REAL DECRETO 1348/1992, DE 6 DE NOVIEMBRE, POR EL QUE SE APRUEBA LA
REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA QUE REGULA LA PRODUCCION Y
COMERCIALIZACION DE LOS OVOPRODUCTOS.

La regulacion de la produccion y comercializacion de los ovoproductos fue contemplada por el
Decreto 408/1975, de 7 de marzo, que aprobo la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la
manipulacion de huevos frescos y conservados, y elaboracion, conservacion y venta de ovoproductos.
Como consecuencia de la plena integracion de Espafia en la Comunidad Econdomica Europea se hace
necesario armonizar la legislacion nacional con la correspondiente comunitaria en lo referente a la
produccioén y a la comercializacion de los ovoproductos, adaptandola a lo dispuesto en la Directiva del
Consejo 89/437/CEE, de 20 de junio de 1989, sobre los problemas de orden higiénico y sanitario
relativos a la produccion y a la puesta en el mercado de los ovoproductos, asi como a la Directiva del
Consejo 91/684/CEE, de 19 de diciembre, que modifica la anterior.

La Reglamentacion Técnico-Sanitaria que se aprueba por este Real Decreto coordina el
funcionamiento del sector dentro del Mercado Comun y permite la libre circulacion de estos productos
garantizando unas condiciones igualitarias de competencia y calidad de los mismos. La presente
norma fija los requisitos sanitarios de los ovoproductos y establece las disposiciones sanitarias
relativas a la produccion, almacenamiento y transporte de los mismos.

El presente Real Decreto se dicta en virtud de lo dispuesto en el articulo 40.2 de la Ley 14/1986, de 25
de abril, General de Sanidad, en relacion con el articulo 2 del mismo cuerpo legal y al amparo de lo
previsto en el articulo 149.1.10 y 16 de la Constitucion Espaiola.

En consecuencia, la aplicacion de la Reglamentacion corresponde a las Administraciones Sanitarias de
las Comunidades Autdénomas, excepcion hecha de las actuaciones relativas a los ovoproductos
procedentes de terceros paises, que se enmarcan en la competencia estatal de comercio exterior, y de la
designacion de los laboratorios de referencia, que ha de ser considerada como una medida de
coordinacion sanitaria, si bien tal designacion se sometera a previa consulta con las Comunidades
Auténomas.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad y Consumo, de Industria, Comercio y Turismo y
de Agricultura, Pesca y Alimentacion, oidos los sectores afectados, previo informe preceptivo de la
Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria, de acuerdo con el Consejo de Estado y
previa deliberacion del Consejo de Ministros, en su reunion del dia 6 de noviembre de 1992,
DISPONGO:

Articulo tinico.

Se aprueba la adjunta Reglamentacion Técnico-Sanitaria que regula la produccion y comercializacion
de los ovoproductos.

Disposicion adicional tinica.

El presente Real Decreto y la Reglamentacion Técnico-Sanitaria que aprueba, se dictan al amparo de
lo previsto en el articulo 149.1.10 y 16 de la Constitucion, y de acuerdo con lo establecido en el
articulo 40.2 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad, en relacion con el articulo 2 del
mismo cuerpo legal.

Disposicion transitoria tnica.

Los ovoproductos elaborados y etiquetados con anterioridad a la entrada en vigor del presente Real
Decreto, de conformidad con lo dispuesto en el Decreto 408/1975, que parcialmente se deroga, podran
seguir comercializandose hasta la extincion de su vida comercial.

Disposicion derogatoria tnica.

Queda derogado del Decreto 408/1975, de 7 de marzo, por el que se aprueba la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para la manipulacion de huevos frescos y conservados, y elaboracion, conservacion
y venta de ovoproductos, lo siguiente:

Los articulos 8, 20 y 21 completos; del articulo 10, el apartado 4; del articulo 22, los apartados 10, 11
y 12; del articulo 23, el apartado 8; del articulo 24, el tltimo parrafo y los articulos 1, 11, 12, 13, 25,
26 y 27, en todo lo referente a ovoproductos, y cuantas disposiciones de igual o inferior rango se
opongan al presente Real Decreto.

Disposicion final tnica.

El presente Real Decreto y la Reglamentacion Técnico-Sanitaria que éste aprueba entraran en vigor el
dia siguiente al de su publicacion en el <Boletin Oficial del Estado>.



Dado en Madrid a 6 de noviembre de 1992.

JUAN CARLOS R.

El Ministro de Relaciones con las Cortes y de la Secretaria del Gobierno,

VIRGILIO ZAPATERO GOMEZ

Reglamentacion Técnico-Sanitaria que regula la produccidon y comercializacion de los ovoproductos
Articulo 1.

La presente Reglamentacion establece las disposiciones de orden higiénico y sanitario, relativas a la
produccion y a la comercializacion de los ovoproductos destinados tanto al consumo humano directo
como a la fabricacion de productos alimenticios.

Sin embargo no se aplicara:

a) A los productos alimenticios acabados, fabricados a partir de ovoproductos, definidos en el articulo
2 y que cumplan las condiciones establecidas en el articulo 3.

b) A los ovoproductos obtenidos en un local no industrial y que, sin haber sido sometidos a un
tratamiento, se utilicen para la fabricacion de productos alimenticios destinados a la venta directa sin
intermediario al consumidor o sean consumidos in situ directamente después de su preparacion.
Articulo 2.

