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I. DISPOSICIONS XERAIS
CONSELLERIA DO MEDIO RURAL

ORDE do 11 de abril de 2025 pola que se modifica o anexo | do Decreto
174/2019, do 19 de decembro, e se aproban diversas normas técnicas da
artesania alimentaria.

A Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia, constitie o marco
legal actual da artesania alimentaria en Galicia. Esta Lei dedica o capitulo quinto do seu
titulo terceiro a facer unha regulacion inicial desta actividade dun xeito similar ao que se
contifia na Lei 2/2005, do 18 de febreiro, de promocion e defensa da calidade alimentaria
galega, que quedou derrogada por aquela.

O desenvolvemento regulamentario nesta materia da citada Lei 2/2005, do 18 de fe-
breiro, realizouse mediante o Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula
a artesania alimentaria, publicado no Diario Oficial de Galicia do 10 de febreiro de 2020.
Pola sua parte, a vixente Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, na sua disposicidon derradeira tercei-
ra, establece que as remisions regulamentarias realizadas a artesania alimentaria no seu
capitulo V do titulo Ill se consideran feitas ao dito Decreto 174/2019, do 19 de decembro.

Tanto a Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, como o Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
establecen que os produtos artesanais se deberan elaborar de acordo coas condicions pre-
vistas na norma técnica que, para cada produto ou grupo de produtos, se debera aprobar
mediante unha orde da persoa titular da conselleria competente, segundo a natureza do
produto. As ditas normas técnicas contemplaran, en todo caso, a elaboracién tradicional e
a presentacion senlleira que outorgan ao produto unha calidade diferencial, asi como ou-
tros requisitos que se recollen no numero 2 do artigo 6 do citado decreto.

Por outra parte, de acordo co establecido na disposicion derradeira terceira do De-
creto 174/2019, do 19 de decembro, as previsions recollidas nel relativas as actividades
artesanais alimentarias produciran efectos conforme se vaian aprobando e publicando as
normas técnicas de cada produto ou grupo de produtos.

De acordo co anterior, mediante a Orde do 16 de febreiro de 2022 (DOG do 4 de marzo
de 2022) aprobaronse un primeiro grupo de catorce normas técnicas relativas a diferentes
actividades de elaboracion de alimentos.

No tempo transcorrido dende a aprobacién da citada orde, dende a Axencia Galega da
Calidade Alimentaria foronse elaborando, coa participacion de persoas operadoras de dife-
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rentes sectores, os borradores doutro grupo de doce normas técnicas que pretenden abar-
car a maior parte das actividades artesanais que non foran incluidas na primeira regulacion
contida na citada Orde do 16 de febreiro de 2022. Ademais, faise necesario modificar,
conforme o establecido na disposicion derradeira primeira do devandito Decreto 174/2019,
do 19 de decembro, o anexo | deste decreto, para incluir unha nova actividade artesanal
alimentaria, a relativa a elaboracién de comidas preparadas, para poder asi aprobar a sua
correspondente norma técnica. Polo tanto, unha vez concluidos os traballos de elaboracion
destes doce borradores, faise necesario aprobar este novo grupo de normas técnicas, o
que permitira inscribir no Rexistro da artesania alimentaria as empresas que se dediquen
a algunha das actividades as que se refiren estas.

Esta disposicion someteuse ao procedemento de informacion en materia de normas
e regulamentacions técnicas e de regulamentos relativos aos servizos da sociedade da
informacion, previsto na actualidade na Directiva 2015/1535 do Parlamento Europeo e do
Consello, do 9 de setembro de 2015, pola que se establece un procedemento de informa-
cion en materia de normas e regulamentacions técnicas e de regras relativas aos servizos
da sociedade da informacién, asi como no Real decreto 1337/1999, do 31 de xullo, que
regula a remisiéon de informacion en materia de normas e regulamentaciéns técnicas e re-
gulamentos relativos aos servizos da sociedade da informacion.

Por todo isto, de acordo co previsto na Lei 1/1983, do 22 de febreiro, de normas regula-
doras da Xunta e da sua presidencia, e no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que
se regula a artesania alimentaria,

DISPONO:
Artigo 1. Obxecto

Esta orde ten por obxecto, por unha parte, modificar o anexo | do Decreto 174/2019, do
19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, para incluir unha nova acti-
vidade artesanal alimentaria; e por outra, aprobar as normas técnicas correspondentes a
diversos produtos e grupos de produtos dos recollidos no dito anexo.

Artigo 2.  Modificacién do anexo | do Decreto 174/2019, do 19 de decembro

De acordo co establecido na disposiciéon derradeira primeira do Decreto 174/2019, do
19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, modificase o seu anexo | no
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sentido de incorporar unha nova actividade artesanal alimentaria, a de elaboracién de co-
midas preparadas, que conforma o novo Grupo 17. Como anexo | desta orde figura o citado
anexo do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, modificado.

Artigo 3. Aprobacion das normas técnicas da artesania alimentaria

Conforme o establecido nos artigos 36.4 e 37.2 da Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da ca-
lidade alimentaria de Galicia, e no artigo 6 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo
que se regula a artesania alimentaria, aprébanse as normas técnicas de producion artesa
correspondentes a elaboracion artesanal de doce diferentes produtos dos grupos de pro-
dutos contemplados no anexo | do citado decreto. As ditas normas técnicas figuran como
anexos Il a Xlll desta orde e son as seguintes:

— Grupo 1. Elaboracion de derivados lacteos:

- Manteiga (anexo II).

— Grupo 4. Elaboracién de vifio e produtos vitivinicolas (vifios espumosos, vifios de licor,
etc.), produtos vitivinicolas aromatizados e vinagre de vifio:

- Vermu (anexo ).

- Vinagre de vifio (anexo V).

— Grupo 5. Elaboracién de licores, augardentes e outras bebidas espirituosas:
- Licores, augardentes e outras bebidas espirituosas (anexo V).

— Grupo 6. Elaboracién de sidra e vinagre de sidra:

- Vinagre de sidra (anexo VI).

— Grupo 8. Elaboracién de conservas vexetais, zumes e marmeladas:

- Zumes (anexo VII).
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— Grupo 10. Manipulacion e elaboracion de mel, produtos apicolas e produtos elabora-

dos con mel:
- Hidromel (anexo VIII).

— Grupo 11. Elaboracion de produtos de panadaria, confeitaria e pastelaria, e de pastas
alimenticias:

- Pan (anexo IX).

- Empanadas (anexo X).

— Grupo 12. Elaboracion de farifias:

- Farifias (anexo XI).

— Grupo 16. Elaboracién de conservas e derivados da helicicultura:
- Conservas e derivados da helicicultura (anexo XII).

— Grupo 17. Elaboracion de comidas preparadas:

- Comidas preparadas (anexo XIlI).

Disposicion derradeira primeira. Facultade de desenvolvemento

Facultase a persoa titular da direccién da Axencia Galega da Calidade Alimentaria para

ditar as instrucidons que sexan necesarias para a aplicacion desta orde.
Disposicion derradeira segunda. Entrada en vigor

Esta orde entrara en vigor o dia seguinte ao da sua publicacion no Diario Oficial de
Galicia.

Santiago de Compostela, 11 de abril de 2025

Maria José Gomez Rodriguez
Conselleira do Medio Rural
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ANEXO |

Actividades artesanais alimentarias
Grupo 1. Elaboracion de derivados lacteos:
1.1. Queixo.
1.2. logur e leites fermentados.
1.3. Manteiga.
1.4. Callada.
1.5. Requeixo.
1.6. Xeados.
Grupo 2. Elaboracion de derivados carnicos:
2.1. Embutidos.
2.2. Salgados.
2.3. Afumados.
2.4. Adubados.
2.5. Conservas carnicas.
2.6. Patés.
Grupo 3. Elaboracion de derivados da pesca, da acuicultura e do marisqueo:
3.1. Conservas.
3.2. Salgados.
3.3. Afumados.

3.4. Adubados.
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3.5. Desecados.

3.6. Patés.

Grupo 4. Elaboracion de vifio e produtos vitivinicolas (vifios espumosos, vifios de licor,
etc.), produtos vitivinicolas aromatizados e vinagre de vifio:

4.1. Elaboracion de vifio e produtos vitivinicolas.

4.2. Elaboracion de produtos vitivinicolas aromatizados.

4.3. Elaboracién de vinagre de vifio.

Grupo 5. Elaboracion de licores, augardentes e outras bebidas espirituosas.

Grupo 6. Elaboracion de sidra e vinagre de sidra:

6.1. Elaboracion de sidra.

6.2. Elaboracién de vinagre de sidra.

Grupo 7. Elaboracion de cervexa.

Grupo 8. Elaboracion de conservas vexetais, zumes e marmeladas:

8.1. Elaboracion de conservas de froitas, hortalizas e cogomelos e de marmeladas.

8.2. Elaboracién de zumes.

Grupo 9. Elaboracion doutros produtos transformados de orixe vexetal:

9.1. Fritura de patacas.

9.2. Purés.

9.3. Produtos desecados de orixe vexetal.
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Grupo 10. Manipulacion e elaboraciéon de mel, produtos apicolas e produtos elaborados

con mel:
10.1. Manipulacion e envasado de mel.
10.2. Manipulacioén, elaboracion e envasado doutros produtos a base de mel.
10.3. Manipulacion e envasado doutros produtos apicolas (pole, prépole e xelea real).
10.4. Elaboracién e envasado de hidromel.

Grupo 11. Elaboracion de produtos de panadaria, confeitaria e pastelaria, e de pastas

alimenticias:
11.1. Elaboracién de pan.
11.2. Elaboracion de empanadas.
11.3. Elaboracion de produtos de confeitaria, pastelaria, bolaria e repostaria.
11.4. Elaboracién de pastas alimenticias.
Grupo 12. Elaboracion de farifas.
Grupo 13. Elaboracion de chocolate e derivados de cacao.

Grupo 14. Manipulacién de produtos vexetais para infusion de uso en alimentacion e
como condimento de uso en alimentacion.

14.1. Elaboracion de infusions.

14.2. Elaboracién de condimentos.

Grupo 15. Elaboracion de aceite de oliva.

Grupo 16. Elaboracion de conservas e derivados da helicicultura.

Grupo 17. Elaboracion de comidas preparadas.
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ANEXO I

Norma técnica da manteiga artesa
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a
artesania alimentaria, podera ter a consideracién de produto artesan a manteiga elaborada
de acordo coas condicions que se establecen nese Decreto e as que se definen nesta nor-
ma técnica, asi como as establecidas pola lexislacion vixente que lle sexan de aplicacion.

2. Ambito de aplicacion.
Esta norma establece a regulacion basica para a elaboracion de manteiga artesa.
3. Definiciéns.

— Manteiga: produto cun contido de materia graxa lactea igual ou superior ao 80 % e
inferior ao 90 %, e contidos maximos de auga do 16 % e de materia lactea seca non graxa
do 2 %.

De acordo co establecido no Regulamento (UE) n® 1308/2013, a manteiga artesa, tal e
como se define nesta norma técnica, podera utilizar na sta etiquetaxe a mencién «tradicio-
nal» xunto coa denominacion «manteiga», por ser un produto obtido directamente a partir
de leite ou de nata.

— Materias graxas lacteas: produtos presentados en forma de emulsion sélida e malea-
ble, principalmente do tipo auga en materia graxa, derivados exclusivamente do leite ou
de determinados produtos lacteos, nos que a materia graxa é o comporente esencial; non
obstante, poden conter outras substancias necesarias para a sua fabricacion, sempre e
cando non se empreguen para substituir total ou parcialmente algun dos compofientes do
leite.

— Nata: produto obtido a partir do leite que se presenta en forma de emulsion do tipo
materias graxas en auga, cun contido minimo de materias graxas lacteas do 10 %.

4. Materias primas autorizadas.
Na elaboracién da manteiga artesa empregaranse as seguintes materias primas:

a) Leite cru ou pasteurizado de vaca, ovella ou cabra.
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b) Fermentos lacticos.

c) Sal (opcional).

d) Condimentos e alimentos (opcionais).

5. Proceso de elaboracion.

As etapas basicas no proceso de elaboracion da manteiga artesa son as seguintes:

— Obtencién da nata por decantacion ou desnatadora. O contido graxo desta crema
debe ser do 37 % ao 42 %. Debe estar libre de defectos de sabor ou aroma.

— Neutralizacién/maduracion. Engadido de fermentos lacteos a temperatura controlada
entre 22 °C - 27 °C, deixando ata 24 horas, o que favorecera a xeracion de acido lactico e

produtos secundarios, responsables de achegar o aroma e a acidez tipicos da manteiga.

— Almacenamento/repouso da nata a baixas temperaturas coa finalidade de favorecer a
cristalizacion (opcional).

— Batedura e lavado da nata.
—Amasadura e escorredura para obter unha manteiga cunha graxa continua.

— Se se opta por salgar a manteiga, realizase mediante a repeticion da amasadura coa
adicion de sal. Poderanse incorporar tamén outros condimentos ou alimentos.

— Coccion da manteiga (opcional).

— Envasado e almacenamento a temperaturas de refrixeracion.

5.1. Practicas autorizadas.

Estan autorizadas todas aquelas practicas que estean permitidas pola normativa xeral e

que non contravefian o establecido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se
regula a artesania alimentaria nin o establecido nesta norma técnica.
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5.2. Practicas prohibidas.

Estan prohibidas as seguintes practicas:

— O uso de aditivos.

— A utilizacion doutras materias graxas que non sexan as procedentes do leite.
5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacién parcial das seguintes etapas do proceso produtivo: desna-
tado do leite, batedura, amasadura da manteiga, formado de pezas e envasado, sempre e
cando estas se leven a cabo mediante operacions de procesamento descontinuas, intermi-
tentes ou por cargas que requiran a intervencion expresa do artesan ou da artesa.

6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacién do volume de pro-
ducion inherente a definicién que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicion, tamén poderan ter a condicion de
artesanais as empresas cuxa producién anual de manteiga non supere os 20.000 kg por
cada persoa acreditada como artesa con que conte a empresa.

7. Presentacion e envases.

A presentacion debera ser en envases que cumpran os criterios establecidos no Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, garantindo o
seu caracter senlleiro.

