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1. OBJETO

La calidad del agua en los establecimientos alimentarios se garantiza a través de los
autocontroles de los operadores y de la vigilancia ejercida por la autoridad sanitaria.

En la presente Directriz se dan criterios para la aplicacion del Real Decreto 140/2003, de 7 de
febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios del agua, teniendo en cuenta lo
establecido por el Programa de vigilancia sanitaria del agua de consumo humano de la
Comunidad Autonoma de Aragoén y el Acuerdo de interpretacion de 30 de junio de 2005 del Grupo
de Consenso Técnico en el seno de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

Los planes de autocontrol de los establecimientos incluiran un procedimiento destinado a
garantizar un suministro adecuado de agua potable.

2. CRITERIOS GENERALES

En relacion con los criterios establecidos en esta Directriz, se podran admitir frecuencias de
control mas reducidas o exigir mayores controles en determinados establecimientos, teniendo en
cuenta el andlisis del riesgo del abastecimiento, los usos del agua y el tipo de establecimiento y
productos alimentarios, En el caso de reduccién de frecuencias sera el operador quien debera
solicitarlo exponiendo los motivos; aunque también se podré justificar esta reduccion en el plan de
autocontrol, correspondiendo al control oficial su valoracion.

Para justificar frecuencias menores se evaluara el origen del agua, el riesgo de la zona de
abastecimiento, la existencia de posibles focos de contaminacion, los sistemas de tratamiento
utilizados, el riesgo sanitario de los procesos y alimentos, los controles efectuados y datos
histdricos, no solo de resultados, sino de problemas detectados a raiz de los incumplimientos.

En los establecimientos en los que se haya originado una toxiinfeccion alimentaria, en los que
las analiticas de los alimentos indiquen presencia de bacterias coliformes, E. Coli, otros gérmenes
indicadores o algun patdégeno por encima de los limites, se realizaran determinaciones analiticas
de los parametros microbiolégicos del Anexo | del Real Decreto 140/2003.

En el plan de control de la aptitud del agua de los autocontroles, se debera reflejar los
materiales que componen la red de distribucién, para, en su caso, determinar los parametros a
analizar. En este sentido los operadores podran solicitar al fabricante o distribuidor de los mismos
una certificacion de acuerdo con la Decision de la Comision 2002/359/CE publicada en el DOCE
de 14 de mayo de 2002, sobre procedimiento de certificacién de la conformidad de productos de
construccion en contacto con el agua destinada a consumo humano.

En el caso de existir depésitos, el plan de autocontrol deberia incluir un plan de
mantenimiento, indicando frecuencia, método y productos de limpieza utilizados. Se tendra en
cuenta que si el establecimiento se sitia en un local de un edificio, y es abastecido por un
deposito intermedio controlado por la Comunidad de vecinos, también se deberan cumplir los
requisitos de mantenimiento.
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3. CRITERIOS ESPECIFICOS

A. ¢Qué exigir en relacion con la aptitud del agua en las inspecciones de las
autorizaciones y en las inspecciones iniciales?

Autorizacion e inspeccion inicial

A.1. CONECTADOS A RED DE DISTRIBUCION

ELABORADORES Y
ENVASADORES CON
RGSEAA

MINORISTAS
ELABORADORES

1)

ALMACENES MINORISTAS MINORISTAS
ALIMENTOS NO

CON ENVASADOS ALIMENTOS

RGSEAA @) ENVASADOS

Comprobacién del ultimo recibo del agua o del contrato de suministro

con instalacion

(*)

Analisis control grifo Art.
20 R.D. 140
+ parametros relacionados

interior

1)

Minoristas elaboradores:

Carniceria-salchicheria
Carniceria charcuteria
Comidas preparadas
Obradores de panaderia
Obradores de pasteleria
Obradores de helados

(2) Minoristas alimentos no envasados:

Carnicerias

Charcuteria tradicional
Pescaderias

Frutos secos y golosinas
Despachos de pan y pasteles
Fruterias y verdulerias
Comedores sin cocina
Heladerias

