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PROGRAMA 1: INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION

El objeto de este programa es determinar el modo en que las autoridades competentes deben organizar y
realizar los controles oficiales para verificar el cumplimiento de todos los requisitos higiénico-sanitarios que
han de cumplir los establecimientos que producen, transforman y distribuyen alimentos, de acuerdo a la
normativa vigente.

El operador de empresa alimentaria (en adelante, OE) es responsable de asegurar, en todas las etapas de la
produccion, transformacién, envasado, almacenamiento, distribucién y puesta a disposicion del
consumidor, que tienen lugar en las empresas bajo su control, que los alimentos cumplen los requisitos de
la legislacién alimentaria pertinentes. Por su parte, y como establece el Reglamento (CE) n°® 2077/625, sobre
controles y otras actividades oficiales, las Autoridades Sanitarias son responsables de controlar y verificar
que los explotadores de empresa alimentaria cumplen los requisitos de la legislacién alimentaria, contando
siempre con la colaboracién de los operadores en sus actuaciones.

La Comunicacion de la Comision (2022/C 355/07), en adelante la Comunicacion, se ha tomado como
referencia en este programa de control, pues plantea un enfoque integrado, que abarca los programas de
prerrequisitos (PPR) que incluyen las buenas practicas de higiene (BPH), y la trazabilidad asi como los
procedimientos basados en los principios del analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC) para
la aplicacién de sistemas de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA), y contempla cierta flexibilidad para
determinados establecimientos alimentarios. En conjunto, describe un SGSA como un sistema integral de
prevencion, preparacién y actividades de autocontrol para gestionar la seguridad de los alimentos,
especialmente su higiene en una empresa alimentaria.

De acuerdo con lo anterior, este programa de control se centra en la realizacién de inspecciones a todos los
establecimientos alimentarios para verificar el cumplimiento de los requisitos previstos con el fin de
garantizar un correcto sistema de gestion de la seguridad alimentaria por el operador, es decir, con el
siguiente alcance:

e Control del estado en registro de los establecimientos alimentarios. El Reglamento (CE) n°
852/2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, exige que el operador del
establecimiento alimentario notifique ante la autoridad competente los establecimientos que estén
bajo su control y que desarrollen alguna actividad en la produccién, transformacion y distribucion
de alimentos, con el fin de proceder a su registro. Dicho Reglamento establece el requisito afiadido
de la autorizacién por la autoridad competente para aquellos establecimientos que operen con
alimentos de origen animal, de la forma en que se establece en el Reglamento (CE) n° 853/2004
por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal. A nivel
nacional, el Real Decreto 7197/20717 regula el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos y, por otra parte, las Comunidades Auténomas disponen de sus registros autonémicos
para establecimientos de venta minorista y para los que sirven a colectividades en el &mbito local.

Por su parte, el Reglamento (CE) n°® 2077/625, indica a las autoridades competentes, la necesidad
de mantener dicho registro actualizado con la informacion de todas las actividades realizadas por
las empresas alimentarias. Dicho registro actualizado constituye de esta forma una herramienta
esencial para que los servicios de inspeccidn realicen los controles oficiales de manera eficiente,
tanto para la programacién de los mismos como para poder actuar con rapidez y eficacia en caso
de que exista un peligro para la salud publica.

e Control de los programas de prerrequisitos. El articulo 4 del Reglamento (CE) n° 852/2004
relativo a la higiene de los productos alimenticios exige que todos los operadores de empresas
alimentarias que desempefien su actividad en la produccion, transformacién y distribucion de
alimentos en fases posteriores a la produccion primaria, y operaciones conexas, deben cumplir las
normas generales de higiene que figuran en su anexo II. Dichas normas se completan con los
requisitos especificos en materia de higiene de los alimentos de origen animal establecidos en el
Reglamento (CE) n° 853/2004, exceptuando de ello al comercio minorista en los términos que marca
el Reglamento. Estas normas y requisitos son la base de lo que se denomina, programas de
prerrequisitos o de requisitos previos (PPR), que incluyen:

o Buenas Practicas de Higiene, que consisten en una serie de medidas y condiciones
preventivas fundamentales aplicadas en cualquier fase de la cadena alimentaria para
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proporcionar alimentos inocuos e idoneos. Contienen tres elementos: estructurales
operativos y de comportamiento personal.