A manteiga artesa presentarase, con caracter xeral, en papel impermeable e envases
metalicos. Poderan ser autorizados pola Axencia Galega da Calidade Alimentaria outro tipo
de materiais para o envasado, sempre que cumpran o caracter senlleiro que establece o
Decreto 174/2019 do 19 de decembro.
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8. Especificacions para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, sera manteiga artesa caseira aquela que sexa
elaborada por empresas artesanais que utilicen como materia prima o leite procedente
dunha explotacion agraria catalogada como prioritaria, a cal estea ligada a mesma persoa
fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se tratase de explota-
cions radicadas noutros Estados membros distintos de Espafia, estas deberan cumprir os
requisitos de dimensién econdmica minima e maxima que se recollen nos artigos 4 e 5 da
Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacion das explotaciéns agrarias, segundo sexa o
titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as empresas elaboradoras de manteiga artesa deberan dispor de documentos
coa descricion detallada do proceso de elaboracién que seguen para cada tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de empresas provedoras e deberan, asi mesmo, dispor
das fichas técnicas ou especificaciéns correspondentes as materias primas que utilicen
e levar ao dia un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de
entrada, o nome da materia prima en cuestion, a cantidade subministrada e o lote ao que
pertencen.

O cddigo asignado aos produtos xa elaborados, para indicar o lote do que forman par-
te, identificara sempre o produto homoxéneo (mesma especialidade ou tipo de produto e
condicions de elaboracién idénticas), e a partir do dito codigo deberanse poder cofiecer as
materias primas que o compofien (e, pola sua vez, os cddigos de lote destas ultimas), asi
como os rexistros relativos a todas as operaciéns de autocontrol vinculadas ao dito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofiecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.
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O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autdonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacion do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e efectuaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracion, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producion.

11. Flexibilizacién dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos exixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
ciéns e concesion de determinadas excepcions as empresas produtoras que afecta esta
norma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, poderanse
aplicar as disposicidns que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro,
polo que se regulan e flexibilizan determinadas condicions de aplicacion das disposiciéns
da Unién Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos
alimenticios e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacion.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos, po-
deranse aplicar guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacion dos principios
do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que corres-
pondan, tendo en conta os codigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius, e po-
deran contar na sua redaccién coa colaboracion das autoridades competentes. Estas guias
deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das empresas
en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.

— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
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— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Regulamento (UE) n° 1308/2013, do 17 de decembro de 2013, polo que se crea a
organizacién comun de mercados dos produtos agrarios e polo que se derrogan os regula-
mentos (CEE) n® 922/72, (CEE) n°® 234/79, (CE) n® 1037/2001 e (CE) n° 1234/2007.

— Regulamento (CE) n° 853/2004 do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril
de 2004, polo que se establecen normas especificas de hixiene dos alimentos de orixe
animal.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidéns de aplicacion das disposicions da Union Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacion dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.

ANEXO Il

Norma técnica do vermu artesan
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a
artesania alimentaria, podera ter a consideracién de produto artesan o vermu que cumpra
as condiciéns que se definen nese Decreto e nesta norma técnica, asi como as estableci-
das polo Regulamento (UE) n°® 251/2014 do Parlamento Europeo e do Consello, do 26 de
febreiro de 2014, sobre a definicidn, descricion, presentacion, etiquetaxe e proteccion das
indicacions xeograficas dos produtos vitivinicolas aromatizados, e calquera outra lexisla-
cion que lle sexa de aplicacion.

2. Ambito de aplicacién.

Esta norma regula a elaboracién de vermu artesan.
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3. Definicions.

Vermu: vifio aromatizado que sufriu a adicion de alcohol e cuxo sabor caracteristico foi
obtido mediante a utilizacion de substancias adecuadas derivadas de especies de Artemi-
sia.

4. Materias primas autorizadas.

Na elaboracion de vermu artesan, ademais de vifio, alcohol e artemisa, poderanse em-
pregar auga, edulcorantes e aromatizantes, de acordo cos seguintes procesos:

a) Para a aromatizacion dos vermus, ademais da artemisa poderanse utilizar herbas
aromaticas, especias e produtos alimenticios sapidos.

b) Para a edulcoracién autorizanse os produtos seguintes:

— Azucre semibranco, azucre branco, azucre branco refinado, dextrosa e frutosa, de
acordo coas definicions do Real decreto 1052/2003, relativo a regulamentacion técnico-
sanitaria sobre determinados azucres destinados a alimentaciéon humana.

—Mosto de uva, mosto de uva concentrado e mosto de uva concentrado rectificado, tal como
se definen nos puntos 10, 13 e 14 do anexo VII, parte I, do Regulamento (UE) n° 1308/2013.

—Azucre acaramelado, que € o produto obtido exclusivamente do quecemento controla-
do da sacarosa, sen engadir bases, acidos minerais nin ningun outro aditivo quimico.

— Mel, de acordo coa definicion do Real decreto 1049/2003, relativo @ Norma de calida-
de do mel.

c) Para a adicion de alcohol estan autorizados os produtos seguintes:

— Alcohol etilico de orixe agricola, tal como se define no Regulamento (UE) n® 2019/787
incluido o de orixe viticola.

— Alcohol de vifio ou de uvas pasas.
— Destilado de vifio ou de uvas pasas.

— Destilado de orixe agricola, tal como se define no Regulamento (UE) n° 2019/787.
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— Augardente de vifio, tal como se define no Regulamento (UE) n° 2019/787.

— Augardente de bagazo, tal como se define no Regulamento (UE) n°® 2019/787;
5. Proceso de elaboracion.

A elaboracion de vermu seguira as etapas de elaboracion seguintes:

— Preparacion da mestura aromatizante con alcohol, artemisa e outros ingredientes au-
torizados. Pddese realizar aplicando un sistema de infusion.

— Maceracion desta mestura durante un tempo variable, en funcién dos botanicos em-
pregados e de acordo co saber facer da persoa artesa.

— Adicién de vifio, nunha porcentaxe minima do 75 %, tal e como establece a normativa,
e posterior maceracion por un periodo minimo de 2 meses.

— Equilibrado do produto final engadindo outros ingredientes, como auga, azucre ou
alcohol.

— Filtracion.
— Embotellamento.
5.1. Practicas autorizadas.

Estan autorizadas todas aquelas practicas que estean permitidas pola normativa xeral e
que non contravefian o establecido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se
regula a artesania alimentaria nin o establecido nesta norma técnica.

5.2. Practicas prohibidas.

Prohibense especificamente as seguintes practicas:

— O uso de aditivos.

— O uso de aromas, definidos no Regulamento (CE) n® 1334/2008.

— O uso de mesturas aromatizantes que non sexan de elaboracion propia.

— A adicién de didxido de carbono.

A XUNTA
+ +
+1+ DE GALICIA ISSN1130-9229 Deposito legal C.494-1998 https://www.xunta.gal/diario-oficial-galicia




-
™
£
3]
%
>
)
9]
c
S
¢
o)
4
o
@,
<
G
-
x
o)
N
©
X
1S
a
c
o3
IS
O]
o]
Q
L
>
@)

Diario Oficial de Galicia

DOG NUum. 76 Martes, 22 de abril de 2025 Pax. 22992

5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacién parcial de certas etapas do proceso produtivo, coa con-
dicion de que este se desenvolva mediante operacions de procesamento descontinuas,
intermitentes ou por cargas que requiran a intervencion expresa do artesan ou da artesa.

6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacién do volume de pro-
ducion inherente a definicion que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicion, tamén poderan ter a condicion de
artesanais as empresas cuxa producién anual de vermu non sexa superior a 50.000 litros
por cada unha das persoas artesas acreditadas.

7. Presentacion e envases.

A presentacion do produto debera garantir o seu caracter senlleiro, conforme o estable-
cido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Os envases seran de vidro, ceramica ou bag in box. Para outro tipo de envases, preci-
sase autorizacion previa da Axencia Galega da Calidade Alimentaria.

8. Especificacions para os vermus artesans caseiros.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, sera vermu artesan da casa aquel obtido por
empresas artesanais que utilicen exclusivamente como materia prima o vifio procedente
dunha explotacion agraria catalogada como prioritaria, a cal estea ligada a mesma persoa
fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se tratase de explota-
cions radicadas noutros Estados membros distintos de Espafia, estas deberan cumprir os
requisitos de dimensidon econdmica minima e maxima que se recollen nos artigos 4 € 5 da
Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacion das explotaciéns agrarias, segundo sexa o
titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.
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9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as empresas elaboradoras de vermu artesan deberan dispor de documentos coa
descricién detallada do proceso de elaboracion que seguen para cada tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de empresas provedoras e deberan, asi mesmo, dispor
das fichas técnicas ou especificacions correspondentes &s materias primas que utilicen
e levar ao dia un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de
entrada, o nome da materia prima en cuestion, a cantidade subministrada e o lote a que
pertencen.

O cddigo asignado aos produtos xa elaborados, para indicar o lote de que forman par-
te, identificara sempre o produto homoxéneo (mesma especialidade ou tipo de produto e
condicions de elaboracién idénticas), e a partir do dito codigo deberanse poder cofiecer as
materias primas que o compofien (e, pola sua vez, os cddigos de lote destas ultimas), asi
como os rexistros relativos a todas as operaciéns de autocontrol vinculadas ao dito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para conecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Auténoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacion do Regulamento (UE) n® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e efectuaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluird auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as

A XUNTA
+ +
+1+ DE GALICIA ISSN1130-9229 Deposito legal C.494-1998 https://www.xunta.gal/diario-oficial-galicia




CVE-DOG: 0pnpmki6-13x1-chj3-Igk8-eoneevx8tt31

DOG Diario Oficial de Galicia

DOG NUum. 76 Martes, 22 de abril de 2025 Pax. 22994

+ + +
+ + +

materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producién.

11. Flexibilizacion dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos exixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
cions e concesiéon de determinadas excepcions as empresas produtoras que afecta esta
norma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse
as disposicions que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que
se regulan e flexibilizan determinadas condiciéns de aplicacion das disposicions da Union
Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacion.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos, po-
deranse aplicar guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacion dos principios
do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que corres-
pondan, tendo en conta os cédigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius, e po-
deran contar na sua redaccién coa colaboracion das autoridades competentes. Estas guias
deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das empresas
en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Regulamento (UE) n°® 251/2014 do Parlamento Europeo e do Consello, do 26 de fe-
breiro de 2014, sobre a definicion, descricidn, presentacion, etiquetaxe e proteccion das
indicacions xeograficas dos produtos vitivinicolas aromatizados

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condiciéns de aplicacion das disposicidons da Unidon Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacién dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.
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— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.

ANEXO IV

Norma técnica do vinagre de viiio artesan
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula
a artesania alimentaria, podera ter a consideracién de produto artesan o vinagre de vifo
elaborado cumprindo as condicions que se definen nese Decreto e as que se definen nesta
norma técnica, asi como as recollidas no Real decreto 661/2012, do 13 de abril, polo que
se establece a norma de calidade para a elaboracion e a comercializacion dos vinagres, e

en calquera outra lexislacion que lle sexa de aplicacion.
2. Ambito de aplicacién.
Esta norma regula a elaboracién de vinagre de vifio artesan.
3. Definicions.

— Vinagre: é o liquido apto para o consumo humano resultante da dobre fermentacién
alcoholica e acética de produtos de orixe agraria.

— Vinagre de vifio: € o produto obtido a partir de vifilo mediante fermentacion acética,
cunha acidez total, expresada en acido acético, non inferior a 60 gramos por litro.

— Nai de vinagre (Mycoderma aceti): conxunto de microorganismos que dan lugar a
unha fermentacion acética.

— Grao de acidez dos vinagres: acidez total expresada en gramos de acido acético por
100 mililitros.

— Vinagre balsamico: é o produto obtido por adicion de mosto de uva, mosto de uva
concentrado ou mosto de uva concentrado rectificado ao vinagre de vifio, dando lugar a un
vinagre doce, cun contido minimo de azucre total de 150 g/l, procedente exclusivamente
dos mostos indicados.
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— Mosto de uva: é o produto liquido obtido de uva fresca de maneira natural ou mediante
procedementos fisicos. Admitese un grao alcohdlico adquirido que non exceda do 1 % vol.

— Vinagre envellecido: é o vinagre sometido a un tempo de envellecemento minimo de
doce meses en recipientes de madeira de carballo, cuxa capacidade non exceda de 1.000
litros. Na etiquetaxe podera figurar a mencion «anello».

4. Materias primas autorizadas.

Na elaboracion do vinagre de vifio artesan, ademais de vifio, poderan utilizarse as se-
guintes materias primas:

a) Plantas aromaticas, outras plantas, especias e froitas.

b) Mosto de uva.

¢) Mosto de uva concentrado.

d) Mosto de uva concentrado rectificado.

5. Proceso de elaboracion.

A elaboracion de vinagre de vifo artesan recollera as seguintes etapas ou fases:

— Fermentacion acética e repouso: proceso que se realiza logo de verter o vifio en barri-
cas de madeira ou depdsitos doutros materiais, deixando espazo para a sua osixenacion.
Deste xeito, o alcohol do vifio queda en contacto co aire, o que favorece o desenvolvemen-
to dunhas bacterias e lévedos, entre as que se atopa a Mycoderma aceti, nai de vinagre,
que consomen o alcohol e o transforman en acido acético.

— Adicion de mosto (para vinagre balsamico), plantas, especias ou froitas (opcional).

— Fase de envellecemento (opcional): operacion que consiste en que se desenvolvan,
de maneira natural, en barricas de madeira de carballo, certas reacciéns que lle confiren ao
vinagre calidades organolépticas que non tifa anteriormente.

— Realizacién de trasfegas necesarias durante o proceso de elaboracién.
— Filtracién (opcional).

— Embotellamento.
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5.1. Practicas autorizadas.

Considéranse practicas permitidas na elaboraciéon do vinagre de vifio artesan, para os
efectos desta norma técnica, as seguintes practicas:

— A adiciéon de dioxido de xofre e sulfitos (E220, E228) permitidos pola normativa xeral
na elaboracién de vinagres.

— O uso de froitas ou partes de froitas e plantas, unha vez rematada a fermentacién
aceética.

— A axitacion.

— Afiltracion empregando coadores ou filtros de membrana ou placas.

5.2. Practicas prohibidas.

Prohibense especificamente as seguintes practicas:

— Os tratamentos térmicos, tales como a esterilizacion, a pasteurizacién e a refrixeracion.

— O tratamento con carbén activo lavado de orixe vexetal para atenuar a sua cor.

— O emprego de bacterias acéticas seleccionadas e cultivadas en estado de pureza.

— A oxidacién forzada por medio de aire ou osixeno puro.

— O emprego de acido fitico e os seus sales desferrizantes.

— A centrifugacion.

— A adicion de caramelo liquido.

5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacion parcial de certas etapas do proceso produtivo para a ela-
boracion de vinagre de vifio artesan, sempre e cando este se leve a cabo mediante ope-
racidons de procesamento descontinuas, intermitentes ou por cargas que requiran a inter-
vencion expresa do artesan ou da artesa. En particular, estan permitidas as bombas para

a trasfega e embotellamento.

