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10259 REAL DECRET 0 38071993, de 12 de marzo,
por el que sé modifica la Norma General rela-
tiva a los alimentos ultracongelados destina-

ot dos a la alimentacién humana, aprobada por
Real Decreto 1109/ 1991, de 12 de julio.

El Real Decreto 1109/1991, de 12 de julio, aprobd
{a Norma General relativa a los alimentos ultraconge-
lados destinados a ia alimentacion humana, efectuando
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la transposicién de la Directiva 89/108/CEE, del Con-
sejo, de 21 de diciembre de 1988, relativa a la aproxi-
macién de las legislaciones de los Estados miembros
sobre los alimentos ultracongelados destinados a la ali-
mentacion humana. ‘ , )
Posteriormente, la Comisién de las Comunidades

Europeas, con la finalidad de completar lo dispuesto en

ta Directiva 89/108/CEE, adopté las Directivas
92/1/CEE, de 13 de enero, relativa al control de las
temperaturas de los medios de transporte y los locales
de depodsito y almacenamiento de alimentos ultracon-
gelados destinados al consumo humano, y 92/2/CEE,
de 13 de enero, por la que se establece el procedimiento
de muestreo y el método comunitario de andlisis para
el control oficial de las temperaturas de los alimentos
ultracongelados destinados al consumo humano.

La armonizacion con lo dispuesto en las Directivas
nencionadas se lleva a cabo por el presente Real Decreto
nediante la modificacién de los articulos 6 y 11 de la
Norma General relativa a alimentos uitracongelados des-
tinados a la alimentacién humana, vy la incor;oracién
a fa misma de los anexos ! y Il de la Directiva 92/2/CEE
antes citada.

El presente Real Decreto tiene el cardcter de norma
yasica al amparo de lo establecido en el articulo
149.1.16.* de la Constitucion, y de acuerdo con lo dis-
sue ~ en el articulo 40.2 de la Ley 14/1986. de 25
de .. ., General de Sanidad. excepto lo referente a expor-
:aciones e importaciones de paises terceros que se dicta
al amparo del articulo 149.1.10.* de la Constitucion.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad

¢ Consumo, de Industria, Comercio y Turismo, y de Agr-
sultura, Pesca y Alimentacion, oidos los sectores afec-
ados. con informe de la Comision Interministerial para
a Ordenacion Alimentaria, de acuerdo con el Consejo
je Estado y previa deliberacién del Consejo de Ministros
:n su reunidn del dia 12 de marzo de 1993,

_ DISPONGO:
Articulo Gnico. :

Se modifican el articulo 6 y el articulo 11 de la Norma
jeneral relativa a los alimentos ultracongelados desti-
»ados a la alimentacién humana, aprobada por Real
decreto 1109/1991, de 12 de julio, y se ailaden a la
nisma los anexos | y I, quedando redactados en los
iguientes términos: ’

«Articulo 6. Almacenarriipnto, transporte y dis-
bucién '

6.1. Los medios de transporte y los locales de
depésito y almacenamiento deberan disponer
durante su utilizacién de instrumentos de registro
adecuados para controlar, de modo automaético y
a intervalos regulares y frecuentes, la temperatura
del aire a que estan sometidos los alimentos ultra-
congelados destinados al consumo humano.

Los documentos en los que figuren los citados
_controles de las temperaturas deberan ser fechados
y conservados por las empresas responsables de

los medios de transporte y de los locales de depé-
sito y almacenamiento durante un ailo, como mini- .

mo, contado a partir de la fecha de finalizacién
del transporte o de la de salida de los productos
de los locales de depdsito y aimacenamiento.

6.2 Los equipos utilizados para la congelacion
répida, el almacenamiento, el transporte y la dis-
tribucién local serdn los adecuados para dar cum-
plimiento a !la presente Norma General. Ademds,
deberdn cumplir las condiciones técnicas estable-

* cidas en e! Real Decreto 168/1985, de 6 de febre-
ro, que aprueba la Reglamentacién Técnico-Sant-

-

“los anexos seran decisivos.» .

taria sobre condiciones generales.de almacena-
miento frigorifico de alimentos y productos alimen-
tarios y, en su caso, las establecidas en el Real
Decreto 2483/1986, de 14 de noviembre, que
aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria sobre
condiciones generales de transporte terreste de ali-
mentos y productos alimenticios a temperatura
regulada.

6.3 En materia de transports, los instrumentos
de medicién deberan ajustarse a lo establecido en
la legislacién estatal sobre control metrolégico o,
en su caso, a lo establecido en fa legislaciéon del
pais en el que los medios de transporte estén
registrados. .