o Trazabilidad, las empresas alimentarias han de poner en marcha, aplicar y mantener
un sistema eficaz de trazabilidad en los alimentos como obliga el art. 18 del
Reglamento (CE) n° 178/2002 por el que se establecen los principios y los requisitos
generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria. El sistema
de trazabilidad debe garantizar que, en caso de existir un riesgo para la salud humana
asociado a un alimento, se delimite claramente el producto afectado y este pueda
retirarse del mercado inmediatamente. El operador debe tener implantado para ello
procedimientos de retirada/recuperacion de los alimentos.

o Formacion, el personal debe ser supervisado e instruido o formado en cuestiones de
higiene alimentaria relacionadas con la funcion que desempefie, y los responsables
de la elaboracién y el mantenimiento del sistema de gestién de la seguridad
alimentaria deben recibir la formacién adecuada para aplicar las BPH, otros PPR y los
procedimientos basados en el APPCC.

e Control de los procedimientos basados en el APPCC o APPCC. Los operadores de empresas
alimentarias deben crear, aplicar y mantener procedimientos basados en los principios del analisis
de peligros y puntos de control criticos, como dispone el art. 5 del Reglamento (CE) n° 852/2004,
de acuerdo con sus caracteristicas y proceso de produccion. Los principios del APPCC son
reconocidos internacionalmente como una herramienta Util para que los operadores de empresas
alimentarias controlen los peligros que pueden aparecer en los alimentos.

e Control del comercio electrénico. Los operadores de empresas alimentarias que comercializan
productos a través de internet y los productos alimenticios que comercializan tienen que cumplir
todas las normas comunitarias y nacionales establecidas en materia de seguridad alimentaria, tal
y como indica el Reglamento (CE) n° 178/2002, en su articulo 17. Asimismo, velaran porque la
autoridad competente disponga continuamente de la informacion actualizada sobre sus
establecimientos y actividades.

Determinados aspectos de control o vigilancia relacionados directa o indirectamente con la inspeccién
general de los establecimientos alimentarios no se verifican en el dmbito de este programa por estar
incluidos en otros programas tal y como se describe en el apartado 5 “Relacion con otros programas’; de
este programa de control.

Toda la normativa y documentacion relacionada que sirva de soporte para la realizacién de los controles
oficiales en el marco de este programa se encuentra detallada en el Anexo.

2. OBIJETIVOS

Objetivo general. Reducir la aparicion de riesgos para la salud humana vinculados a las condiciones
higiénico-sanitarias de los establecimientos alimentarios.

Objetivos operativos:

Objetivo operativo 1. Realizar controles oficiales en establecimientos alimentarios de acuerdo a una
programacion en base al riesgo.

Objetivo operativo 2. Comprobar el cumplimiento de la normativa por parte de los establecimientos
alimentarios.

e Objetivo operativo 2.1. Comprobar el cumplimiento de la normativa en materia de autorizacion
y registro de establecimientos alimentarios.

e Objetivo operativo 2.2. Comprobar el cumplimiento de los requisitos establecidos en la
normativa sobre higiene de los alimentos aplicables en los establecimientos alimentarios
mediante Buenas Practicas de Higiene (BPH).

e Objetivo operativo 2.3. Comprobar que, de acuerdo con los requisitos establecidos en la
normativa, los OE disponen, aplican y mantienen un procedimiento permanente basado en los
principios del analisis de peligros y puntos de control criticos.
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e Objetivo operativo 2.4. Comprobar que, de acuerdo con los requisitos establecidos en la
normativa, las empresas alimentarias disponen, aplican y mantienen un sistema eficaz de
trazabilidad.

e Objetivo operativo 2.5. Comprobar que los operadores econdmicos que comercializan
alimentos por internet cumplen los requisitos establecidos en la normativa para realizar esta
actividad.

Objetivo operativo 3. Adoptar medidas por parte de la autoridad competente ante los incumplimientos
detectados en el &mbito de este programa con vistas a evitar que se pongan en el mercado productos
que puedan suponer un riesgo para la salud de los consumidores y que el operador corrija los
incumplimientos detectados tratando de evitar su reaparicién.