Non estan permitidos sistemas continuos de aireacion forzada.
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6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacién do volume de pro-
ducion inherente a definicién que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicion, tamén poderan ter a condicién de
artesanais as empresas cuxa producion anual de vinagre non supere os 50.000 litros por
cada persoa acreditada como artesa con que conte a empresa.

7. Presentacion e envases.

A presentacion do produto debera garantir o seu caracter senlleiro, conforme o estable-
cido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Os envases seran, con caracter xeral, de vidro. Non obstante, permitiranse outros en-
vases, conforme a normativa aplicable, cando o vinagre tefia como destino a industria
conserveira, o canal Horeca e as colectividades.

8. Especificacions para o vinagre de vifio artesan caseiro.

De acordo co establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo
que se regula a artesania alimentaria, sera vinagre de vifio artesan da casa aquel obtido
por empresas artesanais que utilicen como materia prima o vifio elaborado con uvas proce-
dentes dunha explotacion agraria catalogada como prioritaria, a cal estea ligada a mesma
persoa fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se tratase de
explotaciéns radicadas noutros Estados membros distintos de Espania, estas deberan cum-
prir os requisitos de dimension econdmica minima e maxima que se recollen nos artigos 4 e
5 da Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacion das explotacions agrarias, segundo sexa
o titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as persoas elaboradoras de vinagre de vifio artesan deberan dispor de docu-
mentos coa descricion detallada do proceso de elaboracién que seguen para cada tipo de
produto.
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Levaran un rexistro actualizado de empresas e provedoras e deberan, asi mesmo, dis-
por das fichas técnicas ou especificacions correspondentes as materias primas que utilicen
e levar ao dia un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de en-
trada, o nome da materia prima en cuestion, a cantidade fornecida e o lote ao que pertence.

Disporan de fichas de elaboracion de cada produto.

Tamén levaran un rexistro dos produtos elaborados. O cddigo asignado aos produtos xa
elaborados, para indicar o lote do que forman parte, identificara sempre o produto homoxé-
neo (mesma especialidade ou tipo de produto e condiciéns de elaboracién idénticas), e a
partir do devandito cédigo deberan poderse cofiecer que materias primas o componen (e,
pola sua vez, permitira cofiecer os codigos de lote destas ultimas), asi como os rexistros
relativos a todas as operacions de autocontrol vinculadas ao devandito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autdonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacién do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e realizaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producién.
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11. Flexibilizacion dos requisitos de hixiene

Co fin de flexibilizar os requisitos esixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
cidns e concesion de determinadas excepciéns aos produtores aos que afecta esta nor-
ma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse as
disposiciéns que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se
regulan e flexibilizan determinadas condicidons de aplicacion das disposicions da Unién
Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacion.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos,
poderan aplicarse guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacién dos princi-
pios do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que
correspondan, tendo en conta os codigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius,
e poderan contar na sua redaccion coa colaboracion das autoridades competentes. Estas
guias deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das per-
soas operadoras en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Real decreto 661/2012, do 13 de abril, polo que se establece a norma de calidade para
a elaboracion e a comercializacion dos vinagres.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidns de aplicacion das disposiciéns da Unién Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacién dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.
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ANEXO V

Norma técnica de licores, augardentes e outras bebidas espirituosas artesas
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a
artesania alimentaria, poderan ter a consideracion de produto artesan as bebidas espiri-
tuosas elaboradas cumprindo as condiciéns que se definen nese Decreto e nesta norma
técnica, asi como as establecidas polo Regulamento (UE) n°® 2019/787 do Parlamento Eu-
ropeo e do Consello, do 17 de abril de 2019, sobre a definicidon, designacion, presentacion
e etiquetaxe das bebidas espirituosas, a utilizacién dos nomes das bebidas espirituosas
na presentacion e etiquetaxe doutros produtos alimenticios, a proteccion das indicaciéns
xeograficas das bebidas espirituosas e a utilizacién de alcohol etilico e destilados de orixe
agricola nas bebidas alcohdlicas; polo Real decreto 164/2014, do 14 de marzo, polo que
se establecen normas complementarias para a producion, designacién, presentacion e
etiguetaxe de determinadas bebidas espirituosas, e por calquera outra lexislacion que lle
sexa de aplicacion.

2. Ambito de aplicacion.
Esta norma regula a elaboracién de bebidas espirituosas artesas.

De acordo co especificado na lifia a) do artigo 6.2 do Decreto 174/2019, do 19 de de-
cembro, polo que se regula a artesania alimentaria, as bebidas espirituosas artesas que se
produzan en Galicia que sexan susceptibles de ser amparadas por unha indicacién xeogra-
fica, necesariamente deberan cumprir 0os seus requisitos e estar acollidos a ela, ademais
de cumprir os establecidos nesta norma técnica.

3. Definicions.

— Bebida espirituosa: a recollida no artigo 2 do Regulamento (UE) n° 2019/787, do Par-
lamento Europeo e do Consello.

— Aromatizar: engadir aromas ou produtos alimenticios sapidos na producién de bebidas
espirituosas mediante un ou mais dos seguintes procesos: adicion, infusién, maceracion,
fermentacion alcohdlica ou destilacion de alcohol, en presenza dos aromas ou dos produ-
tos alimenticios sapidos.
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4. Materias primas autorizadas.

Estan autorizadas todas as materias primas recollidas no Regulamento (UE) n°®2019/787,
do Parlamento Europeo e do Consello, salvo as sinaladas nas practicas prohibidas.

5. Proceso de elaboracion.

A elaboracién de bebidas espirituosas artesas seguira as etapas recollidas no Regula-
mento (UE) n® 2019/787, do Parlamento Europeo e do Consello.

5.1. Practicas autorizadas.

Estan autorizadas todas aquelas practicas que estean permitidas pola normativa xeral
e que non contravefian o establecido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que
se regula a artesania alimentaria nin o establecido nesta norma técnica. En particular, esta
autorizado o uso de aromas naturais e, no caso do licores, o uso de caramelo e azafran.

5.2. Practicas prohibidas.

Prohibense, especificamente, as seguintes practicas:

— O uso de aditivos e coadxuvantes.

— O uso de aromas que non sexan naturais.

— A destilacion mediante procesos continuos para as bebidas destiladas.

5.3. Posibilidades de mecanizacién.

Permitirase a mecanizacién parcial de certas etapas do proceso produtivo, coa con-
dicion de que este se desenvolva mediante operacions de procesamento descontinuas,
intermitentes ou por cargas que requiran a intervencién expresa do artesan ou da artesa.

Os aparellos utilizados na destilacion poderan ser os tradicionais alambique ou alquita-

ra, ou calquera outro sistema de quentamento por vapor de auga que permita obter desti-
lados de calidade.
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6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacion do volume de pro-
ducion inherente a definicion que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicion, tamén poderan ter a condicion de
artesanais as empresas cuxa producion anual de bebidas espirituosas non sexa superior a
50.000 litros por cada unha das persoas artesas acreditadas.

7. Presentacion e envases.

A presentacion do produto debera garantir o seu caracter senlleiro, conforme o estable-
cido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Os envases seran de vidro ou ceramica. Poderanse admitir outros materiais nos enva-
ses con autorizacion previa da Axencia Galega da Calidade Alimentaria. En calquera caso,
non se admitira o uso de envases de plastico.

8. Especificacions para as bebidas espirituosas artesas caseiras.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decem-
bro, polo que se regula a artesania alimentaria, seran bebidas espirituosas artesas da
casa aquelas obtidas por empresas artesanais que utilicen exclusivamente como ma-
teria prima basica o alcohol que proceda dunha explotacion agraria catalogada como
prioritaria, a cal estea ligada a mesma persoa fisica ou xuridica que a da empresa
artesanal. Alternativamente, se se tratase de explotacions radicadas noutros Estados
membros distintos de Espanfa, estas deberan cumprir os requisitos de dimension eco-
némica minima e maxima que se recollen nos artigos 4 e 5 da Lei 19/1995, do 4 de
xullo, de modernizacion das explotaciéns agrarias, segundo sexa o titular, respectiva-
mente, persoa fisica ou xuridica.

Ademais, para considerarse bebidas espirituosas caseiras, a destilacion debera facerse
no obradoiro da empresa artesanal.
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9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as empresas elaboradoras de bebidas espirituosas artesas deberan dispor de
documentos coa descricion detallada do proceso de elaboracion que seguen para cada
tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de empresas provedoras e deberan, asi mesmo, dispor
das fichas técnicas ou especificacions correspondentes as materias primas que utilicen e le-
var ao dia un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de entrada,
0 nome da materia prima en cuestion, a cantidade subministrada e o lote ao que pertencen.

O codigo asignado aos produtos xa elaborados, para indicar o lote de que forman par-
te, identificara sempre o produto homoxéneo (mesma especialidade ou tipo de produto e
condicions de elaboracién idénticas), e a partir do dito codigo deberanse poder cofiecer as
materias primas que o componen (e, pola sua vez, os cddigos de lote destas ultimas), asi
como os rexistros relativos a todas as operacions de autocontrol vinculadas ao dito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autdonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacion do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e efectuaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
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materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producion.

11. Flexibilizacién dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos exixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
cions e concesiéon de determinadas excepcions as empresas produtoras que afecta esta
norma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse
as disposicions que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que
se regulan e flexibilizan determinadas condicidns de aplicacion das disposicions da Union
Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacién.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos, po-
deranse aplicar guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacion dos principios
do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que corres-
pondan, tendo en conta os codigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius, e po-
deran contar na sua redaccién coa colaboracion das autoridades competentes. Estas guias
deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das empresas
en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.

— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.

— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Regulamento (UE) n° 2019/787 do Parlamento Europeo e do Consello, do 17 de abril
de 2019, sobre a definicidon, designacion, presentacion e etiquetaxe das bebidas espirituo-
sas, a utilizacion dos nomes das bebidas espirituosas na presentacion e etiquetaxe doutros
produtos alimenticios, a proteccion das indicacions xeograficas das bebidas espirituosas e
a utilizaciéon de alcohol etilico e destilados de orixe agricola nas bebidas alcohdlicas.

— Real decreto 164/2014, do 14 de marzo, polo que se establecen normas complemen-

tarias para a producion, designacion, presentacion e etiquetaxe de determinadas bebidas
espirituosas.
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— Regulamento (CE) n°® 1333/2008 do Parlamento Europeo e do Consello, do 16 de de-
cembro de 2008, sobre aditivos alimentarios.

— Regulamento (CE) n° 1334/2008 do Parlamento Europeo e do Consello, do 16 de
decembro de 2008 , sobre os aromas e determinados ingredientes alimentarios con propie-
dades aromatizantes utilizados nos alimentos.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidns de aplicacion das disposiciéns da Unién Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacion dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.

ANEXO VI

Norma técnica do vinagre de sidra artesan
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula
a artesania alimentaria, podera ter a consideracion de produto artesan o vinagre de sidra
elaborado de acordo coas condiciéns que se definen nese Decreto e nesta norma técnica,
asi como as establecidas polo Real decreto 661/2012, do 13 de abril, polo que se establece
a norma de calidade para a elaboracion e a comercializacion dos vinagres, e calquera outra
lexislacion que lle sexa de aplicacion.

2. Ambito de aplicacién.
Esta norma regula a elaboracién do vinagre de sidra artesan.
3. Definicidns.

— Vinagre: é o liquido apto para o consumo humano resultante da dobre fermentacién
alcohdlica e acética de produtos de orixe agraria.
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— Vinagre de sidra: € o produto obtido a partir de sidra, mediante fermentacién acética.

— Mosto natural de maza: é o produto obtido da moenda, maceracién ou prensadura de
mazas ou da sua polpa, colleitas no momento 6ptimo de maduracidén e mentres non inicia-
se a fermentacion.

— Sidra natural: é o produto resultante da fermentacion do mosto natural de maza, cuxo
contido en gas carbonico e azucres ten, exclusivamente, orixe endoxena. O seu grao al-
cohdlico volumétrico adquirido sera igual ou superior ao 5 % vol. e a presion relativa no

interior da botella sera superior a 0,5 bares a 20 °C.

— Nai de vinagre (Mycoderma aceti): conxunto de microorganismos que dan lugar a

unha fermentacion acética.

— Grao de acidez dos vinagres: acidez total expresada en gramos de acido acético por
100 mililitros.

— Vinagre balsamico de sidra: € o produto obtido por adicién de zume concentrado de
maza ao vinagre de sidra, dando lugar a un vinagre doce, cun contido minimo de azucre
total de 150 g/l, procedente exclusivamente do zume concentrado de maza.

— Vinagre envellecido: € o vinagre sometido a un tempo de envellecemento minimo de
doce meses en recipientes de madeira de carballo, cuxa capacidade non exceda de 1.000
litros. Na etiquetaxe podera figurar a mencién «anello».

4. Materias primas autorizadas.

Na elaboracion do vinagre de sidra artesan, ademais de sidra natural, poderan utilizarse

as seguintes materias primas:
a) Mosto ou zume de maza.
b) Zume concentrado de maza para o caso de vinagre balsamico.

c) Plantas aromaticas, outras plantas, especias e froitas.
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5. Proceso de elaboracion.
A elaboracion do vinagre de sidra artesan recollera as seguintes etapas ou fases:

— Fermentacion acética e repouso: proceso que se realiza logo de verter a sidra en
barricas de madeira ou depdsitos doutros materiais, deixando espazo para a sua osixena-
cion. Deste xeito, o alcohol de sidra queda en contacto co aire, o que favorece o desen-
volvemento dunhas bacterias e |évedos, entre as que se atopa a Mycoderma aceti, nai de
vinagre, que consomen o alcohol e o transforman en acido acético.

— Adicion de mosto de maza (para vinagre balsamico), plantas, especias ou froitas (op-
cional).

— Fase de envellecemento (opcional): operacion que consiste en que se desenvolvan,
de maneira natural, en barricas de madeira de carballo certas reacciéns que lle confiren ao
vinagre calidades organolépticas que non tifia anteriormente.

— Realizacién de trasfegas necesarias durante o proceso de elaboracién.
— Filtracién (opcional).

— Embotellamento.

5.1. Practicas autorizadas.

Considéranse practicas permitidas na elaboracion do vinagre de sidra artesan, para os
efectos desta norma técnica, as seguintes practicas:

— A adicion de dioxido de xofre e sulfitos (E220, E228) permitidos pola normativa xeral
na elaboracion de vinagres.

— O uso de froitas ou partes de froitas e plantas, unha vez rematada a fermentacién
acética.

— A axitacion.

