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Real Decreto 1021/2022, I .,3 >

. e > -
de 13 de diciembre, por el que se regulan R f) > e
. e . N oL 'r‘
determinados requisitos en materia de \)*i_)g e
o 4
higiene de |la produccidon y comercializacion 3 T

de los productos alimenticios en establecimientos
mercio al por menor
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Afecta, entre otros aspectos, a:

5 Las temperaturas a las que tienen que manteners@ alimentos
% en el comercio al por menor N

La preparacion de la carne fresca, carne picada, preparados de carne

y productos carnicos o

La exposicion para la venta de productos de la pesca y de los moluscos bivalvos
'

y la identificacion e informacion a las personas consumidoras

la anisakiasis

La elaboracion de alimentos en los que se utilice el huevo como ingrediente,

D@ Los tratamientos a los que hay que someter al pescado con objeto de prevenir
@ teniendo en cuenta los Ultimos dictamenes cientificos

El acceso de animales de compania a los establecimientos alimentarios
) venta de alimentos en establecimientos con perros y gatos
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L« .
Real Decreto 3/2023,

(&)
de 10 de enero, por el que se establecen
los criterios técnico-sanitarios de la calidad N e
del agua de consumo, su control y suministro
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. A
Esta normativa se enfoca en las aguas de consumo. Y contempla, entre” é)
otros, los siguientes aspectos que afectan al sector alimen@rio: >

é Los criterios de calidad que debe cumplir el agua utlilzada para la fabricacion,
preparacion o tratamiento de alimentos, y el lavado de materiales que entren

en contacto con estos
()

La obligacion de que la empresa alimentaria garantice la calidad del agua

de consumo utilizada mediante la realizacion de distintos tipos de analisis
que se incluiran en el sistema basado en los principios del Analisis de Peligros
y Puntos del Control Critico (APPCC)

? La obligaciéon de elaborar un plan de muestreo en el que se justificaran los tipos
@ de analisis, los parametros incluidos en cada uno de ellos y la frecuencia de dichos

analisis

La lista de observacion, como nueva herramienta de control, en la que se
do los diferentes contaminantes emergentes, como pueden ser
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El capitulo Xl| bis del Reglamento (UE) 2021/382,

de 3 de marzo, relativo a la higiene de los‘productos

alimenticios, obliga a las empresas del sector a establecer

una cultura de seguridad alimentaria, en la que se recoge ¥ N
—
el compromiso de mantener la documentacién actualizada. J e

or lo que, con la entrada en vigor de las dos normativas menciona