3. PROGRAMACION DE LOS CONTROLES

De acuerdo con el Reglamento (UE) n® 2017/625, |as autoridades competentes deberan realizar controles
oficiales de todos los operadores con regularidad, en base al riesgo y con la frecuencia apropiada,
teniendo en cuenta una serie de factores.

La clasificacion de los establecimientos alimentarios en funcién del riesgo y las frecuencias de inspeccion
correspondientes, junto con la asignacion de los recursos adecuados para llevar a cabo las inspecciones
de manera efectiva y eficiente, son elementos basicos a tener en cuenta a la hora de gestionar
adecuadamente la seguridad alimentaria.

Para realizar esta clasificacién y la programacién de los controles, se emplea el Documento de orientacion
para la clasificacion de los establecimientos alimentarios en base al riesgo en el marco del PNCOCA 2027-
2025 aprobado en Cl el 17 de diciembre de 2021.

| FOF |

1
i

Doc clasific
establecim riesgo V:

En base a la programacién, se pueden diferenciar los siguientes tipos de visitas de control:

- Visitas de control programadas conforme a la categorizacién del riesgo descrita en el
documento anterior.

- Visitas de control no programadas de acuerdo a:

=  Sospecha, por indicios de alguna irregularidad: derivados de la gestién de una denuncia,
investigacion de brotes de enfermedad de transmision alimentaria, gestiéon de alertas,
hallazgos durante una inspeccién en otro establecimiento o detectados por otra Autoridad
Competente.

= Inspecciones por solicitud de autorizacion sanitaria, inscripcion en registro de nuevos
establecimientos o tras cualquier modificacion en instalaciones, actividades o procesos.

»  Visitas de seguimiento de comprobacion de subsanacion de incumplimientos y/o tras
requerimiento, ya sea una vez finalizado el plazo otorgado o cuando el interesado
comunique su correccién. El control se dirigird a comprobar la correccién o no de los
incumplimientos que se detectaron en el control anterior y se constataron en acta de
inspeccion, a la que se hara referencia, o en su caso fueron objeto del requerimiento.

La programacién en base al riesgo de los controles oficiales en el marco de este programa se realiza por
parte de las Comunidades Auténomas y por las Corporaciones Locales en el &mbito de sus respectivas
competencias.

1. En primer lugar, se parte del universo de establecimientos a controlar. En el marco de este
programa se considera establecimiento alimentario a cada una de las claves que tenga un
establecimiento inscrito en el RGSEAA en el territorio de su Comunidad Autdbnoma, o en el registro
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autonémico en el caso de los establecimientos de comercio minorista. Es decir, existiran tantos
establecimientos como claves del registro sanitario tenga una razén industrial.

Se controlan en el marco de este programa todos los establecimientos alimentarios con excepcién
de los mataderos, establecimientos de manipulacion de caza silvestre y establecimientos que
reciben reses lidiadas sangradas (clave 10, actividades 60-65, 09, 12, 38, 11, 69, 70, 75, 58 y 59), ya
que su control se realiza en el marco del programa 3 de este Plan.

2. Se ha desarrollado el documento de orientacion para la clasificacion de los establecimientos
alimentarios en base al riesgo en el marco del PNCOCA 2027-2025 donde se propone una
metodologia armonizada para clasificar los establecimientos alimentarios que permite asignar una
puntuacion en base a determinados criterios y clasificar los establecimientos en 4 categorias
comunes de acuerdo al nivel de riesgo ponderado alto, medio, bajo o muy bajo. Tomando este
documento como base, las CC. AA. clasifican su “universo de establecimientos” de forma que les
permite realizar la programacion de inspecciones.

3. Una vez clasificados los establecimientos se programan las frecuencias de control. La frecuencia
de control en el marco de este programa se corresponde con el nimero minimo de controles
oficiales necesarios que deben realizarse en un establecimiento alimentario para verificar el
cumplimiento de la normativa aplicable en el marco de este programa.