— Afiltracion empregando coadores ou filtros de membrana ou placas.
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5.2. Practicas prohibidas.
Prohibense especificamente as seguintes practicas:

— Os tratamentos térmicos, tales como a esterilizacion, a pasteurizacion e a refrixera-
cion.

— O tratamento con carbdn activo lavado de orixe vexetal para atenuar a sua cor.

— O emprego de bacterias acéticas seleccionadas e cultivadas en estado de pureza.
— A oxidacion forzada por medio de aire ou osixeno puro.

— O emprego de acido fitico e os seus sales desferrizantes.

— A centrifugacion.

— A adicién de caramelo liquido.

5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacion parcial de certas etapas do proceso produtivo para a ela-
boracion de vinagre de sidra artesan, sempre e cando este se leve a cabo mediante ope-
racions de procesamento descontinuas, intermitentes ou por cargas que requiran a inter-
vencion expresa do artesan ou da artesa. En particular, estan permitidas as bombas para
a trasfega e embotellamento.

Non estan permitidos sistemas continuos de aireacion forzada.
6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacién do volume de pro-
ducion inherente a definicidn que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicién, tamén poderan ter a condicion de
artesanais as empresas cuxa producion anual de vinagre de sidra sexa igual ou inferior a
20.000 litros por cada persoa acreditada como artesa con que conte a empresa.
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7. Presentacion e envases.

A presentacion do produto debera garantir o seu caracter senlleiro, conforme o estable-
cido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Os envases seran, con caracter xeral, de vidro. Non obstante, permitiranse outros en-
vases, conforme a normativa aplicable, cando o vinagre tefia como destino a industria
conserveira, o canal Horeca e as colectividades.

8. Especificacidons para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, sera vinagre de sidra artesan da casa aquel
obtido por empresas artesanais que utilicen como materia prima a sidra elaborada con ma-
zas procedentes dunha explotacién agraria catalogada como prioritaria, a cal estea ligada
a mesma persoa fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se
tratase de explotacions radicadas noutros Estados membros distintos de Espafia, estas de-
beran cumprir os requisitos de dimensién econdmica minima e maxima que se recollen nos
artigos 4 e 5 da Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacién das explotacions agrarias,
segundo sexa o titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as persoas elaboradoras de vinagre de sidra artesan deberan dispor de docu-
mentos coa descricidon detallada do proceso de elaboracién que seguen para cada tipo de
produto.

Levaran un rexistro actualizado de empresas provedoras e deberan, asi mesmo, dispor
das fichas técnicas ou especificacions correspondentes as materias primas que utilicen e
levar ao dia un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de entra-
da, o nome da materia prima en cuestioén, a cantidade fornecida e o lote ao que pertence.

Disporan de fichas de elaboracion de cada produto.
Tamén levaran un rexistro dos produtos elaborados. O cddigo asignado aos produtos xa

elaborados, para indicar o lote do que forman parte, identificara sempre o produto homoxé-
neo (mesma especialidade ou tipo de produto e condiciéns de elaboracién idénticas), e a
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partir do devandito codigo deberan poderse cofiecer que materias primas o compofien (e,
pola sua vez, permitira cofiecer os codigos de lote destas ultimas), asi como os rexistros
relativos a todas as operacions de autocontrol vinculadas ao devandito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autdonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacién do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e realizaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluird auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producién.

11. Flexibilizacién dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos esixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
ciéns e concesion de determinadas excepciéns aos produtores aos que afecta esta nor-
ma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse as
disposicions que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se
regulan e flexibilizan determinadas condicidons de aplicacion das disposicions da Unién
Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacion.
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Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa & hixiene dos alimentos,
poderan aplicarse guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacién dos princi-
pios do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que
correspondan, tendo en conta os cddigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius,
e poderan contar na sua redaccion coa colaboracion das autoridades competentes. Estas
guias deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das per-
soas operadoras en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, de promocion e defensa da calidade alimentaria galega.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Real decreto 661/2012, do 13 de abril, polo que se establece a norma de calidade para
a elaboracion e a comercializacion dos vinagres.

— Real decreto 72/2017, do 10 de febreiro, polo que se aproba a norma de calidade das
diferentes categorias da sidra natural e da sidra.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidéns de aplicacion das disposicions da Union Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacion dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.

ANEXO VII

Norma técnica de zumes artesans
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a
artesania alimentaria, poderan ter a consideracién de produto artesan os zumes elabora-
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dos de acordo coas condicidns que se establecen nese Decreto e as que se definen nesta
norma técnica, asi como as exixidas no Real decreto 781/2013, do 11 de outubro, polo
que se establecen normas relativas a elaboracion, composicién, etiquetaxe, presentacion
e publicidade dos zumes de froitas e doutros produtos similares destinados & alimentacion
humana; no Real decreto 667/1983, do 2 de marzo, polo que se aproba a regulamentacion
técnico-sanitaria para a elaboracion e venda de zumes de froitas e doutros vexetais e dos

seus derivados; e na restante normativa que lle resulte de aplicacion.
2. Ambito de aplicacién.

Esta norma establece a regulacion basica para a elaboracién de zumes artesans de
froitas e doutros vexetais e dos seus derivados.

3. Definicions.

— Froitas: son todas as froitas, incluindo os tomates para a presente norma. A froita es-
tara en bo estado, debidamente madura e fresca ou conservada mediante procedementos
fisicos ou por tratamentos, incluidos os tratamentos posteriores a colleita, aplicados de
conformidade coa lexislacion da Union Europea.

— Zumes: son os liquidos obtidos mecanicamente a partir de froitas e vexetais sans,
limpos e maduros, clarificados ou non por procedementos mecanicos ou encimaticos, fer-
mentables, pero non fermentados, con cor, aroma e sabor tipicos do froito ou vexetal do

que procedan.

Incluense, tamén, os obtidos a partir de zumes concentrados, por restitucién da auga e
do aroma extraidos, e con caracteristicas organolépticas e analiticas equivalentes as defi-
nidas no paragrafo anterior.

— Mesturas de zumes de froitas e/o vexetais: son as procedentes das mesturas de zu-
mes de froitas e/ou vexetais, en calquera proporcion.

— Zumes concentrados: son os produtos obtidos a partir de zumes de froitas ou de vexe-
tais, por eliminacion, por procedementos fisicos, dunha parte da sua auga de constitucion.
Cando o produto se destine ao consumo directo, logo de dilucion, a concentracion sera do
50 por 100 (unha a duas) ou superior.
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— Polpas ou purés: son os produtos procedentes da moenda das partes comestibles de
froitas ou vexetais, lavados, sans e maduros, conservados exclusivamente por procede-
mentos fisicos.

— Néctar: son os produtos fermentables, pero non fermentados, obtidos por adicion de
auga e azucres e/ou de mel aos zumes, as suas mesturas, polpas e concentrados, confor-
me o establecido na lexislacion vixente.

4. Materias primas autorizadas.
a) Froitas, verduras e outros vexetais.

b) Os azucres definidos no Real decreto 1052/2003, do 1 de agosto, polo que se aproba
a regulamentacion técnico-sanitaria sobre determinados azucres destinados a alimenta-
cién humana.

c) Mel.

d) Polpa ou células: os produtos obtidos da parte comestible de froita da mesma espe-
cie, sen eliminar o zume. Ademais, no referente aos citricos, a polpa e as células son os
sacos de zume obtidos do endocarpo.

e) Sal, especias e herbas aromaticas nas condicions recollidas nas practicas autoriza-
das.

O uso destes ingredientes axustarase ao establecido no Real decreto 667/1983, do 2 de
marzo, e no Real decreto 781/2013, do 11 de outubro.

5. Proceso de elaboracion.

— Seleccion de froita, verdura e outros vexetais en bo estado e eliminacion de elementos
estranos.

— Lavado e preparado do produto. Separacion das partes que non se empregan para
0 zume, utilizando diferentes técnicas, segundo proceda: pelar, despebitar, desbagar, etc.

— Trituracion, se procede.

— Prensadura, espremedura ou licuado.
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— Peneiradoffiltracion (opcional).

— Envasado, tratamento térmico, que podera ser algun dos seguintes: refrixeracion, pas-
teurizacion, esterilizaciéon ou conxelacion.

5.1. Practicas autorizadas.

Estan autorizadas todas aquelas practicas que estean permitidas pola normativa xeral e
que non contravefian o establecido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se
regula a artesania alimentaria nin o establecido nesta norma técnica.

5.2. Practicas prohibidas.
Quedan prohibidas expresamente as seguintes practicas:

— A utilizacion de zumes concentrados que non fosen elaborados pola propia empresa
operadora.

— O uso de materias primas procedentes de cultivos hidropdnicos.
— A adicion a auga de lavado de produtos deterxentes e/ou bactericidas.
— A peladura mediante soluciéns alcalinas, acidos e procedementos quimicos.

— A adicion de polpa doutra froita diferente a que o zume indica na sua etiquetaxe, pre-
sentacion e publicidade.

— Aliofilizacion.
— O tratamento das materias primas con anhidrido sulfuroso gasoso ou en disolucién.

No caso dos citricos, excepto na lima, o zume de froitas non podera proceder dunha
parte que non sexa o endocarpo.

Cando os zumes se obtefian a partir de froitas que incluan pebidas, sementes e peles,
non se incorporaran no zume partes ou compofientes delas. Isto non se aplicara aos casos
en que as partes ou os compofientes das pebidas, das sementes ou da pel non poidan
eliminarse mediante as boas practicas de fabricacion.
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5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacién parcial de certas etapas do proceso produtivo, sempre e
cando este se leve a cabo mediante operacidéns de procesamento descontinuas, intermi-
tentes ou por cargas que requiran a intervencién expresa do artesan ou da artesa. A se-
leccion da materia prima, asi como o envasado dos produtos, deberanse realizar de forma
manual.

En particular, permitese a seguinte maquinaria: lavadora, trituradora, muifo, prensa,
espremedor, peneira, licuadora, envasadora, pasteurizadora e autoclave.

6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacion do volume de pro-
ducion inherente a definicion que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicion, tamén poderan ter a condicién de
artesanais as empresas cuxa producion anual de zumes sexa inferior a 50.000 litros por
cada unha das persoas artesas acreditadas con que conte a empresa.

7. Presentacion e envases.

A presentacion debera ser en envases que cumpran os criterios establecidos no Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, garantindo o
seu caracter senlleiro.

Deberanse empregar envases apropiados, rixidos ou non, que garantan un peche her-
mético e non interfiran nas calidades organolépticas.

Os zumes obxecto desta norma presentaranse, con caracter xeral, en envases de vidro.
S6, excepcionalmente, se aceptaran outro tipo de envases, incluindo os de plastico, cando
algun procedemento artesanal asi o requira e baixo autorizacion expresa da Axencia Ga-
lega da Calidade Alimentaria.
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8. Especificacions para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido non artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, sera zume artesan da casa ou caseiro aquel
obtido por empresas artesanais que utilicen como materia prima as froitas e/ou vexetais
procedentes dunha explotacién agraria, catalogada como prioritaria, a cal estea ligada a
mesma persoa fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se
tratase de explotaciéns radicadas noutros Estados membros distintos de Espafia, estas
deberan cumprir os requisitos de dimensién econémica minima e maxima que se recollen
nos artigos 4 e 5 da Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacion das explotaciéns agra-
rias, segundo sexa o titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as persoas elaboradoras de zume artesan deberan dispor de documentos coa
descricion detallada do proceso de elaboracién que seguen para cada tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de provedores e deberan, asi mesmo, dispor das fichas
técnicas ou especificacidns correspondentes as materias primas que utilicen e levar ao dia
un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de entrada, o nome
da materia prima en cuestion, a cantidade fornecida e o lote ao que pertence.

Disporan de fichas de elaboracion de cada produto.

Tamén levaran un rexistro dos produtos elaborados. O cddigo asignado aos produtos xa
elaborados, para indicar o lote do que forman parte, identificara sempre o produto homoxeé-
neo (mesma especialidade ou tipo de produto e condiciéns de elaboracién idénticas), e a
partir do devandito cédigo deberan poderse cofiecer que materias primas o componen (e,
pola sua vez, os codigos de lote destas ultimas), asi como os rexistros relativos a todas as
operaciéns de autocontrol vinculadas ao devandito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
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mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacién do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e realizaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracion, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producion.

11. Flexibilizacion dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos esixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
ciéns e concesion de determinadas excepcidns aos produtores aos que afecta esta norma,
sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, poderanse aplicar
as disposicions que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que
se regulan e flexibilizan determinadas condiciéns de aplicacion das disposicions da Unién
Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacion.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa & hixiene dos alimentos,
poderan aplicarse guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacién dos princi-
pios do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que
correspondan, tendo en conta os cédigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius,
e poderan contar na sua redaccion coa colaboracién das autoridades competentes. Estas
guias deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das per-
soas operadoras en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.

— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
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— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Real decreto 781/2013, do 11 de outubro, polo que se establecen normas relativas a
elaboracion, composicion, etiquetaxe, presentacion e publicidade dos zumes de froitas e

doutros produtos similares destinados a alimentacion humana.

— Real decreto 667/1983, do 2 de marzo, polo que se aproba a regulamentacién técnico-
sanitaria para a elaboracién e venda de zumes de froitas e doutros vexetais e dos seus
derivados.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidéns de aplicacion das disposicions da Union Europea en materia de hixiene
da producioén e comercializacién dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de

Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.

ANEXO VIl

Norma técnica do hidromel artesan
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a
artesania alimentaria, podera ter a consideracion de produto artesan o hidromel elaborado
de acordo coas condiciéns que se definen nese Decreto e nesta norma técnica, asi como
as establecidas polo Real decreto 1049/2003, do 1 de agosto, polo que se aproba a norma
de calidade relativa ao mel, e calquera outra normativa que lle sexa de aplicacion.

2. Ambito de aplicacién.

Esta norma establece a regulacion basica para a elaboracion e envasado de hidromel
artesan.
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3. Definicions.

— Mel: substancia natural doce producida pola abella Apis mellifera a partir do néctar de
plantas ou de secreciéns de partes vivas de plantas, ou de excrecions de insectos chupa-
dores presentes nas partes vivas de plantas, que as abellas recollen, transforman combi-
nandoas con substancias especificas propias, depositan, deshidratan, almacenan e deixan

nas colmeas para que madure.

— Mosto de hidromel: produto obtido da mestura e maceracion de auga e mel, mentres
non iniciase a fermentacion.

— Hidromel: bebida fermentada a base de auga e mel. O seu grao alcohélico volumétrico

adquirido non sera superior ao 15 % vol.
4. Materias primas autorizadas.

