboracion de modo que se eviten
Salpicaduras y riesgo de contaminacién oruzada.

3 Local para ol almacenamiento de materias primas no perscederas. En aquellos
establecimientos que precisen muy poco volumen de almacenamiento, se admitia un
‘armarioldispositivorzona definida para ello, ubicado en e local de slaboracién.

4 Un local destinado sl simacenamiento de envases y embalsjes. Este local también
podra ser destinado al almacenamiento del producto final envasado. En funcién de
los volimenes de almacenamiento de ambos, podra ser sustiuido por dispositivos
o armarios ylo cémaras figorificas, segin el ipo de alimentos, su conservacién y la
funcién a1a que se destine. ublcados en el local de elaboracién.

5 Unlocal para sl simaenamiento de lefa u otros combustibles perfectaments sislado de.
105 locales de slaboracién y almacenarmiento.

Estructuras intemas de los locales.

Loslocsles. las zonas, los emplazamientos y as instalaciones del establecimiento (en funcién de-
sus de sus dimensiones, disposicién, disefi, construccidn y nimero) permitirin 1a realizacién de
inas correctas précticas de higiene, faciltarin Ia adopoidn de lss mecidss necesarias para evitar
Ia contaminacién cruzada y permitirin distribuir ordenadaments todos los equipos, facitando s
limpiezay 1a de la zona Giroundante, miéxime i son varios los productos que se pretenden slaborsr.

Las estructuras del interior de las instalaciones slimentarias estarén consiruidas con materisles
Faciles de impiar y, en caso necesario, de desinfectar.

Las superficies de paredesy susios se construirin con materialesimpermesbles, no absorbentes,
lavables y o téxicos. En ol caso de las primeras, su superfcie deberd ser lisa hasta una atura.
adecuada para las operaciones que deban realizarse.

Los techos, faisos techos y demés instalacionss suspendidas estarén consimidos ¥
proyectados de manera que se impida la acumulacién de suciedad y de condensacién, asi como.
el desprandimiento de particulas. Asimisme, serin ficiies de impiar.





