Il.—Industrias y estable-
cimientos alimenta-
rios

REGLAMENTACION
TECNICO-SANITARIA SOBRE
CONDICIONES GENERALES DE
ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO
DE ALIMENTQOS Y PROBUCTOS
ALIMENTARIOS

El Décreto de la Presidencia del Gobierno nimero 24841977, de 25 de septiem-
bre, por el que se aprueba el texto del Codigo Alimentario Espanol, prevé que
puedan ser objeto de reglamentaciones especiales las materias en él reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierno nimero 2519/1964. de 9
de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacion y desarrolto del Cddigo Alimentario
Espariol, procede dictar las distintas Reglamentaciones establecidas en el mismo.

Al ser empleado el frio en numerosos sectores industriales y comerciales de ja
alimentacion como un medio eficaz para la conservacion tanto de materias primas
como de productos elaboradoes, resulta oportuno reglamentar la utilizacién de aque-
llas instalaciones donde se mantienen bajo régimen de frio artificial productos ali-
menticios y alimentarios, conforme al principio de «frio continuo» a proporcionar al
producto, una vez refrigerado o congelado, hasta que es consumido, el cual, junto
a los de gproducto sanoy y «frio inmediato» fundamentan la correcta aplicacion de
las técnicas frigorificas en el campo de la alimentacion.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Economia y Hacienda; de Industria
y Energia: de Agricultura, Pesca y Alimentacion, y de Sanidad y Consumo; de
acuerdo con el informe preceptivo de 1a Comisidn Interministerial para la Ordenacion
Alimentaria, y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su reunion del dia 6
de febrero de 1985,

DISPONGO:
Articulo Unico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacion Técnico-Sanitaria sobre

Condiciones Generales de Almacenamiento Frigorifico de Alimentos y Productos Ali-
mentarios.



DISPOSICION TRANSITORIA

Se establece el plazo de cuatro afios, a contar desde la fecha de publicacién
del presente Decreto, para gue todas las personas fisicas y juridicas dedicadas a
actividades relacionadas con esta Regltamentacion cuyos establecimientos no red-
nan las condiciones que en ella se preceptian, puedan llevar a cabo las obras e
instalaciones necesarias para su adaptacién a las mismas.

El cumplimiento de los otros requisitos, higiénicos y de funcionamiento, conteni-
dos en esta Reglamentacion sera exigido a partir del momento de su entrada en vi-
gor.

No se permitiran obras de modificacion, ampliaciones y traslados, si las nuevas
obras no se adaptan a las condiciones estipuladas en la Reglamentacion adjunta.

DISPOSICION FINAL

Esta Reglamentacion entrard en vigor a 1os seis meses de su publicacién en el
«Boletin Oficial del Estados.

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la entrada en vigor del presente Real Decreto quedan derogadas
cuantas disposiciones de igual © inferior range se opongan a 1o establecido en el
mismo.

Dado en Madrid a 6 de febrero de 1985.

JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADC Y MUNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA SOBRE LAS CONDICIONES GENE-
RALES DE ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO DE ALIMENTOS Y PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

TITULO PRELIMINAR

Objeto y ambito de aplicacion
Articulo 1.2 Objeto.—La presente Reglamentacidn tiene por objeto:

1.% Definir técnicamente los diversos términos relacionados con el almacena-
miento frigorifico de alimentos.

2.2 Unificar en todo el territorio nacional el régimen a tenor del cual han de
funcionar los establecimientos destinados al almacenamiento frigorifico de produc-
tos alimenticios y alimentarios.

3.° Fijar con caracter obligatorio las condiciones y requisitos técnices-sanitarios
generales que han de reunir los almacenes frigorificos publicos, privados y mixtos,
asi como el almacenamiento de productos ¢conservados. por el frio.

Art. 2. Ambito de aplicacién.—Esta Reglamentacion obliga a las personas natu-
rales o juridicas que, en uso de las autorizaciones reglamentarias concedidas por
los Organismos competentes, realicen actividades de almacenamiento frigorifico de
alimentos y productos alimentarios y se refiere a los almacenes frigorificos terres-
tres, instalaciones fijas donde se mantienen los alimentos a la temperatura adecua-
da, segun el tratamiento frigorifico que hayan recibido previamente.

Quedan exceptuadas de esta Reglamentacion Técnico-Sanitaria, reguldndose
por las disposiciones especificas correspondientes:

— Las camaras implicadas directa y exclusivamente en procesos de fabricacion
de las industrias elaboradoras de alimentos.



— Las camaras, vitrinas, gondolas o cualquier otro elemento de almacena-
miento frigorifico, destinado a la puesta a disposicion del publico, de los produc-
1os refrigerados vy congelados en los establecimientos del comercio minorista de
alimentacion.

TITULO PRIMERO
Definiciones y denominhaciones

Art. 3. A los efectos de esta Reglamentacién, se establecen las siguientes
definiciones, sin menoscabo de que se vean complementadas con las especifica-
das en las correspondientes Reglamentaciones particulares:

3.1. Alimento congelado.—Es aquel en que fa mayor parte de su agua de
constitucidn (agua libre) se ha transformado en hielo, al ser sometido a un proce-
so de congelacion especialmente concebido para preservar su integridad y calidad
y para reducir, en todo lo posible, las alteraciones fisicas, bioguimicas y microbio-
légicas, tanto durante la fase de congelacién ¢omo en la conservacion ulterior.