Na elaboracion e no envasado de hidromel artesan, ademais de mel e auga, poderanse
empregar os seguinte ingredientes:

a) Froitas e zumes de froitas.

b) Especias ou condimentos aromaticos que se poden introducir de maneira directa ou
en infusion en frio.

c¢) Outros produtos de orixe vexetal.
d) Lévedo.
e) Pole.

No caso de que na etiquetaxe, presentacién ou publicidade do hidromel se faga referen-
cia a unha orixe xeografica que para o mel estea protexida por unha denominacién de orixe
ou unha indicacion xeografica, o mel utilizado como ingrediente ten que estar acollido a esa
denominacion de orixe protexida ou indicacién xeografica protexida e deberase cumprir o
establecido no artigo 27 do Regulamento (UE) n° 2024/1143 do Parlamento Europeo e do
Consello, do 11 de abril de 2024, que regula o uso de indicacions xeograficas que designan
un produto utilizado como ingrediente no nome dun produto transformado.
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5. Proceso de elaboracion.

As etapas basicas no proceso de elaboracién e envasado do hidromel artesan son as
seguintes:

— Seleccién e acondicionado das distintas materias primas.
— Preparacion do mosto, que se pode facer a través dunha das seguintes opcions:

— Mestura de auga e mel, que pode realizarse en frio ou logo do quecemento da auga
que compre engadir para facilitar a disolucion do mel.

— Mesturar o mel e a auga nun recipiente e levar a coccion da mestura durante 30 mi-
nutos entre 60 °C - 65 oC, e remexer ata obter o mosto. A espuma xerada durante este

proceso debe retirarse.

— Opcionalmente, poderanse engadir outros ingredientes facultativos, como especias,
plantas, infusidns e zumes de froitas.

— Arrefriamento do mosto cando sexa necesario: procédese a arrefriar 0 mosto o antes
posible para evitar contaminaciéns, a unha temperatura por baixo de 25 °C.

— Osixenacion do mosto.

— Unha vez rematado o proceso de coccion e arrefriamento, o mosto pasase a un fer-
mentador e engadese, se procede, o lévedo.

— Fermentacion: déixase fermentar a unha temperatura constante entre 15°C — 25°C.

— No caso de hidromeles con gas, poderase embotellar antes da finalizacion da fermen-
tacion ou engadir mel para provocar unha segunda fermentacion unha vez embotellado.

— Trasfegas, as que sexan necesarias.
— Clarificacion, opcionalmente, empregando medios fisicos.

— Maduracion, se procede.
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— Filtracioén, se procede, empregando coadores ou filtros de membrana ou placas.
— Embotellamento.
5.1. Practicas autorizadas.

Estan autorizadas todas aquelas practicas que estean permitidas pola normativa xeral e
que non contravefan o establecido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se
regula a artesania alimentaria, nin o establecido nesta norma técnica. En particular, estan
autorizados os tratamentos de refrixeracion.

5.2. Practicas prohibidas.

Son practicas prohibidas expresamente:

— A adicion de azucre.

— A adicion doutras bebidas fermentadas ou bebidas espirituosas.
— A adicion de anhidrido carbonico.

— Alincorporacion doutros ingredientes nunha cantidade que supere a cantidade de mel
empregada.

— A adicién de anhidrido sulfuroso.
5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacion parcial de certas etapas do proceso produtivo, sempre e
cando estas se leven a cabo mediante operacions de procesamento descontinuas, intermi-
tentes ou por cargas que requiran a intervencion expresa do artesan ou da artesa.

6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacién do volume de pro-
ducion inherente a definicion que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.
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Alternativamente, de non cumprirse esa condicién, tamén poderan ter a condicién de
artesanais as empresas cuxa producion de hidromel non supere os 10.000 litros por cada
persoa acreditada como artesa con que conte a empresa.

7. Presentacion e envases.

A presentacion debera ser en envases que cumpran os criterios establecidos no Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, garantindo o
seu caracter senlleiro.

O envasado sera en recipientes de vidro ou ceramica.
8. Especificacions para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, sera hidromel artesan caseiro aquel que sexa
elaborado por empresas artesanais que utilicen como materia prima o mel procedente
dunha explotacion agraria, catalogada como prioritaria, a cal estea ligada a mesma persoa
fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se tratase de explota-
cions radicadas noutros Estados membros distintos de Espafia, estas deberan cumprir os
requisitos de dimension econdmica minima e maxima que se recollen nos artigos 4 € 5 da
Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacion das explotaciéns agrarias, segundo sexa o
titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as empresas elaboradoras e envasadoras de hidromel artesan deberan dispor
de documentos coa descricion detallada do proceso de elaboracion que seguen para cada
tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de empresas provedoras e deberan, asi mesmo, dispor
das fichas técnicas ou especificacions correspondentes as materias primas que utilicen
e levar ao dia un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de
entrada, o nome da materia prima en cuestion, a cantidade subministrada e o lote ao que
pertencen.

O codigo asignado aos produtos xa elaborados, para indicar o lote de que forman par-
te, identificara sempre o produto homoxéneo (mesma especialidade ou tipo de produto e
condicions de elaboracién idénticas), e a partir do dito cédigo deberanse poder cofiecer as
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materias primas que o compoiien (e, pola sua vez, os cédigos de lote destas ultimas), asi
como os rexistros relativos a todas as operacions de autocontrol vinculadas ao dito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofecer o primeiro destino de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacion do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e efectuaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracion, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producion. No caso de que na etiquetaxe se fagan
referencias especificas a unha denominacion de orixe protexida ou a unha indicacion xeo-
grafica protexida, os controis incluiran a verificacion de que o mel utilizado esta certificado
de acordo co correspondente prego de condicidns.

11. Flexibilizacién dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos exixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
cions e concesion de determinadas excepcidns as empresas produtoras as que afecta esta
norma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, poderanse
aplicar as disposicidéns que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro,
polo que se regulan e flexibilizan determinadas condicions de aplicacion das disposicidns
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da Unién Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos

alimenticios e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacion.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos, po-
deranse aplicar guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacion dos principios
do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que corres-
pondan, tendo en conta os cddigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius, e po-
deran contar na sua redaccién coa colaboracion das autoridades competentes. Estas guias
deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das empresas
en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Real decreto 1049/2003, do 1 de agosto, polo que se aproba a norma de calidade

relativa ao mel.

— Regulamento (UE) n° 2024/1143 do Parlamento Europeo e do Consello, do 11 de abril
de 2024, relativo as indicacions xeogréficas para vifios, bebidas espirituosas e produtos
agricolas, asi como especialidades tradicionais garantidas e termos de calidade facultati-
vos para produtos agricolas, polo que se modifican os Regulamentos (UE) n° 1308/2013,
(UE) n° 2019/787 e (UE) n° 2019/1753, e se derroga o Regulamento (UE) n® 1151/2012.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidons de aplicacion das disposiciéns da Unién Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacién dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.
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ANEXO IX

Norma técnica do pan artesan

1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a
artesania alimentaria, podera ter a consideracion de produto artesan o pan elaborado de
acordo coas condicidéns que se establecen nese Decreto e as que se definen nesta norma
técnica, asi como as exixidas polo Real decreto 308/2019, do 26 de abril, polo que se apro-
ba a norma de calidade para o pan, e na restante normativa que lle resulte de aplicacion.

2. Ambito de aplicacion.

Esta norma establece a regulacion basica para a elaboracién do pan artesan.

De acordo co especificado na letra a) do artigo 6.2 do Decreto 174/2019, polo que se
regula en Galicia a artesania alimentaria, no caso de que os pans artesans se correspon-
dan coas modalidades amparadas polas indicacions xeogréficas protexidas Pan Galego
ou Pan de Cea, necesariamente deben estar acollidos a estas denominacions de calidade.

3. Definicions.

— Pan: pan, sen outro cualificativo, € o produto resultante da coccion dunha masa obtida
pola mestura de farifia e auga, con ou sen adicion de sal, fermentada coa axuda de fermen-
to de panificacién ou masa nai.

— Pan comun: é o pan definido no anterior paragrafo de definiciéon do pan, de consumo
habitual nas vinte e catro horas seguintes a sua coccién, elaborado con farifia ou farifa

integral de cereais. Podera incorporar na sua composicion farelo de cereais.

— Pan especial: é o pan non incluido na definicién de pan comun, que reuna algunha das
condiciéns seguintes:

a) Pola sua composicion:

— Que se incorporase unha farifia tratada, definida na lexislacion vixente.
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— Que se incorporase calquera ingrediente, de acordo co artigo 11.3 do Real decre-
to 308/2019, que estea permitido na presente norma.

b) Pola sua elaboracién: que se incorporase na elaboracién un procedemento tecnolé-
xico especial, diferente dos empregados habitualmente para a elaboracion do pan comun,
como é o relado, cocedura en molde, con formas especiais ou con escaldado parcial das
farifias, entre outros.

— Pan precocido: é a masa cuxa coccion foi interrompida antes de chegar a sua finaliza-
cion, someténdose posteriormente a un proceso de ultraconxelacion.

— Masa nai de cultivo: é a masa activa composta por farifia de trigo ou outro cereal,
ou mesturas delas, e auga, con ou sen adicion de sal, sometida a unha fermentacién es-
pontanea acidificante, cuxa funcion é asegurar a fermentacion da masa de pan. A masa
nai contén unha microflora acidificante constituida esencialmente por bacterias lacticas e
Iévedos espontaneos.

Asi mesmo, pode deshidratarse se logo de hidratala contén unha flora viva de bacterias
lacticas e lévedos que asegure a fermentaciéon da masa do pan.

— Masa enriquecida: é aquela que pode incorporar ingredientes graxos (aceites ou man-
teigas), lacteos, azucre ou ovos.

— Conxelacién: proceso mediante o cal a temperatura do alimento acada valores de
temperatura iguais ou inferiores a -18 °C.

— Ultraconxelacion: proceso de conxelacion rapida que permite rebordar tan rapidamen-
te como sexa necesario, en funcion da natureza do produto, a zona maxima de cristaliza-
cion. A temperatura dos produtos en todas as suas partes, tras a estabilizacion térmica,
manterase en valores iguais ou inferiores a -18° C.

4. Materias primas autorizadas.

4.1. Materias primas basicas: farifia, auga, fermento de panificacion ou masa nai e sal.
A farifia non podera conter aditivos.

4.2. Ingredientes do pan comun: Ademais das materias primas basicas, no pan comun
poderanse utilizar como ingredientes farelo, asi como sémolas, grans cocidos e grans en-
teiros, no caso do pan integral.
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O contido maximo de sal permitido no pan comun, como produto acabado, debe ser de
1,31 gramos por 100 gramos de pan (13,1 g de sal por quilogramo de pan ou o correspon-
dente 0,52 g de sodio por 100 g de pan), se se analiza mediante determinacién de cloruros,
ou de 1,66 gramos de sal por 100 gramos de pan (16,6 g de sal por quilogramo de pan ou
o correspondente 0,66 g de sodio por 100 g de pan), se se analiza mediante determinacion
de sodio total.

4.3. Ingredientes dos pans especiais: permitese a incorporacion & masa panaria, ade-
mais dos indicados para o pan comun, os ingredientes seguintes, sen ser limitativa a rela-

cion:

a) Leite enteiro, concentrado, condensado, en po, total ou parcialmente desnatado, ou
soro lacteo en po.

b) Ovos e ovoprodutos.
c¢) Farinas de grans ou sementes procedentes de plantas distintas aos cereais.
d) Azucres comestibles e mel.

e) Graxas e aceites comestibles, a excepciéon das graxas vexetais hidroxenadas (por
exemplo, margarinas ou outras graxas vexetais hidroxenadas).

f) Cacao, especias, condimentos e sementes.
g) Pasas, froitas ou outros vexetais, preparados ou condimentados.

4.4. Permitense como coadxuvantes de panificacion os aceites comestibles e cera de
abellas para desmoldear.

5. Proceso de elaboracion.

O proceso de elaboracion respectara o método tradicional, de maneira que a maioria
das operacions se realicen de forma manual. Constara das seguintes fases:

— Amasadura: esta fase, que pode ser manual ou mecanica, mesturanse todos os in-
gredientes.

No pan comun, habitualmente, colécase a farifia na artesa ou na amasadora mecanica
e engadeselle a mestura de auga, sal e masa nai. Para facilitar a fermentacion pédense
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engadir fermentos que contefian microorganismos propios da fermentacion do pan (Sa-
ccharomyces cerevisiae). O tempo de amasadura, mais longo que o habitual nos pans
industriais, dependera do tipo de amasadora.

— Repouso en bloque (repouso da masa sen dividir): esta fase durard un minimo de 60
minutos, salvo para o caso dos pans enriquecidos, no que podera ser menor.

— Division: nesta etapa, a masa dividese en porcidns, que frecuentemente adoptan a
forma de bolas (boleado), e que se adoitan deixar un tempo en repouso antes de darlles a
forma definitiva en funcién do formato que se pretenda elaborar.

— Repouso en bola (opcional).

— Formado: realizase de xeito manual. Nesta fase daselle @ masa algun dos formatos
caracteristicos que tradicionalmente se utilizan para os distintos pans artesans.

— Repouso en peza (opcional).

— Coccion: a duracién da coccién é longa, tanto mais canto maior é o tamano da peza.
O tipo de forno utilizado sera de soleira refractaria. A temperatura de coccion estara entre
180 °C e 270 °C. Poderanse utilizar outro tipo de forno (aire ou conveccién) para masas
enriquecidas.

— Arrefriamento: as pezas de pan, unha vez sacadas do forno, deben arrefriar antes de
proceder ao seu envasado e/ou expedicion.

— Envasado e/ou etiquetaxe, se procede.

5.1. Practicas autorizadas.

Estan autorizadas as seguintes practicas:

— A utilizacion de farifias de malte, exclusivamente no caso dos pans especiais.

— Para controlar os tempos de fermentacion da masa, poderan utilizarse equipos de frio.

— Permitese a conxelacion da masa en calquera das etapas do proceso produtivo da
elaboracion.
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— Permitese empregar a ultraconxelacion do pan precocido para a sua comercializacién.
5.2. Practicas prohibidas.

Son practicas prohibidas expresamente:

— Emprego de gases de envasado para a sua comercializacion.

— O uso de maquinas de division volumétricas.

— A adquisicién para o seu uso de produtos semielaborados: masas preparadas, preco-
cidas ou conxeladas.

— O emprego de glute de trigo seco ou humido como ingrediente.

— A utilizacion de aditivos, salvo aqueles que formen parte dos produtos incorporados
como ingredientes, logo da autorizacién da Axencia Galega da Calidade Alimentaria.