6.4 No obstante lo dispuesto en el apartado 6.1:

Durante el almacenamiento en las vitrinas de
venta al por menor y durante la distribucién local,
la temperatura se medird mediante un termémetro
colocado en lugar facilmente visible, el cual debera
indicar, cuando se trate de vitrinas abiertas, la tem-
peratura existente en el nivel de la linea de carga
maéxima, que estara claramente seilalada.

En las cdmaras frigorificas de menos de 10
metros cubicos, destinadas a la conservacién de
existencias en los comercios al por menor, se per-
mitird la medicién de la temperatura del aire
mediante un termémetro colocado en lugar ficil
mente visible.

6.5 Los 6rganos competentes de las Comu-
nidades Auténomas vigilaran el cumplimiento de
lo establecido en los apartados anteriores y con-
trolardn mediante sondeo las temperaturas de los
alimentos ultracongelados que se m!;iijan en la pre-
sente Norma, salvo en lo que se refiere a los pro-
ductos contemplados en el articulo 8 respecto de
los cuales dichas facultades serdn ejercidas por los -
ér?anos competentes dé la Administracién General
del Estado.» ‘ ‘

«Articulo 11. Toma de muestras y métodos
analiticos.

11.1 Latoma de muestras y el método de an&
lisis para el control oficial de la temperatura de
los alimentos ultracongelados se realizardn con
arreglo a lo establecido, respectivamente, en los
anexos | y | de la presente Norma.

11.2 Sin embargo, el método de andlisis des-
crito en e! anexo Il podré utilizarse Unicamente si,
efectuada una inspeccion, existieran indicios que

rmitan suponer que se han rebasado los umbra-
es de las temperaturas previstas en la presente
Norma. _

11.3 No obstante lo dispuesto en el apartado
11.1y enlos anexos | y ll, se podran emplear otros
métodos cientificamente validos, siempre que eilo
no obstaculice la libre circulacién de los alimentos
ultracongelados que cumplan-las normas estable-
cidas segun el métado descrito en el anexo .

En caso de diferencias en los resultados, los
obtenidos mediante los métodos. establecidos en

_ «ANEXO1 . o
Procedimiento de muestreo de los alimentos
ultracongelados destinados al consumio humano

1. Selecci6n de los envases que deban inspec-

_ cionarse. .

-7 ~"Los envases que deban‘ihspeoéonarse serén
seleccionados de manera y en cantidad tales que
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representen los puntos de mayor temperatura del
jote que se examine.

1.1 Camaras frigorificas.

Deberén seleccionarse las muestras que deban
inspeccionarse en varios puntos criticos de la cama-
ra, tales como: Cerca de las puertas {(de la parte
superior y de la inferior), cerca del centro de la
cAmara (de la parte superior y de la inferior) y en
la recuperacién de aire de los evaporadores. Para
la estabilizaci6n de la temperatura debera tenerse
en cuenta el periodo de tiempo necesario que han
de pasar los productos en depdésito.

1.2 Transporte:
a) Muestreo durante el transporte:

Se seleccionaran las muestras de la parte supe-
rior y de la inferior de la carga adyacente al borde
por donde se abra cada puerta.o par de puertas.

b) Muestreo durante la descarga:

Se escogeran cuatro muestras entre los puntos
criticos enumerados a continuacioén: }

Parte superior e inferior de la carga adyacente
al borde por donde se abran las puertas.
Esquinas superiores de la parte posterior de la

a (lo mas lejos posible del grupo frigorifico).

ntro de la carga.
Centro de la superficie anterior de la carga (lo
mas cerca posible del grupo frigorifico).

Esquinas superior e inferior de la superficie ante-
rior de la carga (lo méas cerca posible de la recu-
peracién de aire de los evaporadores).

1.3 Vitrinas de venta al por menor.

Deber3 seleccionarse una muestra de cada uno
de los tres lugares que representen los puntos de
mayor temperatura de la vitrina que se utilice.

. ANEXO I

Método para medir la temperatura de los alimen-
tos ultracongelado's‘ destinados al consumo
umano

car

b4

1. Ambito.

Con arregio a lo establecido en el articulo 2
de la presente Norma General, la temperatura en
todas las partes del producto, tras la estabilizacién
térmica, debera mantenerse siempre en valores que
no sobrepasen los -18 °C, con ligeras fluctuaciones
hacia arriba, como se sefiala en el articulo 5.

2. Principio.

La medicién de la temperatura de los productos
alimenticios ultracongelados consiste en registrar
exactamente, mediante el material adecuado, la
temperatura de una muestra seleccionada con arre-
glo al anexo . .