3.2. Alimento congelado rapidamente~—Cuando se utiliza el término «ali-
mento congelado répidamente» (sindnimo: «ultracongelado») significa:

-=Que la congelacién se efectda de forma gue el intervalo de maxima crista-
lizacién (—1° a -5 °C) transcurra rdpidamente,

— Que la temperatura de equilibric alcanza —18 *C o una temperatura infe-
ricr a aquella a la que se pretende conservar el producto.

Que la temperatura del producto se mantiens a —18 °C o a una temperatura
inferior en el curso de su almacenamiento, transporte y distribucién, con el mini-
mo de variacién o fluctuacion que se indique en su reglamentacion especifica.

3.3.  Alimento conservado por el frio—Es aquel que, previamente refrigerado
o congelado, ha sido envasado, en su caso, y sometido a un almacenarmiento fri-
gorifico en las condiciones adecuadas.

3.4. Alimento refrigerado.—Se entiende por tal aguel que ha sido enfriado
hasta la temperatura dptima de almacenamiento, de forma que eh todos sus pun-
tos aquella sea superior a la de su punto de congelacion.

3.5. Almacén frigorifico («Frigorificon)—Es un establecimiento industrial in-
tegrado por locales, instalaciones y equipos dedicados de forma permanente o
circunstancial al almacenamiento frigorifico de alimentos, pudiendo constituir por
si mismo una industria frigorifica auténoma, ser anejo de otro establecimiento
principal o disponer de anejos a su actividad.

Cuando en el almacen frigorifico existen equipos para la congelacion o para
la manipulacion de alimentos, dichos equipos seran considerados como anejos de
la industria frigorifica principal.

Segun «el uso», los almacenes frigorificos se pueden clasificar en:

Almacenes frigorificos de uso publico: Son aquellos que funcionan como
prestatarios de servicios, para asegurar el almacenamiento frigorifico adecuado de
productos alimenticios por cuenta de terceros.

Almacenes frigorificos de uso privado: Son los que funcionan combinando
los dos usos anteriormente indicados, previo cumplimiento de las correspondien-
tes disposiciones legales vigentes (fiscal, administrativa, etc.).

3.6. Almacenamiento frigorifico—Se entiende por almacenamiento frigorifi-
co de alimentos, su permanencia en camaras frigorificas en las condiciones (tem-
peratura, humedad relativa, circulaciéon de aire y, eventualmente, composicién de
la mezcla de gases ambiente) mas adecuadas al mantenimiento durante el mayor
tiempo posible de las caracteristicas de aquellos en el momento de ser introduci-
dos en las mismas.

3.7. Anejo—Se aplica el término «anejo» a los establecimientos o equipos
no auténomos, dependientes técnica, funcional y espacialmente de otras indus-
trias o establecimientos. N

3.8. Antecamara—Local que da acceso a una o varias camaras frigorificas.
Puede estar acondicionado térmicamente.



3.9. Cémara de almacenamiento frigorifico en atmésfera controlada—Son
camaras frigorificas para productos refrigerados, suficientemente estancas a los
gases provistas de dispositivos para equilibrar su presién con la exterior y para re-
gular y mantener la mezcla gaseosa que se desee en su interfor (especialmente,
los contenidos de oxigeno y de anhidrido carbénico).

3.10.  Cdémara frigorifica—Es todo local aislado térmicamente, en cuyo inte-
rior pueden mantenerse razonablemente constantes la temperatura v la humedad
relativa requeridas mediante la accion de una instalacién frigorifica.

3.11. Camara frigorifica productos congelados.—Camara frigorifica concebi-
da para recibir y almacenar alimentos y productos alimentarios previamente con-
gelados.

3.12. Céamaras frigorificas para productos refrigerados.—Cémara frigorifica
concebida para recibir y almacenar alimentos y productos alimentarios previamen-
te refrigerados.

3.13. Céamara frigorifica bitémpera—Céamara frigorifica concebida para reci-
bir y almacenar, alternativamente, alimentos y productos alimentarios previamente
refrigerados © congelados.

3.14.  Camara frigorifica mixta.—Se denominan mixtas (enfriamiento y con-
servacion refrigerada) aquellas con suficiente capacidad frigorifica instalada para
poder enfriar en un plazo maximo de veinticuatro horas los productos introduci-
dos en las mismas a temperaturas ambiente, manteniéndolos luego a la tempera-
tura de almacenamiento refrigerado adecuada.

3.15. Centro térmico.—El centro térmico de una masa de producto es el
punto del interior de la misma que presenta la temperatura mas alta, recién finali-
zado ¢l proceso de congelacion o refrigeracion.

3.16. Descongelacién.—Proceso que consiste en suministrar a un producto
congelado la energia necesaria para fundir el hielo contenido en el mismo y con-
seguir que recupere al maximo las caracteristicas que tenia con anterioridad a su
congelacion, con un minimo de pérdida de calidad.

3.17. Equipos de congelacion—Son aquellos locales o instalaciones {tuine-
les, tanques, congeladores, armarios) en los que pueden congelarse los productos
alimenticios conforme a lo establecido en las definiciones 3.1 v 3.2, sin que, en
ningun caso, esta actividad de congelacion pueda ser la principal en un almacén
frigorifico.

3.18. Equipos de manipulacion.—Estan constituidos por la maquinaria e ins-
talaciones utilizadas en la limpieza, tratamiento, seleccion, clasificacion, acondi-
cionamiento y envasado de alimentos, sin que, en ningUn caso, esta actividad de
manipulacion pueda ser la principal en un almacén frigorifico.