A los efectos de la presente Reglamentacion seran aplicables las definiciones que figuran en el articulo
1 del Reglamento (CEE) 1907/90, del Consejo, de 26 de junio, relativo a determinadas normas de
comercializacion de los huevos, y ademas, las que a continuacion se efectian:

1. Ovoproductos: los productos obtenidos a partir del huevo, de sus diferentes componentes o sus
mezclas, una vez quitadas la cascara y las membranas y que estan destinados al consumo humano;
podran estar parcialmente completados por otros productos alimenticios o aditivos; podran hallarse en
estado liquido, concentrado, desecado, cristalizado, congelado, ultracongelado o coagulado.

2. Explotacion de produccion: la explotacion dedicada a la produccion de huevos destinados al
consumo humano, sin perjuicio de lo dispuesto en el Reglamento (CEE) 2782/75, del Consejo, de 29
de octubre, relativo a la produccion y comercializacion de los huevos para incubar y de los pollitos de
aves de corral.

3. Establecimiento: el establecimiento autorizado para la fabricacién y/o el tratamiento de los
ovoproductos.

4. Lote: la cantidad de ovoproductos preparados en las mismas condiciones y que en particular, hayan
sido sometidos a tratamiento en una sola operacion continua.

5. Partida: la cantidad de ovoproductos que deben enviarse de una sola vez al mismo lugar de destino
para su posterior transformacion en la industria de la alimentacion, o destinados al consumo humano
directo.

6. Pais de expedicion: el Estado miembro o el pais tercero desde el que se envien los ovoproductos a
otro Estado miembro.

7. Pais de destino: el Estado miembro al que se envian los ovoproductos desde otro Estado miembro o
desde un pais tercero.

8. Envasado: la colocacion de los ovoproductos en cualquier tipo de envase.

9. Autoridad competente: el servicio veterinario, o cualquier otro homologado, designado por los
Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sanidad y Consumo, para los ovoproductos
procedentes de paises terceros y por las Comunidades Auténomas para los ovoproductos de
fabricacion nacional, o procedentes de los restantes Estados miembros, para vigilar el cumplimiento de
lo dispuesto en la presente Reglametacion.

Articulo 3.

Soélo se podran utilizar como productos alimenticios o para la fabricacion de productos alimenticios,
los ovoproductos que cumplan las condiciones generales siguientes:

1. Que hayan sido obtenidos a partir de huevos de gallina, pata, oca, pava, pintada o codorniz,
excluyéndose las mezclas de diferentes especies.

2. Que incluyan la indicacion del porcentaje de sus componentes de huevo, cuando estén parcialmente
completados con otros productos alimenticios y con aditivos, siempre que los aditivos respondan a las
exigencias de lo dispuesto en el articulo 10.

3. Que hayan sido tratados y/o preparados en un establecimiento debidamente autorizado de
conformidad con el articulo 5 y que respondan a las condiciones fijadas en los capitulos I y II del
anexo, ademas de cumplir lo establecido en la presente Reglamentacion.



4. Que hayan sido preparados en condiciones higiénicas de conformidad con los capitulos Iy V del
anexo, con huevos que cumplan los requisitos establecidos en el capitulo IV del anexo.

5. Que hayan sido sometidos a un tratamiento con arreglo a un método autorizado en virtud del
procedimiento previsto en el articulo 14 de la Directiva 89/437/CEE, que les permita responder a los
requisitos analiticos que se recogen en el capitulo VI del anexo.

No obstante, cuando resulte necesario por razones tecnoldgicas de preparacion de determinados
productos alimenticios obtenidos a partir de ovoproductos, la autoridad sanitaria competente,
basandose en criterios que se establecen seglin el procedimiento comunitario previsto en el articulo 14
de la Directiva 89/437/CEE, podra autorizar que determinados ovoproductos no sean sometidos a
tratamiento alguno; en tal caso, los ovoproductos deberan utilizarse inmediatamente en el
establecimiento destinado a la fabricacion de los citados productos alimenticios.

6. Que cumplan los requisitos analiticos establecidos en el capitulo VI del anexo.

7. Que se hayan sometido a un control sanitario de conformidad con el capitulo VII del anexo.

8. Que estén envasados de conformidad con el capitulo VIII del anexo.

9. Que se hayan almacenado y transportado de conformidad con los capitulos IX y X del anexo.

10. Que vayan provistos de la marca sanitaria prevista en el capitulo XI del anexo y, en lo referente a
los productos destinados al consumo humano directo, que retna los requisitos de la Norma General de
etiquetado, presentacion y publicidad de los productos alimenticios, aprobada por el Real Decreto
212/1992, de 6 de marzo.

Articulo 4.

Las autoridades sanitarias competentes se aseguraran de que los fabricantes de ovoproductos adopten
todas las medidas necesarias para el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Reglamentacion y en
particular de que:

a) Se tomen muestras para su examen en los laboratorios, con el fin de comprobar si se han respetado
los requisitos analiticos previstos en el capitulo VI del anexo.

b) Los ovoproductos que no puedan mantenerse a temperatura ambiente, sean transportados o
almacenados a las temperaturas contempladas en los capitulos IX y X del anexo.