5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacion parcial de certas etapas do proceso produtivo: mestura, ba-
tedura e amasadura dos ingredientes (amasadora), divisora hidraulica e envasado, sempre
e cando este se leve a cabo mediante operacions de procesamento descontinuas, inter-
mitentes ou por cargas que requiran a intervencion expresa da artesa ou do artesan. O
formado das pezas, a sua decoracion, asi como o acabado dos produtos, debera realizarse
unicamente de forma manual.

6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacién do volume de pro-
ducion inherente a definicién que para este tipo de producions se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicién, tamén poderan ter a condicién de
artesanais as empresas cuxa producion anual de pan sexa inferior a 400.000 euros por
cada unha das persoas artesas acreditadas.
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7. Presentacion e envases.

A presentacion debera ser en envases que cumpran os criterios establecidos no Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, garantindo o
seu caracter senlleiro.

Os materiais seran adecuados para favorecer unha correcta ventilacién, conservacion
e transporte do produto.

No caso de que a empresa artesa tefia puntos de venda propios, nestes locais o produto
podera venderse sen envasar. En todo caso, os produtos elaborados conforme esta norma
que tefian a consideracion de artesans, deberan estar identificados e diferenciados doutros
produtos, de modo que non dean lugar a confusion e que non poidan identificarse como
artesans produtos que non o son.

8. Especificacidons para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, sera pan artesan da casa ou caseiro aquel
obtido por empresas artesanais que utilicen como materia prima os cereais procedentes
dunha explotacion agraria catalogada como prioritaria, a cal estea ligada a mesma persoa
fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se tratase de explota-
ciéns radicadas noutros Estados membros distintos de Espafia, estas deberan cumprir os
requisitos de dimensidon econdmica minima e maxima que se recollen nos artigos 4 € 5 da
Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacion das explotacions agrarias, segundo sexa o
titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as persoas elaboradoras de pan artesan deberan dispor de documentos coa des-
cricién detallada do proceso de elaboraciéon que seguen para cada tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de provedores e deberan, asi mesmo, dispor das fichas
técnicas ou especificacidns correspondentes as materias primas que utilicen e levar ao dia
un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de entrada, o nome
da materia prima en cuestion, a cantidade fornecida e o lote ao que pertence.

Disporan de fichas técnicas de cada produto.
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Tameén levaran un rexistro dos produtos elaborados. O cédigo asignado aos produtos xa
elaborados, para indicar o lote do que forman parte, identificara sempre o produto homoxé-
neo (mesma especialidade ou tipo de produto e condiciéns de elaboracién idénticas), e a
partir do devandito cédigo deberan poderse cofiecer que materias primas o componen (e,
pola sua vez, os codigos de lote destas ultimas), asi como os rexistros relativos a todas as
operacions de autocontrol vinculadas ao devandito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autdbnoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacion do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e realizaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluird auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producién.

11. Flexibilizacién dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos esixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
cions e concesion de determinadas excepcions as persoas produtoras as que afecta esta
norma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse
as disposicions que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que
se regulan e flexibilizan determinadas condiciéns de aplicacion das disposicions da Union
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Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacion.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa & hixiene dos alimentos,
poderan aplicarse guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacién dos princi-
pios do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que
correspondan, tendo en conta os codigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius,
e poderan contar na sua redaccion coa colaboracién das autoridades competentes. Estas
guias deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das per-
soas operadoras en relacién cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Real decreto 308/2019, do 26 de abril, polo que se aproba a norma de calidade para
o pan.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidéns de aplicacion das disposicions da Union Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacion dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.

ANEXO X

Norma técnica da empanada artesa
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula
a artesania alimentaria, podera ter a consideracion de produto artesan a empanada ela-
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borada de acordo coas condicidons que se establecen nese Decreto e as que se definen
nesta norma técnica, asi como as establecidas pola lexislacidon vixente que lle sexan de
aplicacion.

2. Ambito de aplicacién.
Esta norma establece a regulacion basica para a elaboraciéon da empanada artesa.
3. Definicions.

— Masa nai de cultivo: € a masa activa composta por farifia de trigo ou outro cereal, ou
mestura delas, e auga, con ou sen adicion de sal, sometida a unha fermentaciéon esponta-
nea acidificante, cuxa funcion é asegurar a fermentacion da masa do pan. A masa nai con-
tén unha microflora acidificante constituida esencialmente por bacterias lacticas e Iévedos
espontaneos. Asi mesmo, pode deshidratarse se logo de hidratala contén unha flora viva
de bacterias lacticas e lévedos que asegure a fermentacidén da masa do pan.

— Masa gramada: é a masa que, unha vez fermentada, se volve amasar con graxas ou
aceites comestibles. Tamén se pode empregar a graxa ou aceite sobrante da zaragallada.

— Zaragallada: é a mestura de diferentes alimentos empregados para a elaboracién das
empanadas que se utiliza para o recheo da masa.

— Conxelacion: proceso mediante o cal a temperatura do alimento acada valores de
temperatura iguais ou inferiores a -18 °C.

— Ultraconxelacion: proceso de conxelacion rapida que permite rebordar tan rapidamen-
te como sexa necesario, en funcion da natureza do produto, a zona maxima de cristaliza-
cion. A temperatura dos produtos en todas as suas partes, tras a estabilizacion térmica,
manterase en valores iguais ou inferiores a -18°C.

— Gases de envasado: aqueles gases distintos do aire, introducidos nun recipiente antes
ou despois de colocar nel un produto alimenticio ou mentres se coloca co fin dunha mellor
conservacion.

4. Materias primas autorizadas.
Os ingredientes da empanada artesa seran:

a) Farifia dalgun ou varios dos seguintes cereais: trigo, centeo, millo e espelta.
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b) Masa nai e/ou lévedo fresco ou liofilizado.

c) Auga potable.

d) Sal comun de uso alimentario.

e) Graxas e aceites comestibles: graxa de porco, manteiga, aceite de oliva ou de xirasol.
f) Cebola fresca.

g) Produtos alimentarios frescos e/ou conxelados: carnes, peixes, mariscos, cogomelos,
algas, verduras, hortalizas distintas da cebola, lacteos, ovos, ou vifio, entre outros (opcio-
nal).

h) Conservas de peixe e marisco ao natural ou en aceite de oliva ou xirasol (sen salsas)
(opcional).

i) Conservas vexetais ao natural e produtos desecados de orixe vexetal distintos da
cebola (opcional).

5. Proceso de elaboracion.

O proceso de elaboracion respectara o método tradicional, de maneira que a maioria
das operacions se deben realizar de forma manual. Constara das seguintes fases:

— Amasadura: nesta fase, que pode ser manual ou mecanica, mesturanse todos os
ingredientes da masa. Habitualmente colécase a farifia na artesa ou na amasadora meca-
nica e engadeselle a mestura de auga, sal, Iévedo e calquera outro ingrediente permitido.
Tamén se poden engadir graxas e aceites admitidos se se quere facer a masa gramada.

— Division, boleado e repouso: nesta fase, a masa dividese en porcions que, frecuente-
mente, adoptan a forma de bodlas (boleado), e que se adoitan deixar un tempo en repouso
antes de facer a laminacion. Esta fase durara como minimo 30 minutos.

— Laminacién: proceso mediante o cal se da 4 masa a forma de lamina para facer a base
e a tapa da empanada. No caso da masa de farifia de millo, non se fai laminacién e a masa
pasase directamente aos moldes, adquirindo a sua forma.
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— Recheo coa zaragallada: fase que consiste no recheo manual da masa coa mestura
de diferentes alimentos cocinados na propia instalacion, coas graxas e aceites admitidos.
O peso do recheo respecto do peso total da empanada sera igual ou superior ao 50 %,
agas nos formatos especiais ou pequenos, nos que podera reducirse esa porcentaxe ao
40%. Ademais, se na denominacion de venda se indica un determinado ingrediente, este
debe supofier, como minimo, o0 20 % do peso do recheo. As porcentaxes indicadas dében-
se cumprir na dosificacion dos ingredientes en cru.

— Peche e acabado: accidn pola que se procede a unir a base coa tapa para selar a
masa, realizando un trenzado perimetral, asi como a sua decoracion de forma manual.

— Coccidn: operacion que se realiza despois do peche e acabado, e logo da introducién
no forno.

— Arrefriamento: operacion necesaria no caso de que o produto vaia ser envasado para
a suia comercializacion.

5.1. Practicas autorizadas.
Estan autorizadas as seguintes practicas:

— Para controlar os tempos de fermentacion da masa, poderan utilizarse equipos de frio,
sempre e cando a temperatura da masa non baixe de 0 °C. .

— Empregar a ultraconxelacién na empanada cocifiada ou precocifiada para a sua co-
mercializacidon. Recoméndase que a ultraconxelacion se realice a temperaturas de ata
-40 C e nun tempo maximo de 120 minutos. De acordo coa normativa xeral de aplicacion,
nas empanadas nas que se empregue a ultraconxelacién deberase indicar na sua etique-
taxe que se someteron a este proceso.

— O uso de gases de envasado para a sua conservaciéon. De acordo coa normativa xeral
de aplicacién, nas empanadas nas que se empreguen gases de envasado deberase indi-
car na sua etiquetaxe que foron sometidas a este proceso.

5.2. Practicas prohibidas.
Son practicas prohibidas expresamente:

— A conxelacion do produto final para a sua posterior comercializacion.
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— A utilizacion de cebola conxelada ou en conserva.

— A utilizaciéon de aditivos, salvo aqueles que formen parte dos produtos incorporados
como ingredientes, logo da autorizacion da Axencia Galega da Calidade Alimentaria.

— O incumprimento das exixencias en canto a porcentaxes minimas do contido do re-
cheo e dos ingredientes mencionados na denominacion de venda.

5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacion parcial de certas etapas do proceso produtivo: mestura,
batedura e amasadura dos ingredientes (amasadora), laminacion, divisibn e envasado,
sempre e cando esta se leve a cabo mediante operacidns de procesamento descontinuas,
intermitentes ou por cargas que requiran a intervencion expresa do artesan ou artesa. O
recheo, peche e acabado da empanada debera realizarse, unicamente, de forma manual.

6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacion do volume de pro-
ducion inherente a definicién que para este tipo de producidns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicién, tamén poderan ter a condicién de
artesanais as empresas cuxa producion anual de empanadas sexa inferior a 200.000 euros
por cada unha das persoas artesas acreditadas.

7. Presentacion e envases.

A presentacion debera ser en envases que cumpran os criterios establecidos no Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, garantindo
0 seu caracter senlleiro. Ademais, deberanse utilizar materiais adecuados para favorecer
unha correcta ventilacion, conservacion e transporte do produto.

No caso de que a empresa artesa tefia puntos de venda propios, nestes locais o produto
podera venderse sen envasar. En todo caso, os produtos elaborados conforme esta norma
que tefian a consideracion de artesans, deberan estar identificados e diferenciados doutros
produtos, de modo que non dean lugar a confusion e que non poidan identificarse como
artesans produtos que non o son.
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8. Especificacions para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, serdn empanadas artesas caseiras aquelas que
sexan elaboradas por empresas artesanais que utilicen como ingredientes fundamentais
os procedentes dunha explotacién agraria catalogada como prioritaria, a cal estea ligada
a mesma persoa fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se
tratase de explotacions radicadas noutros Estados membros distintos de Espafia, estas de-
beran cumprir os requisitos de dimensidén econémica minima e maxima que se recollen nos
artigos 4 e 5 da Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacién das explotacions agrarias,
segundo sexa o titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

Dada a gran variedade de tipos de empanada, para estes efectos s6 se consideraran
como ingredientes fundamentais o cereal para a farifia e a cebola.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as persoas elaboradoras de empanada artesa deberan dispofier de documentos
coa descricion detallada do proceso de elaboracidén que seguen para cada tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de provedores e deberan, asi mesmo, dispor das fichas
técnicas ou especificacidns correspondentes as materias primas que utilicen e levar ao dia
un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de entrada, o nome
da materia prima en cuestion, a cantidade fornecida e o lote ao que pertence.

Disporan de fichas técnicas de cada produto.

Tamén levaran un rexistro dos produtos elaborados. O codigo asignado aos produtos xa
elaborados, para indicar o lote do que forman parte, identificara sempre o produto homoxé-
neo (mesma especialidade ou tipo de produto e condiciéns de elaboracién idénticas), e a
partir do devandito cédigo deberan poderse cofiecer que materias primas o componen (e,
pola sua vez, os codigos de lote destas ultimas), asi como os rexistros relativos a todas as
operacioéns de autocontrol vinculadas ao devandito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.
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10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispén no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacion do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e realizaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producién.

11. Flexibilizacion dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos esixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
cidns e concesion de determinadas excepciéns aos produtores aos que afecta esta nor-
ma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse as
disposiciéns que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se
regulan e flexibilizan determinadas condiciéns de aplicacion das disposicidons da Unién
Europea en materia de hixiene da produciéon e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacién.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos,
poderan aplicarse guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacién dos princi-
pios do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que
correspondan, tendo en conta os codigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius,
e poderan contar na sua redaccion coa colaboracion das autoridades competentes. Estas
guias deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das per-
soas operadoras en relacién cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.
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12. Lexislacion de referencia.
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Real decreto 308/2019, do 26 de abril, polo que se aproba a norma de calidade para
o pan.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidéns de aplicacion das disposicions da Union Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacién dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.

ANEXO XI

Norma técnica da farina artesa
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula
a artesania alimentaria, podera ter a consideracién de produto artesan a farifia elaborada
cumprindo os requisitos que se definen nese Decreto e os que se recollen nesta nor-
ma técnica, asi como os establecidos pola lexislacion vixente, en particular o Real decre-
to 677/2016, do 16 de decembro, polo que se aproba a norma de calidade para as farifas,
as sémolas e outros produtos de moenda dos cereais, e calquera outra lexislacion vixente
que lle sexa de aplicacion.

2. Ambito de aplicacién.

Esta norma establece a regulacion basica para a elaboracién da farifia artesa.
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3. Definicions.

— Moenda: é a operacion mediante a cal os grans de cereais son triturados e reducidos
a particulas de diversos tamafos.

— Grao de extraccion: son os quilogramos de farifia, dunhas caracteristicas determina-
das, que se obtefien da moenda de 100 kg de gran de cereal limpo, referidos ambos pro-
dutos @ mesma porcentaxe de humidade.

— Farina: é o produto obtido da moenda de gran do cereal e constituido, principalmente,
polo endospermo cunha granulometria, tal que o 90 % das suas particulas pase a través
dunha peneira de 180 microns de luz de malla, agas a farifia de trigo morena, no que pasan
como maximo o 8 0% das particulas.