3.19. Estiba—Colocacion ordenada de los productos en el interior de la ca-
mara frigorifica de modo que, aprovechando al maximo el volumen de ésta, se
permita la adecuada distribucidn de aire frio entre los mismos, la necesaria circu-
lacion de personas y cargas vy la inspeccion de aquéllos.

3.20. Humedad relativa.—~Es la relacidn existente entre la presién parcial del
vapor de agua en el aire himedo y la presién parcial del vapor de agua en el aire
saturado de humedad, a igualdad de temperatura y de presion. Casi siempre, se
expresa en tantos por ciento.

3.21. Instalaciones y elementos industriales—Tendran la consideracion de
instalaciones y elementos industriales de estos almacenes frigorificos de alimen-
ios, de toda clase de instalaciones fijas y moviles (agua, energia eléctrica, calefac-
cion, refrigeracion, control de la composicién de la atmasfera, acondicionamiento
de productos y cargas, manutencion, transporte interior, tarimas, bastidores, es-
tantes, envases, motores, herramientas, etc.) y, genéricamente, cuanto sea preciso
utilizar de ferma permanente ¢ circunstancial para lograr la finalidad de dichos al-
macenes.

3.22. Locales—Tendran la consideracién de locales las naves, edificios,
salas de trabajo, camaras frigorificas, antecdmaras, andenes de carga, oficinas,
servicios.



de personal, en cuanto se destinen ¢ queden vinculadas de modo permanente o
circunstancial al almacenamiento frigorifico de alimentos.

3.23 Merma.—Es la pérdida de pesc que experimentan los productos alimenti-
cios durante el tratamiento frigorifico recibido previamente a su almacenamiento y
a lo largo de éste.

3.24 Planta frigorifica.—Es toda instalacidn que utilice maquinas térmicas para
el enfriamiento de productos alimenticios que sean objeto de un proceso de produc-
cién, acondicionamiento o comercializacién determinado.

3.25 Temperatura de equilibrio {temperatura media).—Se entiende por tempe-
ratura de equilibric de un paquete o de una masa de producto aiimenticio o alimenta-
rio, aquella que alcanza la masa después de estabilizacidn térmica en condiciones
adiabaticas, es decir, sin suministro o extraccién de calor.

3.26 Tratamiento frigorifico.—Es el que se aplica al producto alimenticio para
hacer descender su temperatura hasta el nivel deseado (refrigeracion, congelacion),
previamente a su almacenamiento.

TITULO I
Condiciones de los establecimientos y del material

Art. 4. Condiciones de los estblecimientos. —Las instalaciones industriales de
todos los establecimientos incluidos en esta Reglamentacion, deberan ajustarse a
un disefio ¢ esquema que garantice el adecuado tratamiento técnico e higiénico-
sanitario de las materias primas, sus productos y subproductos, y que facilite una
correcta aplicacion de las distintas practicas de almacenamiento en aras de salud
publica.

Con este fin, los establecimienios contemplados en la presente Reglamentacion,
cumplirdn obligatoriamente las siguientes exigencias:

4.1 Ubicacion.—Los establecimientos amparados por esta Reglamentacién se
ubicarén de acuerdo con el Reglamento de Actividades Molestas, Insalubres, Noci-
vas y Peligrosas.

4.2 Zonas de maniobra de vehiculos.—Los almacenes frigorificos contaran con
una zona de maniobras, pavimentada y urbanizada, lo suficientemente amplia para
que los medios de transporte puedan evolucionar en ella.

4.3 Muelles de carga y descarga.—Los andenes o muelles tendran una anchura
suficiente y estardn, al menos, cubiertos con marquesinas para proteger el producto
y para que las operaciones de carga y descarga se realicen al abrigo del sol o de
las inclemencias del tiempo. Deberdn contar con dispositivos que salven el posible
desnivel entre su superficie y la de los planos de carga de los diferentes vehiculos
y estar construidos de modo que permita su facil limpieza.

4.4 Locales (que no sean camaras frigorificas, ni antecamaras acondicionadas
térmicamente) y anejos.—Los pasillos, antecamaras, salas de trabajo, de maquinas
y servicios seran adecuados a las funciones que desempefen y sus dimensiones
permitiran el desarrollo de las mismas sin aglomeraciones de personas ni de equipo.

Los pavimentos de los locales y anejos por donde transiten los alimentos suscep-
tibles de contaminacién seran impermeables, resistentes, lavables, ignifugos vy se
mantendran en buen estado de conservacion.

Cuando en los suelos de los locales y anejos citados en los parrafos anteriores
existan desagies, éstos estaran provistos de dispositivos adecuados que eviten el
retrocesc de materias organicas y de olores, y el acceso de roedores, contando el
suelo con inclinacién suficiente hacia los sumideros. Los desagles desembocaran
directamente en la red municipal de evacuacion de aguas residuales. De no ser
posible esto, se realizara una depuracion primaria de los efluentes.

Los revestimientos interiores de estos locales seran lavables y desinfectables,
cuando reglamentariamente lo exijan ios productos que por ellos transiten.

Las uniones de paredes y suelos seran redondeadas, a no ser que la solucién
constructiva no permitiese realizar esta unién de forma eficaz, en aquellos locales



donde se manipulen, reciban tratamiento frigorifico o transiten productos alimenti-
cios sin envasar. En todo caso, se estard a lo establecido en la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria de cada producto,

Su ventilacidn e iluminacion, naturales o artificiales, serdn las reglamentarias y,
en todo caso, apropiadas a la capacidad y dimensiones del local, segan la finalidad
a que se le destine.

Las salas de maquinas estaran aisladas del resto de las instalaciones, al menos
por pared de obra.