¢) Se determine el periodo durante el que est4 garantizada la conservacion de los ovoproductos.

d) Los resultados de los diversos controles y examenes se registren y conserven, para que puedan
serles presentados, durante un periodo de dos afios.

e) Cada lote lleve una indicacidon que permita identificar la fecha de su tratamiento. Esta indicacion de
lote debera anotarse en el registro del tratamiento efectuado y en la marca sanitaria prevista en el
capitulo XI del anexo.

Articulo 5.

1. Las Comunidades Auténomas en el ambito de sus competencias, concederan las autorizaciones a los
establecimientos espafioles que cumplan las disposiciones establecidas en la presente Reglamentacion
y, en su caso, si procede, retiraran la autorizacion concedida cuando se haya demostrado que un
establecimiento autorizado deja de cumplir las normas exigibles en esta Reglamentacion.

De las autorizaciones concedidas por las Comunidades Autonomas se dara cuenta a la autoridad
competente central del Estado, al objeto de cumplimentar lo dispuesto en el apartado 5.2 de este
articulo.

2. Los Ministerios de Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sanidad y Consumo elaboraran una lista
en la que se inscribiran los establecimientos espafioles autorizados para el comercio de ovoproductos,
asignandole a cada uno de ellos un nimero de autorizacion. Comunicaran dicha relacion a los demas
Estados miembros y a la Comision de la Comunidad Econdémica Europea. Asimismo, comunicaran la
retirada de las autorizaciones, si a ello hubiere lugar.

3. La inspeccion y control del establecimiento y las operaciones a realizar en el mismo se efectuaran
bajo la responsabilidad de la autoridad competente. Para un mejor ejercicio del control sanitario, la
autoridad competente tendra libre acceso en todo momento a las dependencias de los establecimientos,
a fin de asegurar el cumplimiento de las disposiciones vigentes.

Articulo 6.

1. Las autoridades sanitarias competentes velaran para que los ovoproductos sean sometidos a
controles para la busqueda de residuos de sustancias de accion farmacologica, hormonal, de
antibioticos, de plaguicidas, de agentes detergentes y de otras sustancias nocivas o que puedan alterar



las caracteristicas organolépticas o, en su caso, puedan hacer peligroso o nocivo para la salud humana
el consumo de ovoproductos.

2. Si los productos examinados presentan indicios de residuos que sobrepasen las tolerancias
permitidas, deberan excluirse de la utilizacion en la alimentacion humana o de la puesta en el mercado,
tanto si estan destinados a la fabricacion de productos alimenticios como al consumo humano directo.
3. Los examenes de residuos deberan realizarse mediante métodos comprobados y cientificamente
reconocidos, especialmente los que se definen en la Normativa de la Comunidad Econéomica Europea,
0 en otras normas internacionales.

4. Los resultados de los examenes de residuos deberan poder evaluarse de acuerdo con los métodos de
referencia establecidos, previo dictamen del Comité Cientifico Veterinario de la Comunidad
Econdémica Europea.

5. La Administracion del Estado, previa consulta con las Comunidades Auténomas, designara, al
menos, un laboratorio de referencia, encargado de efectuar el examen de los residuos en el caso de
aplicacion de los articulos 7 y 8 de la presente Reglamentacion.

Articulo 7.

Los expertos de la Comision de la Comunidad Economica Europea podran efectuar, en colaboracion
con las autoridades competentes quienes les facilitaran toda la ayuda necesaria para el cumplimiento
de su mision, controles in situ. En particular, en estos controles se verificara si los establecimientos
autorizados y los centros de envasado autorizados de conformidad con lo dispuesto en el apartado 3
del articulo 5 del Reglamento (CEE) 1907/90, del Consejo, de 26 de junio, cumplen las disposiciones
de la presente Reglamentacion.

Articulo 8.

Los controles en destino de ovoproductos, seran realizados de acuerdo con las medidas de los
controles veterinarios aplicables en los intercambios intracomunitarios con vistas a la realizacion del
mercado interior, que se establezcan.

Articulo 9.

Los Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentaciéon y de Sanidad y Consumo estableceran los
modelos de los certificados de higiene y sanidad que acompafien a los ovoproductos en el momento de
su importacién, asi como el tipo de marca sanitaria que deba aplicarse a los mismos una vez
establecidos por la Comunidad Econémica Europea.

Articulo 10.

En la elaboracion de ovoproductos solo podran utilizarse los aditivos autorizados por la Resolucion de
la Direccion General de Sanidad de 16 de diciembre de 1975 (<Boletin Oficial del Estado> de 4 de
marzo de 1976), por la que se sefialan los aditivos autorizados para uso en la elaboracion de helados,
agentes aromaticos, bebidas refrescantes, pan, panes especiales, huevos, ovoproductos y mantequilla.
Articulo 11.

Los ovoproductos procedentes de paises terceros, deberan cumplir lo establecido en la presente
Reglamentacion.

Articulo 12.

Los productos contemplados en esta Reglamentacion que se elaboren con destino exclusivo para su
exportacion a paises no pertenecientes a la CEE y no cumplan lo dispuesto en esta Reglamentacion
llevaran impreso en su embalaje la palabra <EXPORT>. Ademas su etiqueta debera llevar la palabra
<EXPORT?>, o cualquier otro signo que reglamentariamente se indique y que permita identificarlo
inequivocamente para evitar que el producto sea comercializado y consumido en Espafia.

Articulo 13.