A partir de la categorizacion del riesgo asignada a cada establecimiento alimentario sometido a
control, obtendremos la frecuencia minima de control que le correspondera, de acuerdo a la
siguiente clasificacion:

Frecuencia minima de Frecuencia minima de
Categoria Nivel de riesgo EstabcI::it;c;(lentos Estabclce’::‘itr::i’(lentos
alimentarios salvo minoristas Minoristas
1 Alto Cada 6 meses Cada 12 meses
2 Medio Cada 18 meses Cada 18 meses
3 Bajo Cada 36 meses Cada 36 meses
4 Muy Bajo Cada 60 meses Cada 60 meses

Habra que tener en cuenta, a la hora de establecer las frecuencias de control a los establecimientos en el
marco de este programa, la programacion de auditorias del autocontrol en el marco del programa 2, ya que
la programacion se hace de forma global para todos los establecimientos objeto de control y las actividades
previstas para ambos programas han de estar relacionadas.

Excepciones a las frecuencias asignadas

Cabe tener presente que existen actividades especificas que tienen algunos requisitos normativos
concretos, y que son objeto de una serie de controles oficiales especificos. Para estas actividades no se
programan los controles oficiales junto con los demas establecimientos, sino de forma independiente. Dichas
actividades podrian ser:

e Lonjas pesqueras

e Centros de depuracion, operadores intermediarios y centros de expedicion de moluscos bivalvos
vivos

e Centros de embalaje de huevos

e Establecimientos de irradiacién de alimentos.

Por otra parte, existen algunas actividades concretas a las que tampoco serian de aplicacién las frecuencias
asignadas, por sus caracteristicas especiales, y que son:

e Buques factoria, congeladores y/o de coccién a bordo de gambas y moluscos.
e Empresas de restauracion sin instalaciones propias de elaboracion
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e Establecimientos que realizan cualquier actividad relacionada con los materiales y objetos
destinados a entrar en contacto con los alimentos

e Establecimientos con la actividad exclusivamente de transporte

e Distribuidores/importadores sin almacén

e Centros de recogida y tenerias autorizados para suministrar materias primas para produccién de
gelatina y colageno para consumo humano

En estos establecimientos las frecuencias de control oficial se estableceran por las CC. AA. de la manera que
consideren oportuna, de forma que se alcancen los objetivos del Reglamento (UE) n°® 2077/625.

Para finalizar, habra que tener en cuenta que en un establecimiento alimentario se llevaran a cabo, el nimero
de inspecciones indicadas por la frecuencia de control correspondiente a su clasificacion ademas de todas
aquellas otras inspecciones no planificadas que se consideren necesarias para verificar los requisitos
sanitarios y evitar riegos para la salud de las personas. En este tipo de inspecciones se cuantificarian todas
aquellas que no se puedan planificar a principios de afio y que responden a necesidades de control oficial
gue no se puedan prever.

Las CC. AA. y las Corporaciones locales podran utilizar sistemas distintos de clasificacién de los
establecimientos alimentarios en base al riesgo que proporcionen programaciones de controles oficiales
equivalentes.

4. ORGANIZACION Y EJECUCION

Tomando como base la programacion del punto anterior, las autoridades competentes de las CC. AA.
efectuaran los controles oficiales de acuerdo con procedimientos documentados para verificar el
cumplimiento de la normativa, tomaran las decisiones y realizardn las actuaciones correspondientes,
destinadas a hacer cumplir las normas.

4.1. PUNTO DE CONTROL

Son objeto de inspeccién todos los establecimientos, pertenecientes a todos los sectores y fases
contemplados en el &mbito del presente Plan, de acuerdo con los criterios y frecuencias establecidas en el
apartado anterior.

Como excepcion a lo anterior, no se aborda en este programa los controles a realizar en los mataderos,
incluidos los que reciben reses lidiadas sangradas y salas de manipulacién de caza, que tienen su programa
especifico.

4.2. METODOS DE CONTROL

Los controles consisten en visitas realizadas por los agentes de control oficial de las CC. AA. a los
establecimientos para verificar, mediante técnicas de inspeccion, el cumplimiento de la normativa sanitaria
que se relaciona en el anexo de este programa por parte de los operadores de empresa alimentaria.

En las visitas de control pueden revisarse, o no, todos los requisitos desarrollados en este programa, en
funcién de lo cual pueden diferenciarse los siguientes tipos:

v Silas visitas de control forman parte de la programacién basada en el riesgo descrita anteriormente,
el alcance de la inspeccion sera completa, verificando el cumplimiento de todos los aspectos
necesarios del sistema establecido por la empresa alimentaria para gestionar la seguridad e higiene
de los alimentos. Esta inspeccidon completa se podra realizar en 1 o varias visitas.

v’ Sila visita de control responde a uno de los motivos para los controles no programados, el alcance
no tiene por qué ser total, ajustindose a los condicionantes del motivo de la inspeccion y al
criterio de los agentes de control oficial que la lleven a cabo.