Los almacenes frigorificos pondrén a disposicion de las Autoridades sanitarias
una dependencia durante ¢l gjercicio de sus funcicnes.

Cuando la actividad lo requiera, los almacenes frigorificos dispondran de locales
separados para el almacenamiento de envases y embalajes.

4.5 Céamaras frigorificas y antecamaras acondictonadas térmicamente.—To-
das las camaras frigorificas de almacenamiento y sus anejos deberan ser aptas
para el uso a que se destinan y estar separadas de cualquier otro local ajeno a sus
cometidos especificos.

Su capacidad sera proporcionada a las previsiones de almacenamiento, teniendo
presentes las necesidades de espacio para la manutencion, y sus instalaciones
frigorificas permitiran mantener a niveles razonablemente constantes en su interior
las condiciones adecuadas para la conservacion de cada producto.

En su construccion o reparacion se utilizaran materiales iddneos y, en ningun
caso, capaces de originar intoxicaciones o contaminaciones.

Las superficies interiores de las paredes de las camaras frigorificas estaran
concebidas y realizadas de modo que su limpieza y desinfeccion estén plenamente
“aseguradas. Contaran con la debida proteccion de los aislamientos contra eventua-
les choques.

Las uniones de paredes y suelos, en las camaras frigorificas de refrigeracion y
bitémperas donde se almacenen productos alimenticios sin envasar o sin acondicio-
nar adecuadamente, seran redondeadas, a no ser que la solucién constructiva no
permitiese realizar esta unién de forma eficaz. En todo caso, se estard a lo estableci-
do en la Reglamentacidn Técnico-Sanitaria especifica.

Los techos de las camaras seran de facil limpteza y desinfeccién y las luminarias
en ellos instaladas no deberan sobresalir excesivamente, de modo que pudieran
representar un obstaculo en las operaciones de manutencién o para la circulacion
del aire, y tendran pantallas de seguridad.

Los suelos de las camaras seran lisos, impermeables, antideslizantes, resisten-
tes a las cargas y, en su ¢aso, a la accion degradante de las ruedas de las carretillas
elevadoras. Seran limpiados y desinfectados cada vez que sea necesario y debera
contarse con los medios adecuados para asegurar la eliminacién del agua caida
eventualmente en ellos.

Las puertas de las camaras seran isotermas, de cierre hermético y suficiente-
mente anchas y altas que se realicen a través de ellas sin agobios las operaciones
de manutencidn previstas. Contaran con un revestimiento adecuado que las proteja
de los choques y de la corrosion y que sea también facilmente lavable y desinfecta-

. . ble..Las camaras de conservacion de congelados contaran con medios o dispositi-

vos que reduzean los efectos de la apertura de las puertas.

Cada camara frigorifica contard con un termometro fiable, de facil lectura y
regularmente contrastado, cuyo elemento sensible estara situado de tal modo que
mida la temperatura méas alta en el interior de la camara. La sensibilidad del termdme-
tro serd del 2 por 100. Si la cAmara es de conservacion de productos refrigerados
y &stos estan sin envasar herméticamente, también contara con un higrometro de
facil lectura y periddicamente contrastado, cuya sensibilidad sea del 4 por 100.

Las camaras en las que se almacenen productos refrigerados durante mas
de ocho dias dispondran de un sistema de registro gréfico de temperaturas (ter-
mografo).

Las camaras de almacenamiento de productos congelados dispondran de un
sistema de registro grafico de temperatura.



4.6 Huecos.—Los almacenes frigorificos contaran con dispositivos adecuados
que eviten el acceso de roedores, de insectos y de otros animales {telas metalicas
en ventanas, etc.).

47 Agua.—Los almacenes frigorificos dispondran en todo momento de agua
corriente potable, en cantidad suficiente para e! aseo del personal, limpieza de
glimentos y lavado y limpieza de instataciones y elementos industriales en contacto
con productos alimenticios. El agua sera por lo menos sanitariamente permisible
para la limpieza y lavado de locales, instalaciones y elementos industriales que no
estén en contacto con los alimentos. Se podrd utilizar agua no potale en la refrigera-
¢ién de compresores, en condensadores, en la produccion de vapor y en las bocas
de incendio, pero entonces los circuitos de distribucion de aguas potables y no
potables seran independientes, reconocibtes y netamente separados, de modo que
no haya posibilidad de mezcla de aguéllas.

4.8 Vestuarios.—Con esta finalidad, existiran locales secos, ventilados y,
cuando sea necesario, dotados de calefaccion, con amplitud adecuada al numero
de trabajadores adscritos al almacén frigorifico, separados por sexos, provistos de
taquillas individuales fabricadas con materiales de facil limpieza y desinfeccion, con
orificios de ventilacién y colgadores, perchas y llaves.

El paso desde el exterior a los vestuarios no deberad hacerse a través de los
locales de almacenamiento o de las salas de trabajo.

4.9 Aseos.—Junto a cada vestuario o grupo de vestuarios, debera estar situa-
do un cuarto de aseo, con instalacidén de lavabos y duchas con agua corriente
potable, caliente y fria, de facil acceso, sin que se entorpezca la circulacion de
personas ya lavadas y mudadas de ropa, y con el equipamiento de servicios higiéni-
cos, en numero y ¢on caracteristicas acomodadas a las previstas en la Ordenanza
General de Seguridad e Higiene en el Trabajo.