Las responsabilidades, asi como las sanciones a imponer por las infracciones que se cometieran contra
lo dispuesto en la presente Reglamentacion, estaran sometidas a lo establecido en el Real Decreto
1945/1983, de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones y sanciones en materia de defensa del
consumidor y de la produccion agroalimentaria, asi como a lo que dispone la Ley 14/1986, de 25 de
abril, General de Sanidad, en materia de infracciones y sanciones.

ANEXO

Capitulo 1

Condiciones generales de autorizacion y explotacion

Los establecimientos deberan tener como minimo:



1. En los locales en los que se almacenen los huevos y en los que se fabriquen o almacenen los
ovoproductos:

a) Un suelo de materiales impermeables, facil de limpiar y de desinfectar, imputrescible y dispuesto de
forma tal que permita una salida facil del agua. Para evitar los olores, dicha agua debera encauzarse
hacia sumideros provistos de sifones y rejillas.

b) Paredes lisas, resistentes ¢ impermeables, recubiertas de un revestimiento lavable y claro hasta una
altura de por lo menos 2 metros y hasta la altura de almacenamiento en los locales de refrigeracion y
almacenamiento. La linea de union de los muros y del suelo debe ser redondeada o dotada de un
acabado similar de forma tal que pueda limpiarse facilmente.

¢) Puertas de materiales inalterables y, si fueran de madera, con un revestimiento liso ¢ impermeable
por ambos lados.

d) Techos que puedan limpiarse facilmente, construidos y acabados de manera que se evite la
acumulacion de impurezas, la formacion de moho, el posible descascarillado de la pintura y la
condensacion de vapor de agua.

e) Una ventilacion adecuada y, si fuere necesario, un buen sistema de salida de vapores.

f) Una iluminacién suficiente, tanto si es natural como artificial.

g) Lo mas cerca posible de los lugares de trabajo:

1. Un numero suficiente de dispositivos para la limpieza y desinfeccion de las manos y para la
limpieza del material con agua caliente. Los grifos no deberan poder accionarse a mano o con el brazo.
Para la limpieza de las manos, las instalaciones deberan estar provistas de agua corriente fria y caliente
o de agua previamente mezclada a una temperatura adecuada, asi como de productos de limpieza y
desinfeccion y de toallas desechables.

2. Dispositivos para la desinfeccion de los utiles de trabajo.

2. Un niimero adecuado de vestuarios con suelos y paredes lisos, impermeables y lavables y con
lavabos y retretes provistos de cisterna.

Estos ultimos no podran comunicarse directamente con los locales de trabajo. Los lavabos deberan
disponer de agua corriente caliente y fria o previamente mezclada a una temperatura adecuada, asi
como de instalaciones para la limpieza y desinfeccion de las manos y toallas desechables. Los grifos
no podran accionarse a mano. Dichos lavabos estaran situados, en nimero suficiente, en las
proximidades de los retretes.

3. Una zona separada e instalaciones apropiadas para las operaciones de limpieza y desinfeccion de los
recipientes y depdsitos fijos y mdviles. No obstante, no serd obligatorio que exista dicha zona y sus
instalaciones, si hubiera disposiciones que permitan la limpieza y desinfeccion de los recipientes y
depositos en otros centros.

4. Una instalacion que suministre agua y que cumpla lo dispuesto en la Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para el abastecimiento y control de la calidad de las aguas potables de consumo publico,
aprobada por Real Decreto 1138/1990, de 14 de septiembre.

No obstante, se autorizara una instalacion de agua no potable para la produccion de vapor, la extincion
de incendios y la refrigeracion de los equipos frigorificos siempre que las tuberias instaladas a tal
efecto impidan el uso de ese agua para otros fines y no supongan riesgos de contaminacion de los
ovoproductos. Dicha agua y el vapor que se desprenda del agua no podran entrar en contacto directo
con los ovoproductos ni utilizarse para limpiar o desinfectar los envases, instalaciones y materiales
que estén en contacto con los ovoproductos.

Las cafierias por las que circule el agua no potable deberan distinguirse claramente de las destinadas al
agua potable.

5. Un dispositivo adecuado de proteccion contra los animales nocivos, tales como insectos y roedores.
6. Los materiales, empalmes e instrumentos, o sus superficies, que estén destinados a entrar en
contacto con los ovoproductos, deberan fabricarse con un material liso, facil de lavar, limpiar y
desinfectar, que sea resistente a la corrosion y que no introduzca en dichos productos una cantidad de
elementos que pueda perjudicar la salud humana, alterar la composicion de los ovoproductos o reducir
sus propiedades organolépticas.

Capitulo 11

Condiciones especiales para la autorizacion de los establecimientos

Ademas de las condiciones generales previstas en el capitulo I, los establecimientos deberan constar al
menos de:



1. Locales apropiados de dimensiones suficientes para el almacenamiento separado de los huevos y de
los ovoproductos acabados y, si fuere necesario, provistos de un equipo de refrigeracion para
conservar los huevos y ovoproductos a las temperaturas adecuadas. Los almacenes frigorificos
deberan estar equipados por un termoémetro o un teletermoémetro registrador.

2. Instalaciones para lavarlos y desinfectarlos cuando se utilicen huevos manchados. Se confeccionara
una lista de los productos autorizados para efectuar dicha desinfeccion de conformidad con el
procedimiento previsto en el articulo 14 de la Directiva 89/437/CEE.

3. Otros locales independientes:

a) Un local especial con instalaciones adecuadas para cascar los huevos y recoger su contenido y
eliminar los restos de cascaras y de membranas.

b) Un local separado para las operaciones distintas de las contempladas en el parrafo a).