Para garantizar que los controles oficiales se llevan a cabo de manera uniforme, éstos se realizan de acuerdo
a los procedimientos documentados, que se encuentran enumerados en el anexo L5.
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La inspeccion se realiza mediante:

e Revision de la actividad de la empresa. Se tendrd en cuenta la actividad de la empresa, en
particular el uso de medidas de flexibilidad en la aplicacién de los reglamentos de higiene
(exclusiones, excepciones o adaptaciones), la utilizacion de guias de practicas correctas de higiene
y/o guias para la aplicacion de los principios del sistema APPCC.

e Inspecciéon visual de los locales e instalaciones, equipos, materias primas y productos
transformados y materiales destinados a entrar en contacto con alimentos. En particular, se
evaluardn las medidas en materia de disefio, construccién, localizacion, tamafo, equipamiento,
estado de limpieza y mantenimiento y supervisién de las practicas de higiene de los manipuladores.

e Entrevistas con los operadores y el personal.

e Examen documental de los planes de BPH y/o planes de APPCC, incluyendo registros tales como
las lecturas de los valores registrados por los instrumentos de medicién (temperatura, pH, etc.),
fichas técnicas de producto, documentacién de materias primas y proveedores, etc.

e Controles fisicos y, cuando proceda, examen organoléptico de los productos. Como
complemento de los exdmenes organolépticos de frescura en productos de la pesca, se pueden
realizar ademas analisis de nitrégeno basico volatil total (TVB-N) y de nitrégeno trimetilamina
(TMA-N).

Durante las inspecciones, cuando se considere necesario para verificar la seguridad de los productos o
procesos y/o la situacién higiénica de las instalaciones y los equipos, se podran aplicar técnicas de muestreo
para un posterior andlisis microbioldgico y/o fisico-quimico, que se constatara en cada programa especifico
de control, aunque de forma general la toma de muestras se planificard desde los programas especificos de
muestreo.

Se dejara constancia de la inspeccidn realizada y los detalles de la naturaleza del control mediante acta o
informe, donde se describira el motivo de la visita, el alcance y el resultado de los controles y, en su caso,
las medidas adoptadas por las autoridades competentes y aquellas que deberd tomar el operador. Se
facilitard oficialmente una copia al explotador de empresa alimentaria y cuando haya incumplimientos se
realizara seguimiento de los mismos en posteriores visitas.

Con caracter general, una inspeccion general programada abarca en primer lugar la evaluacion del Sistema
de Gestion de la Seguridad Alimentaria (SGSA) implantado por la empresa que garantice que los alimentos
producidos son inocuos.

A partir de lo anterior, y con caracter general, una inspeccion general programada y abarca los aspectos que
se desarrollan a continuacion:

4.2.1. REGISTRO Y AUTORIZACION DE ESTABLECIMIENTOS
El control de este requisito puede atender a dos situaciones distintas:

a) Registro y autorizacion previos al inicio de la actividad, o modificacién en las instalaciones y
procesos

+ Establecimientos sujetos a inscripcién en el RGSEAA

Seran objeto de registro en el RGSEAA los operadores econdmicos de empresas alimentarias descritos
en el articulo 2 del Real Decreto 7197/2071. Para su inscripcion se tendra en cuenta la Guia del Registro
General Sanitario disponible en el siguiente enlace:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad alimentaria/registro/Guia RGSEAA.
pdf
Por lo tanto, los operadores econdmicos deben comunicar a la autoridad competente (AC), a efectos de

registro y, en su caso, de autorizacion, el inicio de las actividades de su empresa y establecimiento, y la
modificacion relevante en sus instalaciones y procesos. En estos casos:

e EI OE que realiza actividades con alimentos de origen no animal realizard una notificacion a la AC
con caracter previo a su puesta en funcionamiento, lo cual llevara aparejado su inscripcion en
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registro, y podra iniciar su actividad sin una inspeccién de control oficial previa. En este caso la
autoridad competente revisard la documentacion presentada por el OE, de acuerdo a los
procedimientos de cada C. A. para proceder a su inscripcion en el RGSEAA. En el caso de los
establecimientos que producen brotes, estos estan sujetos a una autorizacion previa de acuerdo al
Reglamento (CE) n° 210/2013, sobre la autorizacion de los establecimientos que producen brotes.