Junto a los retretes, deberan existir lavamanos dotados de agua corriente pota-
ble, fria y caliente, dosificador de jabon, cepillo de ufas y dispensador de toallas
de un s$0lo usc o secadores de aire caliente. Silos productos almacenados no estan
envasados o adecuadamente acondicionados, el sistema de cierre del lavamanos
sera de accionamiento no manual.

Estos servicios estardn alojados en [ocales independientes de tos demés del
almaceén frigorifico y el acceso a los mismos no debera hacerse directamente desde
los tocales de almacenamiento ¢ desde las salas de trabajo de aqueél.

4.10 Comedores.—En caso de haberlos, estaran separados dei resto de los
locales de almaceén,

Art. 5. Condiciones del material:

5.1 Equipo auxiliar.—El almacén dispondra de cuantos elementos de manuten-
cion, fijos y moviles, sean necesarios, de acuerde con la naturaleza y volumen de
productos a trasladar: carretillas elevadoras, redes de carriles aéreos, cintas trans-
portadoras, tarimas, jaulas, estantes, etc. También dispondra, si son necesarios,
de suficientes elementos para controlar la masa de las partidas de productos.

Los embalajes recuperables y los elementos auxiliares de manutencion y estiba
estardn hechos de materiales y tendran una forma tales que puedan ser lavados y
desinfectados perfectamente antes de cada uso.

5.2 Materiales de la maguinaria e instalaciones.—Todas las maguinas, instala-
ciones, recipientes, elementos de transporte, que estén en contacto con productos
alimenticios, o estén instalados en los mismos locales donde éstos se almacenen
0 transiten sin envasar, seréan de caracteristicas tales que no puedan transmitir al
producto alimenticio propiedades nocivas y originar, en contacto con él, reacciones
quimicas perjudiciales, Estaran construidos, ademas, en forma tal que puedan con-
servarse en perfectas condiciones de higiene y limpieza.

5.3 Depdsitos de basuras y desperdicios. —Dispondran de recipientes o depd-
sitos estancos a liquidos y olores, construidos con materiales autorizados, de facil
limpieza y desinfeccion, cuyas tapas ajusten bien y sean faciles de abrir, para el
almacenamiento y evacuacién diarios de los posibles desechos, basuras y envases
o embalajes deteriorados. Deberan estar situados ¢ almacenarse en locales o recin-



tos dedicados expresamente a ello y que retnan condiciones para su limpieza y de-
sinfeccién.

En el caso de que el Ayuntamiento en cuya demarcacion esté situado el almacén
frigorifico tenga un reglamento sobre los recipientes de récogida de basuras, éste
sera respetado, evitandose sacar dichos recipientes al exterior, para su retirada
por los Servicios Municipales, en horas de carga o descarga de los productos a al-
macenar.

5.4 Proteccion del personal y prevencion, y lucha contra incendios.—Los alma-
cenes frigorificos dispondran de 10s medios necesarios de proteccidn de personal
y los de prevencion y lucha contra incendios previstos en las Instrucciones Comple-
mentarias del Reglamento de Seguridad para Plantas e Instalaciones Frigorificas
MI-IF, en la Norma Basica de la Edificacion NBE-CPI-82, en la Ordenanza General
de Seguridad e Higiene en el Trabajo y en las normas de ambito local que les sean
de-aplicacion,

TITULO 1l
Requisitos del funcionamiento y prohibiciones

Art. 6. Requisitos de funcionamiento de los almacenes frigorificos:

6.1 Control de las caracteristicas ambientales de las camaras frigorificas.—Du-
rante todo el pericdo de almacenamiento, la temperatura y, en su caso, la humedad
relativa en el interior de ias camaras frigorificas corresponderan a las condiciones
de conservacién reglamentaria de cada producto y al tratamiento frigorifico recibido
por éste y resultaran fo mas constantes que sea posible, dentro de las tolerancias
permitidas.

La circutacidn forzada del aire mediante ventiladores en el intetior de las camaras
frigorificas serd la adecuada, de modo que se obtenga una homogenidad de tempe-
ratura y humedad relativa en aguélias, eviténdose tanto las zonas de aire estancado,
como las ventiladas en exceso.

Sera necesario controlar la temperatura y, en Su ¢aso, la humedad relativa de
las camaras mediante lecturas periodicas de sus termometros e higrometros (dos
veces al dia, como minimo, en intervalos regulares), estas medidas se anotaran en
cuadernos de registro o en partes, o quedaran, en su caso, registradas automatica-
mente, debiéndose conservar todos estos registros, ordenados cronolégicamente,
durante un afno a disposicion de las Autoridades que lo requieran.

En el caso de conservacion en atmésfera controlada, se debera analizar la com-
posicién de ésta a diario, registrandose los resultades en un cuaderno o en partes.
Estos registros deberan conservarse, ordenados cronologicamente, durante un ano
a disposicion de las Autoridades que o requieran. Estas camaras estaran provistas
de una ventana especial, desde la que se pueda tener facil acceso a las muestras
de los productos almacenados, que habran de disponerse cerca de ella,

6.2 Manutencién y control de los productos almacenados.—Se tomaran las
medidas necesarias para que los productos que hayan sufrido tratamiento frigorifico
estén sometidos lo menos posible a las temperaturas exteriores a las camaras,
realizando sus entradas y salidas de las mismas con la méaxima celeridad.

Las manipulaciones que hubiera que realizar con 10s productos a la entrada o a
la salida de las camaras frigorificas, serdan llevadas a cabo en el interior del almacen.