En el caso de pasteurizacion de los ovoproductos, ésta podra tener lugar en el local mencionado en el
parrafo a), cuando el establecimiento disponga de un sistema cerrado de pasteurizacion, y en los
demas casos debera tener lugar en el local mencionado en el parrafo b). En este tiltimo caso deberan
tomarse todas las precauciones para evitar una contaminacion de los ovoproductos tras su
pasteurizacion.

4. Equipos apropiados para el transporte del contenido de los huevos cascados en el establecimiento.
5. Equipos aprobados por la autoridad competente en los casos previstos por la presente
Reglamentacion, para el tratamiento de los ovoproductos y que al menos se compongan de:

a) En el caso de la pasteurizacion:

1. Un control automatico de la temperatura.

2. Un termémetro registrador.

3. Un sistema de seguridad automatico que evite el calentamiento insuficiente.

b) En el caso de un sistema de pasteurizacion continua, el equipo debera ademas ir provisto:

1. De un sistema de seguridad adecuado que impida la mezcla de ovoproductos pasteurizados con
ovoproductos pasteurizados de forma incompleta, y

2. de un registrador automatico de la seguridad que impida la mezcla anteriormente citada.

6. Un local para el almacenamiento de otros productos alimenticios y de aditivos.

7. Cuando el envasado se realice en envases desechables, un lugar para el almacenamiento de los
mismos y de las materias primas destinadas a su fabricacion.

8. Instalaciones para la retirada inmediata y el almacenamiento por separado de las cadscaras vacias y
de los huevos u ovoproductos, que no sean aptos para el consumo humano.

9. Instalaciones adecuadas para el envasado higiénico de los ovoproductos.

10. Un laboratorio adecuado para realizar los analisis y examenes con arreglo a las exigencias de la
presente Reglamentacion sobre materias primas y ovoproductos. En caso contrario, debera asegurarse
los servicios de un laboratorio que permita satisfacer las mismas exigencias. En este ultimo caso,
informara de ello a la autoridad competente.

11. Si fuere necesario, instalaciones adecuadas para descongelar los ovoproductos congelados que
tengan que ser sometidos a tratamiento y posterior manipulacion en un establecimiento autorizado.
12. Un local separado para el almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccion.

Capitulo I1I

Higiene de los locales, del material y del personal en los establecimientos

Tanto el personal, como los locales y el material, deberan hallarse en perfecto estado de limpieza:

1. El personal encargado del tratamiento o manipulacion de los huevos y ovoproductos debera, en
particular, llevar ropa de trabajo y un tocado limpios. Debera lavarse y desinfectarse las manos varias
veces durante una jornada de trabajo, asi como cada vez que reanude el trabajo.

Estara prohibido fumar, comer, escupir y mascar en los locales de trabajo y almacenamiento de los
huevos y ovoproductos.

2. No debera penetrar ningin animal en los establecimientos.

La destruccion de los roedores, insectos y cualquier otro parasito debera realizarse de forma
sistematica en los locales.

3. Los locales, el material y los instrumentos utilizados para trabajar con los ovoproductos deberan
mantenerse en buen estado de conservacion y de limpieza. El material y los instrumentos se limpiaran
y desinfectaran minuciosamente, si fuera necesario, varias veces durante la jornada, al final de la
misma y antes de volver a usarlos en caso de que se hayan ensuciado.



Los dispositivos de conduccion que sirvan para el transporte de los ovoproductos deberan disponer de
un sistema adecuado que permita la limpieza y desinfeccion de todas sus partes. Tras las operaciones
de limpieza y desinfeccion, dichos dispositivos habran de ser aclarados con agua potable.

4. Los locales, utensilios y el material no seran utilizados para fines distintos de la manipulacion de los
ovoproductos, salvo cuando se utilicen para manipular otros productos alimenticios elaborados
realizados simultdneamente o en momentos diferentes, con autorizacion previa de la autoridad
competente y siempre que se adopten todas las medidas apropiadas para evitar la contaminacion o
alteracion de los productos regulados por la presente Reglamentacion.

5. Se utilizara agua potable para todos los usos; no obstante, con caracter excepcional, se autorizara el
uso de agua no potable para la produccion de vapor, siempre que las tuberias instaladas a tal fin,
impidan el uso de este agua para otros fines y no exista peligro de contaminacion de los huevos y de
los ovoproductos. Asimismo, el agua no potable podra autorizarse también, con caracter excepcional,
para la refrigeracion de los equipos frigorificos. Las tuberias por las que circule el agua no potable
deberan distinguirse claramente de las utilizadas para el agua potable.

6. Los detergentes, desinfectantes y sustancias similares habran de emplearse y almacenarse de forma
que no contaminen los equipos, los instrumentos de trabajo ni los ovoproductos. Tras su utilizacion los
equipos e instrumentos de trabajo, se aclararan completamente con agua potable.

7. El trabajo y la manipulacion de los huevos y ovoproductos deberan prohibirse a las personas que
pudieran contaminarlos.

8. Toda persona dedicada a la manipulacion de los huevos y ovoproductos, ademas de cumplir lo
establecido en el Real Decreto 2505/1983, de 4 de agosto, por el que se aprueba el Reglamento de
Manipuladores de Alimentos, debera presentar un certificado médico que garantice que esta en
condiciones de realizar dicho trabajo. Dicho certificado médico debera renovarse anualmente, a menos
que se admita otro régimen de control médico del personal, que ofrezca garantias similares.