Horneados de masas

(*) El analisis al comienzo de la actividad tiene como objeto valorar la influencia de los materiales
de la instalacion y otras posibles incidencias que puedan ocurrir relativas a estanqueidad,
acumulacion de sedimentos o bacterias en empalmes, juntas, codos o valvulas, etc. No sera
necesaria la analitica de los parametros relacionados con la instalacién interior (cobre, cromo, niquel,
hierro, plomo u otros) cuando se sospeche que tiene este tipo de elementos, si el operador
presenta una certificacién de idoneidad de los materiales.
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Autorizacion e inspeccion inicial
A.2. CON DEPOSITO INTERMEDIO
(aplicable también a los abastecidos con cisternas)
ELABORADORES Y MINORISTAS
ENVASADORES MINORISTAS ALMACENES ALIMENTOS NO “Q'L'\I'I\CA’E,'\]STTOAS
CON RGSEAA ELABORADORES CON RGSEAA ENVASADOS
(**) 1) @) ENVASADOS
Comprobacién del Gltimo recibo del agua o del contrato de suministro (*)
Andlisis control Art.18 R.D. 140
+ pardmetros relacionados con instalacion interior
(**)
(1) Minoristas elaboradores: (2) Minoristas alimentos no envasados:

Carniceria-salchicheria Carnicerias

Carniceria charcuteria Charcuteria tradicional

Comidas preparadas Pescaderias

Obradores de panaderia Frutos secos y golosinas

Obradores de pasteleria Despachos de pan y pasteles

Obradores de helados Fruterias y verdulerias
Comedores sin cocina
Heladerias
Horneados de masas

(*) En caso de abastecimiento con cisternas o depésitos moviles, el gestor de los mismos
dispondra de un “Informe sanitario de suministro por cisternas”.

(**) En industrias de gran consumo en las que ademas el agua entre en la composiciéon o en
contacto con los alimentos, por ejemplo en mataderos con un importante volumen de sacrificio, se
efectuard un andlisis completo inicial (Art. 18 R.D. 140), excepto pardmetros de radiactividad.

(***) El analisis al comienzo de la actividad tiene como objeto valorar la influencia de los
materiales de la instalacion y otras posibles incidencias que puedan ocurrir en la instalacion
relativas a estanqueidad, acumulacién de sedimentos o bacterias en empalmes, juntas, codos o
valvulas, etc. No sera necesaria la analitica de los parametros relacionados con la instalacion interior
(cobre, cromo, niquel, hierro, plomo u otros) cuando se sospeche que tiene este tipo de
elementos, si el operador presenta una certificacion de idoneidad de los materiales.
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Autorizacion e inspeccion inicial
A.3. CON ABASTECIMIENTO PROPIO
MINORISTAS
ELABORADORES MINORISTAS | ALMACENES CON | ALIMENTOsNO | MINORISTAS
Y ENVASADORES ELABORADORES RGSEAA ENVASADOS ALIMENTOS
CON RGSEAA ) 2) ENVASADOS

Analisis completo Art. 18 R.D. 140

*)

Andlisis control Art.18 R.D. 140
+ parametros relacionados con instalacion
interior

(1) Minoristas elaboradores:

Carniceria-salchicheria
Carniceria charcuteria
Comidas preparadas
Obradores de panaderia
Obradores de pasteleria
Obradores de helados

Carnicerias

Charcuteria tradicional
Pescaderias

Frutos secos y golosinas
Despachos de pan y pasteles
Fruterias y verdulerias
Comedores sin cocina
Heladerias

Horneados de masas

(2) Minoristas alimentos no envasados:

(*) En elaboradores minoristas se tendran en cuenta las caracteristicas de los establecimientos,
para sustituir en algunos casos el andlisis completo por un andlisis de control, teniendo en cuenta
estructura y nivel de intervencion del agua en los procesos.

(**) No sera necesaria la analitica de los parametros relacionados con la instalacién interior (cobre,
cromo, niquel, hierro, plomo u otros) cuando se sospeche que tiene este tipo de elementos, si el
operador presenta una certificacion de idoneidad de los materiales.
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B. ¢Qué exigir en relacion con la aptitud del agua en los controles oficiales de los

establecimientos?

Autocontrol

B.1. CONECTADOS A RED DE DISTRIBUCION

ELABORADORES Y ALMACENES MINORISTAS MINORISTAS
MINORISTAS ALIMENTOS NO
ENVASADORES CON ELABORADORES CON ENVASADOS ALIMENTOS
RGSEAA (1) RGSEAA ) ENVASADOS
CLORO CLORO CLORO
Diario 2/semana 1/semana
(*) ™) *)
Si el agua entra en
contacto o enla
compaosicion de los
alimentos
Andlisis control grifo Art. (***) (***) (***) (***)
20 R.D. 140
Anual
**)

(1) Minoristas elaboradores:

Carnicer
Carnicer

fa-salchicheria
ia charcuteria

Comidas preparadas
Obradores de panaderia
Obradores de pasteleria
Obradores de helados

(2) Minoristas alimentos no

envasados:
Carnicerias

Charcuteria tradicional

Pescaderias

Frutos secos y golosinas
Despachos de pan y pasteles
Fruterias y verdulerias
Comedores sin cocina

Heladerias
Horneados de masas

(*) Modificable segun riesgos, historico, actividad (en establecimientos de comidas
preparadas 1l/semana segun documento “Orientaciones para la aplicacion del autocontrol en
los establecimientos de comidas preparadas”). Puede limitarse la medicion a los dias en los
que haya elaboracion.