Las temperaturas de los productos deberan ser controladas antes de su intro-
duccion en las camaras de almacenamiento. Si este control indicase que la tempera-
tura del producto no responde a la exigida reglamentariamente, se sometera la
partida al régimen de frio con la intensidad que proceda, aisléndola al maximo de
los demas productos almacenados, y dando aviso a la Autoridad sanitaria para que
provea.

Las Empresas tendran previsto un plan de emergencia para el caso en que se
produzca una averia en la instalacion frigorifica. Si a consecuencia de la misma
pudiera resultar perjudicada la calidad de los productos, se procederd al salvamento



de éstos, avisandose a las Autoridades sanitarias v, en su caso, al propietario de
los mismos.

Los almacenes frigorificos contardn con un sistema de control de mercancias
en el que gueden consignados: la fecha de su entrada en el almacén, el tipo de
aimacenamiento a que son sometidas v, si reglamentariamente fuese necesario ef
documento sanitatio de procedencia, el ndmero del mismo. Asimismo deben que-
dar consignadas la fecha de salida de cdmara y las eventuales incidencias durante
su almacenamiento.

Las Empresas estan obligadas a proporcionar a los servicios de inspeccidn la
informacién vy ayuda necesarias para la realizacion de la misma.

La Autoridades sanitarias comprobarédn regularmente ¢l estado de los produc-
tos alimenticios almacenados y proveeran en relacidén con aquellos que presenten
sintomas de alteracidn o deterioro. El titular del almacén frigorifico aislard con
prontitud aquellos productos almacenados que, a su juicio, presenten sintomas de
posible alteracién o deterioro y avisard rapidamente a la Autoridad sanitaria co-
rrespondiente v, en su caso, al cliente.

Si, a consecuencia de maniobras accidentales en el almacén frigorifico, o de
otra, causa, sufrieran dafio los envases de productos aiimenticios envasados, ias
unidades danadas deberdn ser separadas de! resto de la partida, debiendo la Au-
toridad sanitaria determinar si su conhtenido queda inutilizado para el consumo
humano, ¢ si puede ser aprovechado para esta finalidad v en qué condiciones
{con las oportunas y expresas indicaciones, entonces, en su etiquetado).

La retirada y destruccion de los decomisos se hard a través de Empresas le-
galmente autorizadas para efectuar estas actividades y registradas en los Ministe-
rios de Sanidad v Consumo v de Agricuitura, Pesca y Alimentacion, que justifica-
ran la realizacion del servicio solicitado mediante entrega del cenificado corres-
pondiente.

6.3. Estiba de productos.—La estiba de los productos en el interior de las
camaras entorpecera al minimo la circulacion del aire, de modo que no se inter-
fiera en el intercambio de calor aire-producto, ni se creen atmosferas localizadas
que puedan perjudicar a los alimentos almacenados, los cuales se distribuirdn, por
lo tanto, a granel o en pilas o lotes que guarden las distancias minimas entre
ellos, de 10 centimetros en la base, salvo que las caracteristicas del envase no lo
requieran, de 15 centimetros con paredes, ¢ de 30 centimetros con {a superficie
de los serpentines, en el caso de sistemas de conveccion natural, de 10 centfme-
tros con los suelos, de 50 centimetros con los techos y de 150 centimetros con
los evaporadores con sistemas de ventilacion forzada, debiendo prever también
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En la estiba a grane! de productos se tomaran ademas las precauciones nece-
sarias para que no puedan tener fugar corrimientos de las cargas, evitandose asi
los dafios que podtian producirse a las personas, a las instalaciones y al propio
producto.

6.4. Incompatibilidades.—En el almacenamiento frigorifico de alimentos ha-
bra que tener en cuenta, ademas de la temperatura y la humedad relativa requeri-
das por cada producto, la transmisién de olores de unos productos a otros, evi-
tando su permanencia simultdnea en un mismo local, o consecutiva, sin realizar
entre ambas permanencias la oportuna ventilacién o desodorizacién de aquél.

Para el posible almacenamiento simultaneo de productos alimenticios en la
misma camara frigorifica, se tendrdn presentes las siguientes incompatibilidades:

6.4.1. Productos refrigerados.—MNo deben almacenarse simultdneamente en

la misma camara frioorifica: Matariag nrimas con oraductos elaborados por trans-
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formacion de aquéilas, ni productos de origen vegetal con productos de origen
animal, salvo que estén envasados o acondicicnados y cerrados debidamente.



Entre los productos de origen animal, deberan almacenarse aislados:

—Los productos lacteos.

—Los huevos.

— Las aves.

—La caza con pelo y pluma.

— Las canales de caza.

— Los pescados y los mariscos.

—La carne vy los despojos de équidos.

—Las canales y los despojos de animales de abasto.
— Las tripas.

Los productos de origen vegetal se mantendran separados de acuerdo con las
condiciones tecnoldgicas de almacenamiento de cada uno, las cuales pueden di-
ferir incluso entre variedades de la misma especie, v teniendo presente, evitando
su permanencia simultdnea en un mismo local, la emision de sustancias por parte
de algunos de ellos que pueden influir en la evolucion de otros durante su alma-
cenamiento.

6.4.2. Productos congelados—Los productos congelados que se encuen-
tren envasado o acondicionados y cerrados debidamente no presentan incompati-
bilidad para poder almacenarse simultdneamente en la misma camara frigorifica,
debiendo respetar las condiciones tecnoldgicas de conservacion de cada uno.

Si no estan envasados ¢ debidamente acondicionados, deberdn almagenarse,
aisldndolos, los siguientes productos:

— La came de équidos y sus despojos.
— Los pescados y mariscos.

—La caza.

—Los despojos de amimales de abasto.
— Las tripas.