— Farelo: é o produto resultante do proceso de moenda, procedente das capas externas
ou cubertas do gran do cereal, que quedan despois de extraer a farifia ou sémola.

— Farina integral: é o produto resultante da moenda do gran do cereal, sendo a sia com-
posicién a que corresponde coa do gran do cereal integro.

4. Materias primas autorizadas.

A materia prima son os grans dos cereais, que deberan ser sans, leais e comerciais,
exentos de cheiros estranos e depredadores vivos en todas as suas fases de desenvolve-
mento.

A humidade dos grans sera menor ou igual ao 15 % no momento da recepcion da mer-
cadoria.

5. Proceso de elaboracion.

O proceso de elaboracion respectara o método tradicional da moenda en muifios de
pedra e constara das seguintes fases:

— Moenda.

— Peneirado: fase opcional en funcion do produto que se queira obter, que pode ser
farifia ou farifia integral.
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— Mestura de farifias, se procede.

— Deposito: momento no que a farifia moida pode depositarse antes da sua pesada e
envasado en recipientes ou contedores que garantan a frescura e calidade libre de olores.

— Pesada e envasado: fase final na que se fai o envasado, sempre en sacos ou outros
recipientes de papel que garantan a boa conservacion.

5.1. Practicas autorizadas.
As practicas autorizadas son as propias do proceso de moenda:

— Limpeza do cereal antes da moenda, a través de sistemas mecanicos ou manuais que
garantan a eliminacién de impurezas e materia inapropiada (po, terra, pedras, metais, etc.).

5.2. Practicas prohibidas.

Establécense como practicas prohibidas, para os efectos desta norma técnica, as se-
guintes:

— Durante a moenda a farifia non debe estar sometida a temperaturas superiores a 45 °C.

— O emprego de aditivos.

— Utilizacion de grans cunha humidade superior ao 15 %.

5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacion parcial de certas etapas do proceso produtivo, sempre e
cando estas se leven a cabo mediante operacions de procesamento descontinuas, intermi-
tentes ou por cargas que requiran a intervencion expresa da artesa ou do artesan.

S6 se poderan utilizar os muifios de pedra para a elaboracion de farina artesa.

6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacién do volume de pro-
ducion inherente a definicién que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
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Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicion, tamén poderan ter a condicion de
artesanais as empresas cuxa producion anual de farinas sexa inferior a 200.000 euros por
cada unha das persoas artesas acreditadas.

7. Presentacion e envases.

A presentacion debera ser en envases que cumpran os criterios establecidos no Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, garantindo o
seu caracter senlleiro. Empregaranse ademais materiais adecuados para favorecer unha
correcta ventilacion, conservacion e transporte do produto.

No caso de que a empresa artesa tefia puntos de venda propios, o produto podera en-
vasarse no lugar de venda a peticion do consumidor.

En todo caso, os produtos elaborados conforme esta norma que tefian a consideracion
de artesans, deberan estar identificados e diferenciados doutros produtos, de modo que
non dean lugar a confusion e que non poidan identificarse como artesans produtos que non
0 son.

8. Especificacions para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, sera farifia artesa da casa aquela obtida por
empresas artesanais que utilicen como materia prima os cereais procedentes dunha ex-
plotacion agraria catalogada como prioritaria, & cal estea ligada a mesma persoa fisica
ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se se tratase de explotacions
radicadas noutros Estados membros distintos de Espana, estas deberan cumprir os re-
quisitos de dimension econémica minima e maxima que se recollen nos artigos 4 e 5 da
Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacion das explotaciéns agrarias, segundo sexa o
titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as persoas elaboradoras de farinas deberan dispor de documentos coa descri-
cion detallada do proceso de elaboracion que seguen para cada tipo de produto.
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Levaran un rexistro actualizado de provedores e deberan, asi mesmo, dispor das fichas
técnicas ou especificacions correspondentes ao cereal que utilicen e levar ao dia un rexis-
tro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de entrada, o nome do cereal
en cuestién, a cantidade fornecida e o lote ao que pertence.

Disporan de fichas técnicas de cada produto.

Tamén levaran un rexistro dos produtos elaborados. O cddigo asignado aos produtos
xa elaborados, para indicar o lote do que forman parte, identificara sempre o produto ho-
moxéneo (mesma especialidade ou tipo de produto e condicidns de elaboracion idénticas),
e a partir do devandito cédigo deberan poderse cofiecer que cereal ou cereais 0 compofien
(e, a sua vez, os cédigos de lote destes ultimos), asi como os rexistros relativos a todas as
operacions de autocontrol vinculadas ao devandito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas do produto coa informacién necesaria
para cofecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autdonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispon no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacién do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e efectuaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producién.
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11. Flexibilizacién dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos esixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
cidns e concesion de determinadas excepciéns aos produtores aos que afecta esta nor-
ma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse as
disposiciéns que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se
regulan e flexibilizan determinadas condicidons de aplicacion das disposicions da Unién
Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacion.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos,
poderan aplicarse guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacién dos princi-
pios do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que
correspondan, tendo en conta os codigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius,
e poderan contar na sua redaccion coa colaboracion das autoridades competentes. Estas
guias deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das per-
soas operadoras en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Real decreto 677/2016, do 16 de decembro, polo que se aproba a norma de calidade
para as farinas, as sémolas e outros produtos de moenda dos cereais.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidns de aplicacion das disposiciéns da Unién Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacién dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.
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ANEXO XII

Norma técnica das conservas e derivados da helicicultura artesans
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula
a artesania alimentaria, poderan ter a consideracion de produto artesan as conservas e
derivados da helicicultura elaborados de acordo coas condicions que se establecen nese
Decreto e as que se recollen nesta norma técnica, asi como as establecidas pola lexisla-
cion vixente que lle sexan de aplicacion.

2. Ambito de aplicacion.

Esta norma establece a regulacién basica para a elaboracion de conservas e derivados
da helicicultura artesans.

3. Definicions.

— Explotacion helicicola: instalacions dedicadas a cria e/ou engorde de caracois con
destino ao consumo humano e a obtencién doutros produtos da helicicultura.

— Caracois: moluscos gasteropodos terrestres das especies Helix pomatia linné, Helix
aspersa Muller, Helix aspersa maxima e Helix lucorum, e das especies pertencentes a fa-
milia dos Acatinidos.

— Alevin: caracol inmaturo dende o seu nacemento ata a fase de recria.
— Parental: caracol adulto, sexualmente maduro, dedicado a reproducion.

— Conxelacion: proceso mediante o cal a temperatura do alimento acada valores de
temperatura iguais ou inferiores a -18°C.

4. Materias primas autorizadas.

Na elaboracién de conservas e derivados da helicicultura, ademais dos caracois, pode-
ranse empregar as seguintes materias primas:

— Ingredientes alimenticios de orixe animal: xamén, toucifio entrefebrado, chourizos,
entre outros.
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— Ingredientes alimenticios de orixe vexetal: aceite, vinagre e pementon, entre outros.
— Auga, vifio e bebidas espirituosas.

— Condimentos e especias.

5. Proceso de elaboracién.

As conservas e derivados da helicicultura artesans poden elaborarse segundo distintas
formas de presentacion:

a) Atendendo a integridade do produto:

— Enteiro: caracol presentado de forma integra, sen ser extraido da cuncha, ¢é dicir, con
cuncha e visceras.

— Sen cuncha: caracol extraido da sua cuncha, con ou sen viscera.

— Evisceracion: caracol sen visceras.

— Trituracion, puré: cando o caracol foi sometido a operaciéns de trituracion.
b) Atendendo ao método de conservacion:

— Produto conxelado.

— Produto ao baleiro.

— Produto preparado.

— Produto transformado.

— Produto en conserva.

c) Atendendo ao liquido de cobertura

— Auga: elaboracions obtidas coa adicién de auga como liquido de cobertura.

— Salmoira: elaboracions obtidas coa adicién de auga e sal.
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— Salsa: elaboracions obtidas coa adicion dunha salsa.
d) Outras presentacions:
— Cremas e paté, entre outras.

As etapas basicas no proceso de elaboracién de conservas e derivados da helicicultura
artesans son as seguintes:

— Seleccidn e clasificacién dos caracois por tamafos.

— Lavado do caracol co fin de extraer a baba: o caracol sométese a distintos lavados
sucesivos en auga ata a extraccién da baba do animal. Opcionalmente, poderase engadir
sal para o lavado. Finalmente, o caracol pasase por auga limpa as veces que sexan nece-
sarias ata que non queden restos de baba.

— Coccion.

— Opcionalmente, separacion da cuncha e evisceracion.

— Lavado (ducha e chorro de aire).

— Conxelacion e refrixeracién, cando proceda.

— No caso de ser conservas esterilizadas, os pasos de envasado son:
- Empacado ou colocacion dos ingredientes sélidos nos envases.

- Adicién do liquido de cobertura.

- Peche dos envases.

- Esterilizacion.

5.1. Practicas autorizadas.

Estan autorizadas todas aquelas practicas que estean permitidas pola normativa xeral e
que non contravefian o establecido no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se
regula a artesania alimentaria nin o establecido nesta norma técnica.
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5.2. Practicas prohibidas.

Son practicas prohibidas expresamente:

— O emprego de caracois que non procedan dunha explotacion helicicola.
— A adicion a auga de lavado de produtos deterxentes e bactericidas.

— Non realizar o lavado para a extraccion da baba antes da coccion.

— O emprego de caracois que morran de forma distinta ao sacrificio realizado no esta-
blecemento.

5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacién parcial de certas etapas do proceso produtivo, sempre e
cando estas se leven a cabo mediante operacions de procesamento descontinuas, intermi-
tentes ou por cargas que requiran a intervencién expresa do artesan ou artesa.

En particular, permitese o uso de clasificadoras de caracois.
6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacién do volume de pro-
ducion inherente a definicidn que para este tipo de produciéns se recolle no artigo 36 da
Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicion, tamén poderan ter a condicion de ar-
tesanais as empresas cuxa produciéon anual de conservas e derivados da helicicultura non
supere os 15.000 kg por cada persoa acreditada como artesa con que conte a empresa.

7. Presentacion e envases.

A presentacion debera ser en envases que cumpran os criterios establecidos no Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, garantindo o
seu caracter singular.
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Deberanse empregar envases apropiados, que poderan ser rixidos ou non, que garan-
tan un peche hermético e non alteren as caracteristicas organolépticas do produto.

8. Especificacions para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido no artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, seran conservas e derivados da helicicultura
artesans caseiros aqueles que sexan elaborados por empresas artesanais que utilicen os
caracois procedentes dunha explotacion agraria catalogada como prioritaria, a cal estea
ligada a mesma persoa fisica ou xuridica que a da empresa artesanal. Alternativamente, se
se tratase de explotacions radicadas noutros Estados membros distintos de Espafia, estas
deberan cumprir os requisitos de dimensién econdmica minima e maxima que se recollen
nos artigos 4 e 5 da Lei 19/1995, do 4 de xullo, de modernizacion das explotaciéns agra-
rias, segundo sexa o titular, respectivamente, persoa fisica ou xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as persoas elaboradoras de conservas e derivados da helicicultura artesans de-
beran dispor de documentos coa descricion detallada do proceso de elaboracion que se-
guen para cada tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de provedores e deberan, asi mesmo, dispor das fichas
técnicas ou especificacidéns correspondentes as materias primas que utilicen e levar ao dia
un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de entrada, o nome
da materia prima en cuestion, a cantidade fornecida e o lote ao que pertence.

Disporan de fichas de elaboracion de cada produto.

Tamén levaran un rexistro dos produtos elaborados. O cddigo asignado aos produtos xa
elaborados, para indicar o lote do que forman parte, identificara sempre o produto homoxé-
neo (mesma especialidade ou tipo de produto e condicidons de elaboracion idénticas), e a
partir do devandito codigo deberan poderse cofiecer que materias primas o compoien (e,
pola sua vez, os codigos de lote destas ultimas), asi como os rexistros relativos a todas as
operaciéns de autocontrol vinculadas ao devandito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas de produto coa informacién necesaria
para cofecer o primeiro destino de todas as unidades que conformen un lote.
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10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de per-
soas operadoras da Comunidade Autonoma de Galicia, e para o resto realizarase a tra-
vés de entidades independentes acreditadas, tal como se dispén no artigo 25 do Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacion do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e realizaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producién.

11. Flexibilizacion dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos esixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
cidns e concesion de determinadas excepciéns aos produtores aos que afecta esta nor-
ma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse as
disposiciéns que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se
regulan e flexibilizan determinadas condiciéns de aplicacion das disposicidons da Unién
Europea en materia de hixiene da produciéon e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacién.

Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos,
poderan aplicarse guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacién dos princi-
pios do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que
correspondan tendo en conta os codigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius
e poderan contar na sua redaccion coa colaboracion das autoridades competentes. Estas
guias deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas das per-
soas operadoras en relacién cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.
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12. Lexislacion de referencia.
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Regulamento (CE) n° 853/2004, do Parlamento Europeo e do Consello, do 29 de abril
de 2004, polo que se establecen normas especificas de hixiene dos alimentos de orixe
animal.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidns de aplicacion das disposiciéns da Unién Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacion dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.

ANEXO XllI

Norma técnica das comidas preparadas artesas
1. Antecedentes e xeneralidades.

De acordo co disposto no Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a
artesania alimentaria, poderan ter a consideracién de produto artesan as comidas prepara-
das de acordo coas condicidéns que se establecen nese Decreto e nesta norma técnica, asi
como as establecidas no Real decreto 1021/2022, do 13 de decembro, polo que se regulan
determinados requisitos en materia de hixiene da producién e comercializacién dos produ-
tos alimenticios en establecementos de comercio polo miudo; no Real decreto 2452/1998,
do 17 de novembro, polo que se aproba a regulamentacién técnico-sanitaria para a ela-
boracion, distribucion e comercio de caldos, consomés, sopas e cremas; no Real decre-
to 858/1984, do 28 de marzo, polo que se aproba a Regulamentacion técnico-sanitaria para
a elaboracion, circulacion e comercio de salsas de mesa; asi como as establecidas pola
lexislacion vixente que lle sexan de aplicacion.
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2. Ambito de aplicacién.

Esta norma establece a regulacion basica para a elaboracion de comidas preparadas
artesas, entre as que se inclien as salsas.

3. Definicions.
As definicions aplicables aos efectos desta norma son:

— Comida preparada: elaboracion culinaria que resulta da preparacion en cru, do preco-
cifiado ou cocifiado dun ou varios produtos alimenticios. Podera presentarse envasada ou
non, e estara disposta para o seu consumo, ben directamente, ou ben tras un quentamento
ou tratamento culinario adicional.