Capitulo IV

Prescripciones relativas a los huevos destinados a la fabricacion de ovoproductos

1. Los huevos que se utilicen para fabricar ovoproductos deberan envasarse de conformidad con las
disposiciones del Reglamento (CEE) 1274/91 de la Comision, de 15 de mayo, por el que se establecen
las disposiciones de aplicacion del Reglamento (CEE) 1907/90, relativo a determinadas normas de
comercializacion de los huevos.

2. Huevos utilizables:

a) En la fabricacion de ovoproductos solo se utilizaran huevos no incubados que sean aptos para el
consumo humano; la cascara debera estar completamente desarrollada y no presentar defectos.

b) No obstante lo dispuesto en el parrafo a), para la fabricacién de ovoproductos podran utilizarse
huevos con fisuras siempre que se entreguen directamente por el centro de embalaje o la explotacion
de produccién a un establecimiento autorizado donde deberan cascarse lo antes posible.

3. Los huevos y ovoproductos que no sean aptos para el consumo humano deberan retirarse y
desnaturalizarse de forma que no puedan utilizarse para dicho consumo. Seran depositados
inmediatamente en las instalaciones a las que se refiere el apartado 8 del capitulo II.

Capitulo V

Prescripciones especiales de higiene para la fabricacion de ovoproductos

Todas las operaciones se realizaran de forma que se impida cualquier contaminacion durante la
produccion, la manipulacion y el almacenamiento de los ovoproductos, y en particular:

1. Los huevos y ovoproductos destinados a su posterior tratamiento en un establecimiento autorizado,
se almacenaran inmediatamente después de su llegada a los locales previstos en el apartado 1 del
capitulo II hasta el momento de su transformacion. La temperatura de dichos locales debera ser la
apropiada para evitar toda contaminacion. Las bandejas para el transporte de los huevos provistos de
cascara, no podran depositarse directamente en el suelo.

2. Los huevos se retiraran de sus embalajes y, en caso necesario, se lavaran y desinfectaran en un local
separado del local, destinado al cascado; el material de embalaje no debera introducirse en el local de
cascado.

3. Los huevos se cascaran en el local previsto en el parrafo a) del apartado 3 del capitulo II, los huevos
con fisuras mencionados en el parrafo b) del apartado 2 del capitulo IV deberan transformarse sin
demora.



4. Los huevos sucios se limpiaran antes de proceder a su cascado; esta operacion de limpieza se
realizara en un local separado del

destinado al cascado, asi como de cualquier otro expuesto a contaminacion donde se manipule el
contenido de los huevos. Las operaciones de limpieza deberan efectuarse de manera que se impida la
contaminacion o alternacion del contenido de los huevos. Las cascaras deberan estar suficientemente
secas en el momento del cascado, de forma que se evite que los residuos del agua de limpieza ensucien
las otras partes del huevo.

5. Los huevos que no sean de gallina, de pava ni de pintada, se manipularan y transformaran
separadamente. Todo el equipo se limpiara y desinfectara al reemprender la transformacion de huevos
de gallina, de pava y de pintada.

6. El cascado de los huevos, cualquiera que sea el método que se utilice, se efectuara evitando en la
medida de lo posible la contaminacion de su contenido. A tal fin, el contenido de los huevos no podra
obtenerse por centrifugado o aplastamiento de los huevos, ni tampoco por centrifugado de las cascaras
vacias para extraer los restos de las claras. Debe reducirse lo mas posible la presencia de restos de
cascaras o membranas en el ovoproducto, que no deberan sobrepasar la cantidad que se establece en el
parrafo c) del apartado 2 del capitulo VI.

7. Tras la operacion de cascado, cada partida de ovoproductos se sometara lo antes posible a un
tratamiento térmico que consistira en una combinacion adecuada de temperatura y tiempo para
eliminar los microorganismos patdégenos que pudieran encontrarse en el ovoproducto. Durante el
tratamiento térmico, las temperaturas deberan registrarse continuamente.

Los registros referentes a cada uno de los lotes tratados, se mantendran a disposicion de la autoridad
competente durante dos afios. Los lotes que se hayan tratado insuficientemente podran ser sometidos
inmediatamente a nuevo tratamiento en el mismo establecimiento, siempre que dicho nuevo
tratamiento los haga aptos para el consumo humano; si se comprobara que no son aptos para el
consumo humano, deberan desnaturalizarse con arreglo a las disposiciones del apartado 3 del capitulo
IV.

8. Si el tratamiento no se llevara a cabo inmediatamente después del cascado de los huevos, su
contenido se almacenard en condiciones de higiene satisfactorias, bien congelado o bien a una
temperatura no superior a 4 Grad. C. Este periodo de almacenamiento a 4 Grad. C, no podra ser
superior a cuarenta y ocho horas, salvo para los componentes que se sometan a una operacion de
extraccion del aztcar.