(**) Si los controles de cloro son correctos, y se confirman por la autoridad competente,
valorar reduccién de frecuencia.

(***) Cuando haya modificaciones estructurales que puedan incidir en el abastecimiento,
cuando se detecten deficiencias reiteradas en el control del desinfectante y siempre que la
autoridad competente lo considere pertinente se podra exigir andlisis de control en el grifo

segun Art. 20.
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Autocontrol
B.2. CON DEPOSITO INTERMEDIO
(aplicable también a los abastecidos con cisternas)
MINORISTAS
EE%?/?ARS':%%RREESSY MINORISTAS ALMACENES ALIMENTOS NO '\AIII\III\C/I)EII\ISTTgSS
CON RGSEAA ELABOI?:SDORES CON RGSEAA ENVA(%ADOS ENVASADOS
Comprobacién del mantenimiento y limpieza del depésito
Anual
CLORO CLORO CLORO
Diario 2/semana 1/semana
*) *) ™)
Andlisis control Art. | Analisis control Art. 18
18 R.D. 140 R.D. 140 ok
Frecuencia del Frecuencia del Anexo ( )
Anexo V.A.l.c V.A.l.c
(**) (***)

(1) Minoristas elaboradores:

Carniceria-salchicheria
Carniceria charcuteria
Comidas preparadas
Obradores de panaderia
Obradores de pasteleria
Obradores de helados

Carnicerias

Charcuteria tradicional
Pescaderias

Frutos secos y golosinas
Despachos de pan y pasteles
Fruterias y verdulerias
Comedores sin cocina
Heladerias

Horneados de masas

(2) Minoristas alimentos no envasados:

(*) Modificable segun riesgos, historico, actividad (en establecimientos de comidas
preparadas diario segin documento “Orientaciones para la aplicacion del autocontrol en los

establecimientos de comidas preparadas").

(**) Volumen de agua por dia < 100 mé: anual. Para el resto como sefiala el Anexo. Si los
controles de cloro son correctos, y se confirman por la autoridad competente, valorar
reduccion de frecuencia.

(***) Volumen de agua por dia < 100 m3: cada dos afios. Para el resto como sefiala el Anexo.
Si los controles de cloro son correctos, y se confirman por la autoridad competente, valorar
reduccién de frecuencia.

(****) Cuando se detecten deficiencias reiteradas en el control del desinfectante y siempre
que la autoridad competente lo considere pertinente se podra exigir un analisis de control

segun Art. 18.
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Autocontrol
B.3. CON ABASTECIMIENTO PROPIO
MINORISTAS
ELABORADORES ¥ MINORISTAS ALMACENES CON | ALIMENTOSNO | MINORISTAS
ENVASADORES ELABORADORES RGSEAA ENVASADOS ALIMENTOS
CON RGSEAA 1) 2 ENVASADOS
CLORO CLORO CLORO CLORO
Diario Diario 2/semana 1/semana

Comprobacion del mantenimiento y limpieza del depésito

Anual

Analisis control Art. 18 R.D. 140
Frecuencia Anexo V.A.1.c

*)

Andlisis control Art.
18 R.D. 140
Frecuencia Anexo
V.A.l.c

(*)

los alimentos
Analisis completo Art. 18
Frecuencia Anexo V.A.2.c

(**)

Si el agua entra en composicion o contacto con

(1) Minoristas elaboradores:

Carniceria-salchicheria
Carniceria charcuteria
Comidas preparadas
Obradores de panaderia
Obradores de pasteleria
Obradores de helados

Carnicerias

Charcuteria tradicional
Pescaderias

Frutos secos y golosinas
Despachos de pan y pasteles
Fruterias y verdulerias
Comedores sin cocina
Heladerias

Horneados de masas

(*) Volumen de agua por dia < 100 m2: anual. Para el resto como sefiala el Anexo.

(2) Minoristas alimentos no envasados:

(**) Volumen de agua por dia < 1000 m3: 1 muestra cada cinco afios. Para el resto como sefiala
el Anexo. Teniendo en cuenta que el completo incluye el de control del Art. 18, se alternarian.