e El OE que realiza actividades con alimentos de origen animal, para los que el anexo III del
Reglamento (CE) n° 853/2004 establece requisitos especificos (salvo producciéon primaria,
distribucién, importacion, transporte y almacenamiento sin control de temperatura), debera
presentar una solicitud de autorizacion sanitaria e inscripcion a las autoridades competentes de la
comunidad auténoma.

En este caso la AC procederd a revisar la documentacién presentada por el OE, planos, plan de
buenas practicas de higiene (BPH), plan de trazabilidad, plan de formaciény, plan APPCC, memoria
que incluya la descripcién del proceso y las caracteristicas fisicoquimicas del producto final y
realizara una visita a las instalaciones. La actividad no se iniciara hasta que la AC haya verificado /n
situque se cumplen los requisitos normativos para la puesta en funcionamiento del establecimiento
y le haya concedido la autorizacién condicional o la autorizacion para desarrollar su actividad. Si la
autorizacién es condicional se realizard un seguimiento de las medidas propuestas y sus plazos de
cumplimiento antes de conceder la autorizacion definitiva.

Una vez registrados y en funcionamiento, los OE deberan notificar a la AC de cualquier modificacién
de la informacién de la inscripcion o autorizacién inicial, asi como el cese definitivo de la actividad
econémica de las empresas en el momento en que éste se produzca. En el primer caso, si se realiza
una modificacion, tal y como recoge el articulo 5 del R.D. 797/2077 que afecte a alguna actividad
para las que el anexo I del Reglamento (CE) n° 853/2004 establece requisitos, solicitarad la
correspondiente autorizacién y la AC procederd a revisar la evaluacién de riesgos del
establecimiento en base a la nueva informacién.

Por otra parte, los centros de recogida y tenerias autorizados especificamente para suministrar
materias primas para producciéon de gelatina y colageno para consumo humano son
establecimientos que no estdn sujetos a inscripcion en el RGSEAA, pero deben estar autorizados
por la autoridad competente e incluidos en el Listado de centros de Recogida y Tenerias con
autorizacién especifica por lo que se revisaran los requisitos para su autorizacién conforme al
Reglamento (CE) n° 853/2004.

e En relaciéon con las paginas web en las que se comercializan alimentos, de acuerdo con el
Reglamento (UE) n° 2017/625, los OE que comercialicen alimentos en una pagina web estaran
sujetos al requisito de inscripcion en los registros establecidos por las autoridades competentes,
conforme al articulo 2 del Rea/ Decreto 797/201717, dependiendo del modelo de empresa alimentaria
de que se trate:

o Si TIENE INSTALACIONES ALIMENTARIAS (de produccion y/o transformacion y/o
elaboracién y/o envasado y/o almacenamiento y/u otras especificas desarrolladas dentro
de un establecimiento), estardn sujetos a inscripcién (con o sin autorizacién sanitaria
previa) en el Registro nacional (RGSEAA) o en el Registro de las autoridades competentes
de las Comunidades Auténomas, segun proceda.

o  Si NO TIENE INSTALACIONES ALIMENTARIAS y su actividad consiste exclusivamente en la
distribucién y/o importacion (de paises de fuera de la Unién Europea) de productos
alimenticios, con entrega (en mano, correo postal, por mensajeria, etc.) a una empresa o
al consumidor final, los operadores econémicos que sean a su vez los prestadores de
servicios en internet se inscribirdn en el Registro nacional (RGSEAA) como distribuidores
o importadores bajo las claves y actividades que correspondan a los productos
comercializados y los criterios registrales establecidos. A efectos de inscripcién, se
considerara el domicilio social de la empresa en Espafia como domicilio de las actividades.
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+ Establecimientos minoristas sujetos a inscripcion en los registros autonémicos