9. Cuando determinadas practicas de produccion lo exijan, la Comision de las Comunidades Europeas,
segun el procedimiento comunitario previsto en el articulo 14 de la Directiva 89/437/CEE, determinara
los casos particulares y establecera las condiciones especificas segun las cuales los ovoproductos
procedentes de un establecimiento autorizado podran ser tratados en otro establecimiento autorizado y
siempre que se satisfagan las condiciones generales siguientes:

a) Tan pronto como se hayan extraido, deberan ser ultracongelados o refrigerados a una temperatura
no superior a 4 Grad. C; en este ultimo caso, se someteran a tratamiento en el lugar de destino dentro
de las cuarenta y ocho horas siguientes al cascado de los huevos de los que procedan, excepto los
componentes que se sometan a una operacion de extraccion del azlicar.

b) Deberan envasarse, controlarse, transportarse y manipularse, de acuerdo con las disposiciones de la
presente Reglamentacion.

¢) Se etiquetaran con arreglo a lo dispuesto en el capitulo XI. El tipo de los productos se indicara de la
forma siguiente: <ovoproductos no pasteurizados -debera tratarse en el lugar de destino- fecha y hora
de cascado>.

10. Las demas operaciones posteriores al tratamiento deberan garantizar que el ovoproducto no pueda
volver a contaminarse. Los productos liquidos o concentrados no estabilizados para conservarse a la
temperatura ambiente, se desecaran o refrigeraran inmediatamente o después de un proceso de
fermentacion, hasta una temperatura no superior a 4 Grad. C. Los productos a congelar se congelaran
inmediatamente después de su tratamiento.

11. Los ovoproductos se mantendran a las temperaturas indicadas en la presente Reglamentacion hasta
su utilizacion en la fabricacion de otros productos alimenticios.

12. En los establecimientos autorizados queda prohibida la preparacion de ovoproductos a partir de
materias primas que no sean apropiadas para fabricar productos alimenticios (incluso cuando sea para
utilizacion técnica).



Capitulo VI

Requisitos analiticos

1. Criterios microbiologicos:

Todo lote de ovoproductos se sometera, después del tratamiento, a controles microbiologicos mediante
sondeo en los establecimientos de tratamiento, para garantizar que cumplan los criterios siguientes:
a) Salmonella: ausencia en 25 g o ml de ovoproducto.

b) Otros criterios:

1. Bacterias aerobias meso6filas: M = 10 elevadoa Sen 1 g6 1 ml

2. Enterobacteriaceas: M =10 elevadoa2en 1 g6 1 ml.

3. Staphylococcus aureus: ausencia en 1 g de ovoproducto.

M = valor limite para el nimero de bacterias; el resultado se considerara insatisfactorio cuando una o
mas unidades de muestreo contengan un numero de bacterias igual o superior a M.

2. Otros criterios:

Todo lote de ovoproductos se sometera a controles microbiologicos mediante sondeo en los
establecimientos de tratamiento para garantizar que cumplan los criterios siguientes:

a) La concentracion de acido 3-OH-butirico no sera superior a 10 mg/kg de materia seca de
ovoproducto no modificado.

b) Para garantizar la manipulacion higiénica de los huevos y ovoproductos antes de su tratamiento, se
aplicaran los parametros siguientes:

1. El contenido de acido lactico no excedera de 1.000 mg/kg de materia seca de ovoproducto (valor
aplicable exclusivamente a los productos, no tratados).

2. El contenido de acido succinico, no excedera de 25 mg/kg de materia seca de ovoproducto.

No obstante, en el caso de los productos fermentados, dichos valores seran los que se hayan
comprobado antes del proceso de fermentacion.

c¢) La cantidad de residuos de cascara, de membranas de huevos y otras posibles particulas en el
ovoproducto, no excedera de 100 mg/kg de ovoproducto.

d) La cantidad de residuos de las sustancias, contempladas en el apartado 1 del articulo 6 no podra
sobrepasar las tolerancias contempladas en el apartado 4 de dicho articulo.

3. Una vez establecidos por la Comision de la Comunidad Econémica Europea, los Ministros de
Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sanidad y Consumo, fijaran mediante Orden ministerial
conjunta:

a) Los métodos de analisis y de prueba.

b) Los esquemas de muestreo.

¢) El nimero de muestras que se habran de extraer.

d) Las tolerancias analiticas.

Mientras no existan métodos oficiales de analisis y, hasta que los mismos sean aprobados por el
organo competente, previo informe de la Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria,
podran ser utilizados los aprobados por los organismos nacionales e internacionales de reconocida
solvencia.

Capitulo VII

Control sanitario y supervision de la produccion

1. Los establecimientos estaran sujetos al control de la autoridad competente.

La supervision de la autoridad competente incluiré todas las medidas de supervision que se consideren
necesarias para garantizar que el fabricante de ovoproductos respete los requisitos de la presente
Reglamentacion, en particular:

a) El control relativo al origen y al destino de los huevos y ovoproductos, asi como del registro
contemplado en el parrafo d) del articulo 4 de la Reglamentacion.

b) La inspeccion de los huevos destinados a la fabricacion de ovoproductos.

c¢) La inspeccion de los ovoproductos a su salida del establecimiento.

d) El control del estado de limpieza de los locales, de las instalaciones y de los instrumentos, asi como
de la higiene del personal.

e) Larecogida de las muestras necesarias para las pruebas de laboratorio, con el fin de garantizar que
los huevos y ovoproductos cumplan los requisitos de la presente Reglamentacion. Los resultados de
estas pruebas se anotaran en un registro y se comunicaran al fabricante de los ovoproductos.



2. A peticion de la autoridad competente, el fabricante de ovoproductos aumentara la frecuencia de las
pruebas de laboratorio a las que se refiere el parrafo a) del articulo 4 de la Reglamentacion, cuando
ello se considere necesario, para garantizar la higiene de la fabricacion de los ovoproductos.