6.5. Oftras operaciongs—Para que puedan congelarse productos alimenti-
cios en los equipos anejos a los almacenes frigorificos, aquéllos habran de pre-
sentar todas las caracteristicas del producto fresco-refrigerado y, siempre, previo
control sanitario y respetando las prescripciones tecnolégicas de la reglamenta-
cion especifica de los mismos.

Excepcionalmente, se podrdn congelar productos cuya congelacién en estos
equipos no esté permitida en su reglamentacion especifica, previa autorizacidn
expresa v concreta de la Diveccidon General de Salud Publica.

Si, como consecuencia de otras operaciones realizadas en el almacén frigorifi-
co distintas del almacenamiento, hubiera que envasar en el misma productos ali-
menticios, se estard a lo dispuesto en la norma general de etiquetado, presenta-
cién y publicidad de los productos alimenticios envasados y a lo que, al respecto
establezca la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de cada producto a envasar.

6.6. Limpieza, desinfeccién, desinsectacién vy desratizacion.—Todos los lo-
cafes se mantendran constantemente en estado de pulcritud vy limpieza, la cual
serd llevada a cabo con los medios méas apropiados, para no levantar polvo ni
producir alteraciones ni contaminacidn.

Las cémaras de los almacenes frigorificos seran desinfectadas cuantas veces
lo haga posible el almacenamiento de productos alimenticios y siempre que que-
den vacias. Habra que poner especial cuidado en la limpieza y desinfeccién de la
irregular superficie de los elementos de la instalacion frigorifica que se encuentra
en el interior de la camara.

Los almacenes frigorificos se someteran a las desinfecciones, desratizaciones
y desinsectacionegs necesarias, las cuales seran realizadas por el personal idéneo,
con los procedimientos vy productos aprobados por el Organismo competente v



sin que en ninglin caso se puedan utilizar sobre los alimentos o sobre las superfi-
cies con las que los mismos entren en contacto; se utilizardn segun las prescrip-
ciones del fabricante, evitando que transmitan a los alimentos propiedades noci-
vas 0 caracteristicas anormales.

En e! caso de emplear, en cdmaras ¢ en locales de almacenamiento, aparatos
o dispositivos productores de ozono, éstos deberédn disponer de sistemas automa-
ticos de regulacion, de manera que la cantidad de ozono no sobrepase nunca las
0,06 ppm.

Estos aparatos no funcionardn mientras existan obreros trabajando en el local
donde estén instalados.

Ant. 7. Prohibiciones—Se prohibe:

7.1. Utilizar locales, instalaciones, maquinaria, utillaje y herramientas para
usos distintos a los autorizados.

7.2.  Hacer funcionar motores que emitan productos de combustidén o con-
taminantes en el interior de las cdmaras frigorificas cuando puedan alterar los pro-
ductos alimenticios almacenados, o producir fuegos o humos en las mismas.

7.3. Fumar, comer, mascar goma o tabaco o escupir en los locales del al-
macenamiento y de trabaio del almacén frigorifico.

7.4. Detener el funcionamiento de la instalacién frigorifica durante un inter-
valo tal que la consiguiente elevacion de temperatura en las camaras pueda per-
judicar la calidad de los productos almacenados.

7.5. Admitir en el almacén frigorifico alimentos que no lleguen acompaiia-
dos del documento sanitario que acredite su procedencia y calidad sanitaria,
cuando éste sea preceptivo. :

7.6. Almacenar partidas de alimentos alterados, contaminados o adultera-
dos.

7.7.  Almacenar productos refrigerados en camaras de almacenamiento de
productos congelados y viceversa.

7.8. Congelar productos en cdmaras de almacenamiento de productos con-
gelados.

7.9. La recongelacion de productos descongelados parcial o totalmente, sal-
vo en el caso de que sean utilizados en una transformacion industrial, o que su
reglamentacion especifica lo prevea o, en caso de no haberla, autorizacion previa
de los Ministerios competentes.

7.10. La descongelacién de productos alimenticios congelados para su ven-
ta al consumidor como productos frescos.

7.11.  Congelar simulténeamente en los equipos angjos a los almacenes fri-
gorificos lotes de productos alimenticios incompatibles, conforme a los criterios
establecidos en el punto 6.4, o consecutivamente, sin una previa limpieza y de-
sinfeccion del equipo.

7.12. La presencia en el mismo local de productos alimenticios junto a sus-
tancias toxicas, parasiticidas, rodenticidas y otros agentes de prevencién y exter-
minio.

7.13. Aimacenar productos no alimentarios en las cdmaras frigorificas dedi-
cadas al almacenamiento de productos alimentarios, a excepcidn de autorizacion
especifica de los Ministerios competentes. Concedida ésta, no se podrén almace-
nar simulténeamente en dichas camaras productos alimentarios y no alimentarios
y, para su posterior utilizacién, se estard siempre a lo establecido en las condicio-
nes fijadas en cada caso.

7.14. La admisién en los almacenes frigorificos para productos alimenticios
de productos decomisados u opoterdpicos, salvo especifica autorizacion de los
Ministerios competentes,



7.15. Formar las estibas a granel de modo que los operarios, al ir acumulan-
do los productos sobre los ya colocados, puedan contaminar éstos.

7.16. La permanencia en los locales del almacén frigorificos de toda clase
de animales.

7.17.  Utilizar aguas no potables tanto en el lavado de productos como en el
lavado o limpieza de locales, de maquinaria y elementos auxiliares que puedan
estar en contacto con los productos alimenticios.