Los establecimientos minoristas quedan excluidos de la obligacion de inscripcion en el RGSEAA y deben
inscribirse en los registros autonémicos, previa comunicacién del operador de la empresa alimentaria a
las autoridades competentes, o del titular de las instalaciones en el caso de los establecimientos que
sirven alimentos /n situ a colectividades.

b) Comprobacién del estado del registro o autorizacién del establecimiento tras el inicio de la
actividad

Las autoridades competentes deberdan comprobar que todos los establecimientos o empresas sin
instalaciones cuya actividad esté relacionada con la produccion, transformacién y distribucion de alimentos
en fases posteriores a la produccion primaria se encuentran debidamente registradas y/o autorizadas en el
RGSEAA o, en el caso del comercio minorista, censadas y/o registradas a nivel autonémico por las
autoridades competentes de las Comunidades autonomas.

El control se referird también a que la autorizacion, el registro o censo existente, refleje con exactitud los
datos de titularidad y de las actividades desarrolladas por la empresa, asi como los datos del responsable de
estas Ultimas, si procede, comprobando:

- Que no hay inscritas en el RGSEAA actividades que no se realizan en el establecimiento.

- Que no se realizan actividades en el establecimiento para las que no esté inscrito en el RGSEAA.

4.2.2. CONTROL DE LOS PROGRAMAS DE PRERREQUISITOS

Los operadores econdmicos deben aplicar programas de prerrequisitos, que incluyen buenas practicas de
higiene (BPH) descritas en el articulo 4 y los anexos Iy el anexo Il del Reglamento (CE) n° 852/2004, el sistema
de trazabilidad y la formacion del personal, asi como los requisitos especificos en el caso de los
establecimientos que operan con alimentos de origen animal del anexo Il del Reglamento (CE) n° 853/2004.

Los aspectos generales a verificar, que posteriormente se desarrollan en los apartados 4.2.2.1. a 4.2.2.2. son
los siguientes:

Programas de prerrequisitos

e Buenas practicas de higiene
e Disefo de los locales, instalaciones y equipos
e Mantenimiento de los locales, instalaciones y equipos
e Limpiezay desinfeccion
e Higiene personal
e Control de plagas
e Control de la calidad del agua
e Control de alérgenos
e Control de temperatura
e  Materias primas, seleccion de proveedores y especificaciones
e  Gestion de residuos y subproductos
e Buenas practicas de fabricacion
e  Redistribucién y donacion de alimentos
e  Cultura de la seguridad alimentaria

e Trazabilidad

e Formacion en cuestiones de higiene

Esta relacién de aspectos a verificar podré verse condicionada cuando la empresa esté sujeta a exclusiones,
excepciones, y adaptaciones de la normativa, cuando utilice guias de practicas correctas de higiene o criterios
de flexibilidad para la aplicacion de las BPH y los principios del sistema APPCC.

Por tanto, si un establecimiento hace uso de una guia aprobada y adecuada para garantizar sus procesos y
productos de acuerdo a practicas higiénico-sanitarias, la inspeccion de la autoridad competente se
centrara en la verificacion del cumplimiento de los requisitos recogidos en dicha guia.

PROGRAMA 1 INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS 10



Tanto en el caso de que se apliquen guias de buenas practicas como si no, en toda empresa alimentaria
deben instaurarse siempre PPR que abarquen las condiciones y las medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria. Los OE deben describir los
PPR aplicados, que han de ser proporcionales al tamafio y naturaleza del establecimiento.

En el caso de OE que se dediquen exclusivamente a la distribucidn y/o importacién (sin ninguna instalacion
de almacenamiento, envasado, transformacion y/o elaboracién) sélo han de disponer de PPR: Plan de control
de proveedores, el Plan de formacién y el Plan de trazabilidad. Para las empresas de transporte sin
instalaciones de almacenamiento, sera suficiente el documento acreditativo del Plan de trazabilidad, el plan
de limpieza y desinfeccion, el plan de formacion y en caso necesario el plan de control de temperaturas y
plan de alérgenos.

4.2.2.1. Buenas practicas de higiene

El control de las buenas practicas de higiene incluira los siguientes aspectos:

A. Diseio de los locales, instalaciones y equipos

En la inspeccion se verificard que el OE ha tenido en cuenta en sus instalaciones:

Proximidad de las fuentes potenciales de contaminacién, el suministro de agua, la eliminacion de
las aguas residuales, el abastecimiento de energia, el acceso a los medios de transporte, etc.