3. Definicién de temperatura.

Se entendera por «temperatura» la que se regis-
tre donde esté situada la parte sensible a la tem-
peratura del instrumento o dispositivo de medicion.

4. Instrumentos.

4.1 Instrumentos de medicién termométrica.

4.2 Instrumentos de penetracién del producto:

Se utilizarén instrumentos metalicos puntiagu-
dos, tales como un punzén para hielo, un berbiqul

manual o mecénico 0 una barrena que sea fécil
de limpiar.

§. Especificaciones generales de los instru-
mentos de medicién de la temperatura.

Los instrumentos de medicién deberdn cumplir

~ las siguientes especificaciones:

a) El tiempo de respuesta deberd alcanzar el
90 por 100 de la diferencia entre la lectura inicial
y la final en tres minutos.

b) El instrumento deberd tener una precision
de £ 0,5 °C dentro de la gama de -20 °C a +30 °C.

c) La precisién de las mediciones no podra ser
modificada en mas de 0,3 °C por la temperatura
ambiente dentro de la gama comprendida entre
-20°Cy +30 °C.

d) La resolucién del resuitado del instrumento
debers ser de 0,1 °C. .

e) La precisidn del instrumento deberd com-
probarse a intervalos reagulares.

f) El instrumento deberd tener un certificado
de calibracién vélido.

g) Elinstrumento debera poder limpiarse facil-
mente.

h) La parte sensible a la temperatura del dis-
positivo de medicion deberd estar disefiada de
modo que se produzca un buen contacto térmico
con el producto. ,

i) El equipo eléctrico deberd estar protegido
contra los efectos nocivos debidos a la conden-
sacion de la humedad. )

6. Procedimiento de medicién.
6.1 Enfriamiento previo de los instrumentos.

Deberad procederse al enfriamiento previo del
elemento sensible a la temperatura y del instru-
mento de penetracién antes de medir la tempe-
ratura del producto.

El método de enfriamiento previo consiste en
estabilizar térmicamente los instrumentos a una
temperatura que sea lo mas aproximada posible
a la del producto.

6.2 Preparacién de muestras para la medicion
de temperaturas.

Los elementos sensibles al calor no suelen estar
disefiados para penetrar en un producto ultracon-
gelado. Por lo tanto, debe hacerse previamente un
agujero mediante el instrumento de penetracién,
previamente enfriado, para introducir en el produc-
to el elemento sensible al calor. El didmetro de!
orificio debera ser apenas mayor que el de la parte
sensible al calor y su profundidad dependeré del
tipo de producto que deba inspeccionarse (véase
el apartado siguiente). .

6.3 Medicion de la temperatura interna del
producto. '

Debera realizarse la préparacién de muestras

'y la medicion de las temperaturas mientras la mues-

tra y los instrumentos se mantienen en el medio
refrigerado seleccionado para la inspeccion. Se pro-
cedera de la siguiente manera:

a) Siempre que las dimensiones del producto
lo permitan, insertar el elemento sensible a la tem-
peratura, previamente enfriado, a una profundidad
de 2,5 centimetros de la superficie del mismo.

b) Cuando las dimensiones del producto no
permitan operar con arreglo a lo dispuesto en el
apartado anterior, insertar el elemento sensible a
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la temperatura a una profundidad equivalente a tres
© cuatro veces su didmetro. .

¢c) En el caso de aquellos productos que, a cau-
sa de su tamafio o naturaleza (tales como los gui-
santes), no puedan perforarse para determinar su

temperatura interna, se procedera de la siguiente

manera: La temperatura interna del envase que con-
tenga productos de este tipo se determinaré
mediante la insercién de un elemento sensible a
la temperatura, adecuado y previamente enfriado,
en el centro del envase para medir la temperatura
en contacto con el producto congelado.

d) Leer la temperatura indicada cuando haya
alcanzado un valor estable.»

Disposicién adicional unica.

" E! presente Real Decreto se dicta al amparo de lo
ectablecido en el articulo 149.1.10.* y 16.* de la Cons-
titucién 'y de acuerdo coh lo dispuesto en el articulo

40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de
Sf;nidad.

L .posicién transiteria Gnice.

En tanto no se disponga lo contrario, o establecido
en los apartados 6.1 y 6.3 del articulo 6 no seré de
aplicacidn a los transportes por ferrocarril.

Disposicién final unica. _
E! presente Real Decreto entrard en vigor el 31 de
julio de 1993. ‘
Dado en Madrid a 12 de marzo de 1993.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Relaciones con las Cortes
y de ia Secretaria det Gobiemo

VIRGILIO ZAPATERO GOMEZ