— Guisos (de carne, de peixe, de vexetais): preparados do ingrediente caracterizante
mesturados con outros ingredientes de orixe animal e/o vexetal, sometidos a un tratamento
culinario (escabechado, estufado ou outros).

— Potaxes: preparados a base de legumes, sometidos a un tratamento culinario, ben sos
ou con adicién doutros alimentos de orixe animal ou vexetal.

— Vexetais recheos: vexetais aos que se lles introduce un recheo de distintos ingredien-
tes comestibles, ligados por unha salsa ou bechamel.

— Preparados para frito ou enfornado: precocifiado no que o tratamento doméstico adi-
cional consiste en fritir en aceite ou en cocifar nun forno. En funcién do acabado superfi-
cial, pédense diferenciar distintas preparacions, como o empanado, o rebozado, o orly, as
tempuras, etc. Tamén se poden diferenciar distintos grupos de produtos cando consisten
nunha masa composta de distintos ingredientes contida ou non nun soporte fisico, como as
croquetas e bolas (masa sen soporte fisico que a contefia), os tigres (masa dentro dunha
cuncha de mexillén), vexetais recheos (masa contida dentro dun vexetal), a lasafa e os
canelons (masa contida pola pasta ou entre laminas de pasta).

— Caldos e consomés: son produtos liquidos, claros e pouco espesos, obtidos por coc-
cion con auga dalgun dos seguintes ingredientes: sal, aceites vexetais, carne e, de ser o
caso, vexetais, produtos pesqueiros, especias e condimentos naturais.

— Sopas: son produtos mais ou menos liquidos ou pastosos obtidos da mesma forma
e constituidos polos mesmos ingredientes que os caldos e consomés, pero podendo ade-
mais levar incorporado pastas alimenticias, farifias e sémolas.
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— Cremas: son produtos de textura fina e viscosa obtidos da mesma forma e constitui-
dos polos mesmos ingredientes que os caldos, consomés e sopas.

— Mousses: cremas as que se engade nata e ovos.
— Purés: cremas obtidas por coccion dun ou varios vexetais, triturados e peneirados.

— Salsas: aqueles preparados alimenticios resultado da mestura de distintos ingredien-
tes comestibles e que, sometidos ao tratamento culinario conveniente, se utilizan para
acompafar a comida ou os preparados alimenticios. Entre os distintos tipos de salsas,
distinguense, sen animo limitativo, o tomate frito, o ketchup, a maonesa e a salsa fina e a
mostaza.

— Tomate frito: produto formulado a partir de tomate natural, sometido a un proceso de
coccion con aceite vexetal comestible, con adicion facultativa doutros ingredientes; enva-
sado en recipientes pechados hermeticamente e conservado mediante tratamento térmico
axeitado.

— Ketchup, catsup ou catchup: é o produto preparado a partir de tomate natural, sazo-
nado con sal, vinagre, azucres e especias, e coa adicion facultativa doutros ingredientes;
envasado en recipientes convenientemente pechados e adecuadamente conservados.

— Maonesa e salsa fina: son os produtos en forma de emulsién, constituidos, basica-
mente, por aceites vexetais comestibles, ovos ou xemas de ovo, vinagre e zume de limén,
coa adicion facultativa doutros ingredientes, envasados en recipientes pechados e adecua-
damente conservados.

— Mostaza: é o produto preparado a partir da semente de mostaza en calquera das suas
formas de utilizacion (gran enteiro, gran machucado ou farifia de mostaza), sazonado con
vinagre, coa adicion facultativa doutros ingredientes; envasada en recipientes convenien-
temente pechados e adecuadamente conservados.

4. Materias primas autorizadas.

Na elaboracién de comidas preparadas poderase utilizar calquera produto alimenticio
apto para o consumo humano e que cumpra 0s requisitos previstos nas suas normas de
calidade especificas correspondentes.
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5. Proceso de elaboracion.

Con caracter xeral, os diferentes tipos de comidas preparadas, incluidas as salsas, ela-
boraranse conforme indica a sua propia definicion, recollida no punto 3 desta norma.

De maneira xenérica, na sua elaboracién poderanse desenvolver as seguintes etapas:

—Alimpeza dos vexetais, carnes, peixes e demais ingredientes sera realizada de forma
manual, cando esta operacion sexa necesaria.

— Os procesos de fritura realizaranse por inmersién en aceite fervendo.

— Os tratamentos culinarios realizaranse en recipientes, sobre fontes de calor que non
poidan contaminar o produto (gases ou fumes).

Para os vexetais recheos, a seleccion e manipulacion do vexetal para encher (limpeza,
eliminacion de sementes, descorazonado, etc.) non sera totalmente mecanizada, conforme
o establecido no apartado 5.3; e a pesada dos ingredientes do recheo sera manual (como
minimo respecto do ingrediente principal), e a sta dosificaciéon sera individual.

Para os preparados para fritos ou enfornados:
— Elaboracion manual do bechamel e calquera outra salsa.

— Incorporacién manual dos ingredientes, na orde e momento estimado pola persoa
artesa, en funcién da temperatura e do tipo de bechamel en elaboracién.

— Distribucion da masa en pequenas cantidades, nos seus recipientes correspondentes
para o seu arrefriado, se procede.

— Repouso da masa na camara de conservacion (de 0 °C a 5 °C): o tempo que se estime
necesario.

— Proceso de empanado, rebozado, orly ou tempura de forma manual.
— Formado manual de cada unidade.

— Dosificacion e/ou pesada de cada unidade de produto final logo da sua venda.
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5.1. Practicas autorizadas.

Considéranse practicas permitidas na elaboracion de pratos preparados, para os efec-
tos desta norma técnica, as seguintes practicas:

— O envasado mediante envasadora.

— A utilizacion de espesantes naturais: agar-agar, goma xantana, amidon e outros que
non tefian a consideracion legal de aditivo.

— A utilizacién de colorantes de orixe natural que non tefian a consideracién legal de
aditivo: azafran, circuma, caramelo, entre outros.

— O envasado ao baleiro ou en atmosfera modificada.
5.2. Practicas prohibidas.

Considéranse practicas prohibidas na elaboracion de comidas preparadas, as seguin-
tes:

— O uso de preparados que non sexan elaborados no propio obradoiro, no que se refira
aos componfentes caracterizantes do produto final.

— O uso de materias primas procedentes de cultivos hidropdnicos.

— A adicion & auga de lavado de produtos deterxentes e/ou bactericidas.

— A peladura mediante soluciéns alcalinas, acidos e procedementos quimicos.

— O uso de produto liofilizado como materia prima.

— O tratamento das materias primas con anhidrido sulfuroso gasoso ou en disolucién.

— O emprego de aditivos, con especial mencién a colorantes e potenciadores de sabor,
sen prexuizo do establecido no apartado 5.1. anterior, relativo as practicas autorizadas.

— O emprego de sucedaneos de carne e de peixe a base de proteinas vexetais.

— Os extractos de carne no canto de carne.
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— Os extractos de peixe no canto de peixe.

— Os hidrolizados proteicos.

— A manipulacién non manual no recheo dos produtos que o requiran.
— O uso de masa ou «bechameis» preparados ou precocifiados.

— A obtencion de caldos, consomés, sopas, cremas e salsas por reconstitucion de des-
hidratados.

— Arestitucion, mediante adicion de auga, de concentrados adquiridos a outro operador
para elaborar a salsa de tomate ou outras salsas.

— O uso de aceites distintos aos de oliva ou xirasol.
— O mecanizado do recheo da comida preparada nos recipientes.
5.3. Posibilidades de mecanizacion.

Permitirase a mecanizacion parcial de certas etapas do proceso produtivo para a elabo-
racion de comidas preparadas, sempre e cando este se leve a cabo mediante operaciéns
de procesamento descontinuas, intermitentes ou por cargas que requiran a intervencion
expresa do artesan ou da artesa.

6. Limite maximo de producién artesanal.

Para ter a condicion de producion artesanal e cumprir coa limitacion do volume de pro-
ducion inherente a definicién que para este tipo de producions se recolle no artigo 23 da
Lei 2/2005, do 18 de febreiro, e no artigo 3 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, a
empresa artesanal debera ter a condicion de microempresa, de acordo coa definicion que
destas se recolle no dito artigo 3 do citado decreto.

Alternativamente, de non cumprirse esa condicién, tamén poderan ter a condicion de

artesanais as empresas cuxa producion de comidas preparadas non supere os 200.000
euros anuais por cada persoa acreditada como artesa con que conte a empresa.
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7. Presentacion e envases.

A presentacion debera ser en envases que cumpran os criterios establecidos no Decre-
to 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria, garantindo o
seu caracter senlleiro.

Para o caso das comidas preparadas que non se ofrezan directamente ao consumidor
final no obradoiro ou establecemento da persoa artesa, deberan presentarse envasadas,
en envase hermético adecuado a forma de conservacion.

8. Especificacions para os produtos artesans caseiros.

Para os efectos do establecido non artigo 10 do Decreto 174/2019, do 19 de decembro,
polo que se regula a artesania alimentaria, seran comidas preparadas artesas da casa
ou caseiras aquelas obtidas por empresas artesanais que utilicen como ingredientes fun-
damentais as materias primas procedentes dunha explotaciéon agraria catalogada como
prioritaria, a cal estea ligada a mesma persoa fisica ou xuridica que a da empresa artesa-
nal. Alternativamente, se se tratase de explotacions radicadas noutros Estados membros
distintos de Espana, estas deberan cumprir os requisitos de dimensidon econémica minima
€ maxima que se recollen nos artigos 4 e 5 da Lei 19/1995, do 4 de xullo, de moderniza-
cion das explotaciéns agrarias, segundo sexa o titular, respectivamente, persoa fisica ou
xuridica.

9. Rastrexabilidade e rexistros.

Todas as empresas elaboradoras de comidas preparadas artesas, deberan dispofier de
documentos coa descricion detallada do proceso de elaboracion que seguen para cada
tipo de produto.

Levaran un rexistro actualizado de provedores e deberan, asi mesmo, dispor das fichas
técnicas ou especificacions correspondentes as materias primas que utilicen e levar ao dia
un rexistro de entradas destas, no cal anotaran, como minimo, a data de entrada, o nome
da materia prima en cuestion, a cantidade fornecida e o lote ao que pertencen.

Disporan de fichas de elaboracion de cada produto.

Tamén levaran un rexistro dos produtos elaborados. O cddigo asignado aos produtos
xa elaborados, para indicar o lote do que forman parte, identificara sempre o produto ho-
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moxéneo (mesma especialidade ou tipo de produto e condicidéns de elaboracién idénticas),
e a partir do dito cédigo, deberanse poder cofiecer as materias primas que o compofien
(e, a sua vez, os codigos de lote destas ultimas), asi como os rexistros relativos a todas as
operacions de autocontrol vinculadas ao dito lote.

Ademais, deberase levar un rexistro de saidas do produto coa informacién necesaria
para cofecer o destino primeiro de todas as unidades que conformen un lote.

10. Control.

En primeira instancia, os controis de calidade e rastrexabilidade do produto seran res-
ponsabilidade da empresa artesa, que debera contar cun sistema de autocontrol que per-
mita asegurar, en calquera etapa do proceso produtivo, tanto a rastrexabilidade do produto
como o cumprimento das especificacions desta norma técnica.

O control oficial realizarao a Axencia Galega da Calidade Alimentaria no caso de opera-
dores da Comunidade Auténoma de Galicia, e para o resto realizarase a través de entida-
des independentes acreditadas, tal como se dispdén no artigo 25 do Decreto 174/2019, do
19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

Estes controis entran no ambito de aplicacion do Regulamento (UE) n°® 2017/625, re-
lativo ao control oficial, e efectuaranse de acordo cos procedementos establecidos pola
autoridade competente.

O control incluira auditorias presenciais e controis documentais para comprobar o cum-
primento desta norma técnica e do Decreto 174/2019, do 19 de decembro, e afectara as
materias primas, o modo de elaboracién, as practicas autorizadas e prohibidas, a rastrexa-
bilidade, o produto final e o volume de producién.

11. Flexibilizacién dos requisitos de hixiene.

Co fin de flexibilizar os requisitos esixibles pola normativa de hixiene mediante adapta-
ciéns e concesién de determinadas excepcidns as empresas produtoras as que afecta esta
norma, sen menoscabo, en todo caso, da garantia da seguridade alimentaria, aplicaranse
as disposicidons que se recollen no Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que
se regulan e flexibilizan determinadas condiciéns de aplicacion das disposicions da Unién
Europea en materia de hixiene da producion e comercializacion dos produtos alimenticios
e se regulan actividades excluidas do seu ambito de aplicacién.
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Por outra parte, de acordo coa normativa europea relativa a hixiene dos alimentos, po-
deran aplicarse guias de practicas correctas de hixiene e para a aplicacion dos principios
do sistema APPCC. Estas guias seran elaboradas polos sectores alimentarios que corres-
pondan, tendo en conta os cddigos de practicas pertinentes do Codex Alimentarius, e po-
deran contar na sua redaccién coa colaboracion das autoridades competentes. Estas guias
deberan ser adecuadas e viables para facilitar o cumprimento das obrigas dos operadores
en relacion cos requisitos en materia de hixiene alimentaria.

12. Lexislacion de referencia.
— Lei 1/2024, do 11 de xaneiro, da calidade alimentaria de Galicia.
— Decreto 174/2019, do 19 de decembro, polo que se regula a artesania alimentaria.

— Real decreto 1021/2022, do 13 de decembro, polo que se regulan determinados requi-
sitos en materia de hixiene da producion e comercializacién dos produtos alimenticios en
establecementos de comercio polo miudo.

— Real decreto 2452/1998, do 17 de novembro, polo que se aproba a regulamentacién
técnico-sanitaria para a elaboracion, distribuciéon e comercio de caldos, consomés, sopas
e cremas

— Real decreto 858/1984, do 28 de marzo, polo que se aproba a regulamentacion técni-
co-sanitaria para a elaboracion, circulacion e comercio de salsas de mesa.

— Real decreto 1086/2020, do 9 de decembro, polo que se regulan e flexibilizan determi-
nadas condicidns de aplicacion das disposiciéns da Unién Europea en materia de hixiene
da producién e comercializacién dos produtos alimenticios e se regulan actividades exclui-
das do seu ambito de aplicacion.

— Decreto 204/2012, do 4 de outubro, polo que se crea o Rexistro Galego Sanitario de
Empresas e Establecementos Alimentarios.

— Real decreto 191/2011, do 18 de febreiro, sobre o Rexistro Xeral Sanitario de Empre-
sas Alimentarias e Alimentos.
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