Capitulo VIII

Envasado de los ovoproductos

1. El envasado de los ovoproductos se efectuara en condiciones de higiene satisfactorias, con el fin de
garantizar que los ovoproductos no estén contaminados.

Los envases deberan cumplir todas las normas de higiene y, en particular:

a) No alterar las propiedades organolépticas de los ovoproductos.

b) No transmitir a los ovoproductos sustancias nocivas para la salud humana.

¢) Ser suficientemente resistentes para proteger los ovoproductos de forma eficaz.

2. El local destinado al almacenamiento de los envases debera estar limpio de polvo y de parasitos; los
materiales con los que hagan los envases desechables no se depositaran directamente sobre el suelo.
3. Los envases destinados a contener ovoproductos deberan estar limpios antes de su utilizacion; los
envases reutilizables se limpiaran, desinfectaran y aclararan antes de volver a utilizarlos.

4. Los envases se llevaran a los locales de trabajo guardando las normas de higiene y se utilizaran a la
mayor brevedad posible.

5. Inmediatamente después del envasado, los envases se cerraran y depositaran en los locales de
almacenamiento contemplados en el apartado 1, del capitulo I, del presente anexo.

6. En caso necesario, los envases destinados a contener ovoproductos podran utilizarse para otros
productos de alimentacion, siempre que se limpien y desinfecten de forma que no contaminen los
ovoproductos.

7. Los envases que vayan a utilizarse para el transporte de ovoproductos a granel, deberan cumplir
todas las normas de higiene y, en particular, las siguientes:

a) La superficie de sus caras interiores y cualquier otra parte que pueda entrar en contacto con los
ovoproductos deberan estar fabricadas con un material liso facil de lavar, limpiar y desinfectar,
resistente a la corrosion y que no transmita a los ovoproductos sustancias en cantidad tal que puedan
perjudicar la salud humana, alterar la composicion de los ovoproductos o degradar sus caracteristicas
organolépticas.

b) Estaran disefiados de forma que los ovoproductos puedan extraerse sin romperse; si tuvieren
valvulas, deberan poder sacarse, desarmarse, lavarse, limpiarse y desinfectarse con facilidad.

¢) Se lavaran, limpiaran, desinfectaran y aclararan inmediatamente después de cada utilizacion y, si
fuere necesario, antes de que vuelvan a emplearse.

d) Se sellaran convenientemente una vez llenados, debiendo conservar el sello durante su transporte y
hasta el momento de la utilizacion de los ovoproductos.

e) Se reservaran al transporte de los ovoproductos, sin perjuicio de lo establecido en el apartado 6 de
este capitulo.

Capitulo IX

Almacenamiento

1. Los ovoproductos se almacenaran en los locales adecuados contemplados en el apartado 1 del
capitulo II de este anexo.

2. Los ovoproductos para los que se exijan determinadas temperaturas de almacenamiento se
mantendran a dichas temperaturas. Las temperaturas de almacenamiento se registraran de forma
continuada; el ritmo de refrigeracion debera ser tal que el producto alcance las temperaturas exigidas
lo mas rapidamente posible y los envases se almacenaran de forma que sea posible la libre circulacion
del aire alrededor de los mismos.

3. Durante el almacenamiento no se deberan superar las temperaturas siguientes:

a) Para los productos ultracongelados: - 18 Grad. C.

b) Para los productos congelados: - 12 Grad. C.

c) Para los productos refrigerados: + 4 Grad. C.

Capitulo X

Transporte

1. Los vehiculos y envases destinados al transporte de ovoproductos estaran disefiados y equipados de
manera que las temperaturas exigidas por la presente Reglamentacion puedan mantenerse de forma
constante durante todo el tiempo del transporte.



2. Los ovoproductos se colocaran de manera que durante su transporte estén protegidos
convenientemente contra todo lo que pueda serles perjudicial.

3. Durante el transporte, se deberan respetar las temperaturas previstas en el apartado 3 del capitulo IX
del presente anexo.

Capitulo XI

Marcado de los ovoproductos

1. Sin perjuicio de lo dispuesto en el Real Decreto 212/1992, de 6 de marzo, por el que se aprueba la
Norma General de Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Productos Alimenticios, cualquier
envio de ovoproductos que salga del establecimiento, se marcara con una etiqueta que comprenda las
indicaciones siguientes:

a) Bien:

1. En la parte superior las tres mayusculas ESP, seguidas del numero de autorizacion del
establecimiento.

2. En la parte inferior, las siglas siguientes: CEE.

b) O bien:

1. En la parte superior, con mayusculas: ESPA.A.

2. En el centro, el nimero de autorizacion del establecimiento.

3. En la parte inferior, las siglas siguientes: CEE.

¢) La temperatura a la que deban mantenerse los ovoproductos y el periodo durante el que se garantice
asi su conservacion.

La etiqueta debera ser legible, indeleble y en caracteres facilmente reconocibles.

2. Los documentos de transporte deberan, en particular, incluir:

a) El tipo de producto, con mencion a la especie de origen.

b) El mimero del lote.

c¢) El lugar de destino y el nombre y la direccion del primer destinatario.

3. Dichos datos, asi como los contenidos en la marca de salubridad, deberan redactarse en la lengua o
lenguas oficiales del pais de destino.