7.18.  Encharcar los suelos de las camaras de conservacién de productos re-
frigerados, cuando en las mismas haya productos almacenados.

7.12.  Esparcir con fines de limpieza serrin o productos pulverulentos en los
pavimentos de aquellos locales del almacén frigorifico donde puedan estar los ali-
mentos.

TITULO IV
Requisitos de personal

Art. 8. Requisitos de personal—El personal adscrito a los almacenes frigori-
ficos que pueda estar en contacto con los alimentos deberd cumplir los requisitos
establecidos con caracter general en el Real Decreto 2505/1983, de 4 de agosto,
por el que se aprueba el Reglamento de Manipulaciones de Alimentos.

TITULO V
Competencias y régimen de instalacion

Art. 9. Competencias.—Los Departamentos responsables velaran por el
cumplimiento de lo dispuesto en la presente Reglamentacion, en el dmbito de sus
respectivas competencias y a través de los Organismos Administrativos encarga-
dos, que coordinardn sus actuaciones, y, en todo caso, sin perjuicio de las com-
petencias que correspondan a las Comunidades Auténomas vy a las Corporacio-
nes Locales,

Las funciones que, en aplicacion de este Reglamento, correspondan al Minis-
terio de Sanidad y Consumo seran desarroliadas a través de sus Servicios Veteri-
narios oficiales.

Art. 10.  Régimen de instalacion.—La regulacion industrial, la clasificacion y
la inscripcion en el Censo de la Industria Frigorifica Nacional de las cdmaras vy al-
macenes frigorificos objeto de esta Reglamentacion se regirdn por lo establecido
en las disposiciones vigentes, o por las normas gue sobre estas materias dicten,
en su dia, los Ministerios de Industria y Energia, y de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion, dentro de! ambite de sus respectivas competencias.

Ademas de lo especificado en el parrafo anterior, las camaras y almacenes fri-
gorificos objeto de esta Reglamentacién ne podran iniciar el almacenamiento de
productos alimenticios y alimentarios si no cuentan con la preceptiva autorizacion
e inscripcion en el Registro Sanitario del Ministerio de Sanidad y Consumo.

Las instalaciones industriales deberan cumplir, ademas de la normativa reco-
gida en la presente Reglamentacion Técnico-Sanitaria, las condiciones estableci-
das en las normas técnicas que resulten aplicables por razones de seguridad, pro-
teccion del medio ambiente y ordenacidn de consumos energéticos, asi como en
los apartados de almacenamiento de las reglamentaciones técnico-sanitarias y
normas de calidad de productos que en cada caso correspondan. A estos efectos,
se citan, sin que la relacién tenga caracter limitativo, las siguientes disposiciones:

— Ley de Pesas y Medidas.
— Cadigo Alimentario Espafol.
— Reglamento de Actividades Molestas, Insalubres, Nocivas y Peligrosas.



— Ordenanza General de Seguridad e Higiene en el Trabajo.

—- Reglamento de Seguridad para Plantas ¢ Instalaciones Frigorificas y sus
Instrucciones complementarias (MI-1F).

— Reglamento de Recipientes a Presion.

— Reglamentos Electrotécnicos (en alta y en baja).

— Reglamentos de Aparatos Elevadores.

— Normas Basicas y Tecnolégicas de la Edificacion.

TITULO VI
Responsabilidades, inspecciones y régimen sancionador

Art. 11, Responsabilidades—Salvo prueba en contrario, las responsabilida-
des se establecen conforme a las siguientes presunciones:

La responsabilidad inherente a la identidad del producto alimenticio conserva-
do por el frio contenido en envases no abiertos e integros, corresponde al fabri-
cante, elaborador, envasador o importador, en su caso.

La responsabilidad inherente a la identidad de producto alimenticio, envasado
y conservado por el frio y posteriormente abierto, corresponde al tenedor de los
mismos.

La responsabilidad inherente a productos alimenticios no envasados, conser-
vados por el frio, 0 contenidos en envases abiertos, corresponde al propietaric de
los mismos.

Corresponde al tenedor del producto alimenticio conservado por frio, la res-
ponsabilidad inherente a la inadecuada conservacion frigorifica del mismo.

En su caso, la responsabilidad alcanzard al almacenista que altere o modifique
las condiciones dei envasado, o las de almacenamiento fijadas en |a presente Re-
glamentacién.

Art. 12.  [Inspecciones.—Las inspecciones serdn realizadas por los Servicios
oficiales de la Administracion de acuerdo con las competencias que la legislacion
vigente les atribuya v con la frecuencia e intensidad que consideren necesarias.

Art. 13. Régimen sancionador—Las infracciones a lo dispuesto en cual-
quiera de las normas que se contienen en esta Reglamentacién serdn sanciona-
das, a tenor del Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el que se regula la
infraccion y sancion en materia de defensa del consurnidor y la de la produccion
agroalimentaria.

TITULO VI
Toma de muestras

Ant. 14.  Toma de muestras y medida de temperaturas.—.os métodos de to-
ma de muestras y de medida de temperaturas de los productos almacenados en
régimen de frio serdn establecidos a propuesta de 1a Comisién Interministerial pa-
ra la Ordenacion Alimentaria.

REAL DECRETO 7168/1985 de la Presidencia del Gobierno, de 6 de febrero, por el que se
aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria sobre «Condiciones Generales de Almacena-
miento Frigorifico de Alimentos v Productos Alimentarios». {«BOE» nim. 39, de 14 de fe-
brero de 1985.)

Correccion de errores («BOE» mim. 89, de 13 de abril de 1985).