Distribucién del espacio con separacién estricta entre las zonas contaminadas y las zonas limpias,
asi como la disposicién adecuada de las salas para los flujos de produccién unidireccionales.

Construccidn, materiales, limpieza e iluminacion adecuada de las salas, suelos, superficies y equipos.

Definicion clara de instalaciones de almacenamiento de materias primas, envases para alimentos y
materiales de embalaje.

Numero adecuado de dispositivos de vigilancia de los pardmetros criticos, por ejemplo, la
temperatura.

Evitar la condensacion.

Prevencién de las contaminaciones cruzadas:

o

prevencion de la contaminacién del material por el ambiente (por ejemplo, por goteo por
condensacién desde el techo), del equipo de manipulacién de alimentos (como en la
acumulacién de residuos alimentarios en los dispositivos de corte), por materias primas y
productos cocinados (tablas de despiece, cuchillos, platos, etc.). Cuando resulte pertinente,
debe registrarse la humedad ambiental.

en establecimientos en los que se elaboran, procesan o manipulan alimentos que son o pueden
contener alérgenos o sustancias que puedan producir intolerancias recogidas en el anexo II del
Reglamento (UE) n° 1169/201717, se deben cumplir unos requisitos estructurales de manera que
se evite el cruce de lineas en la fabricacién de sus productos siempre que ello sea posible. De
lo contrario se debe aplicar una metodologia de trabajo o un orden de produccion especificos
gue evite la contaminacion cruzada (por ejemplo, mediante la produccion al final de la jornada
de productos con la mayor cantidad de alérgenos).

B. Mantenimiento de los locales, instalaciones y equipos

En la inspeccién se verificara que el OE:

Los locales, equipos e instalaciones se encuentran en un estado de mantenimiento adecuado para
evitar contaminacién de los alimentos que manipula.

Dispone de un plan de mantenimiento de locales, equipos e instalaciones y se aplica
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e Calibracion de dispositivos de vigilancia.

C. Limpieza y desinfeccion

En la inspeccion se comprobara la limpieza de las instalaciones, equipos y dispositivos de vigilancia/registro,
antes y durante las operaciones, prestando especial atencidn a las superficies en contacto con alimentos. Se
revisaran los registros y el cumplimiento del Plan de limpieza.

Se comprobara que la frecuencia y el procedimiento de limpieza, asi como los productos empleados, son
adecuados para garantizar un entorno de produccién higiénico.

D. Higiene personal

Se verificara que las personas que trabajan en una zona de manipulacién de alimentos mantienen un elevado
grado de limpieza y llevan una vestimenta adecuada, asi como elementos protectores (redecillas, mascarillas,
etc.) cuando sea necesario.

Se comprobara que los trabajadores ejercen sus funciones de manera higiénica. y que se excluye de la
manipulacién de alimentos a aquellos trabajadores que son portadores asintomaticos o que presentan
sintomas de enfermedades transmisibles por los alimentos o que presenten, por ejemplo, heridas infectadas,
infecciones cuténeas, etc. En caso de que se permita al personal seguir trabajando, se deberian cubrir los
cortes y heridas con apositos adecuados resistentes al agua y, en caso de ser necesario, con guantes.

Se comprobard que los manipuladores aplican medidas adecuadas durante todo el proceso y hasta el
producto final como son el uso de guantes y lavado de manos con la frecuencia necesaria.

E. Control de plagas

En el control de plagas debe priorizarse una estrategia preventiva y que tenga un menor riesgo o impacto
en el medio ambiente y en la salud. Por ello, debe orientarse a las empresas hacia el control integrado de
plagas, como un enfoque sistemético basado en buenas practicas de limpieza, inspeccién y vigilancia junto
a métodos de control fisicos y quimicos, asi como una buena gestion del entorno. Los métodos quimicos
deben limitarse a aquellos casos en los que fallen el resto de medidas de control.

Esta tarea se basa en la participacion de personas con los conocimientos adecuados del control de plagas,
los cuales pueden pertenecer al propio establecimiento alimentario o bien a empresas externas. No deben
utilizarse cebos si no hay sefales de existencia de alguna plaga (hay otros métodos de vigilancia).

Se verificard que el OE dispone de un plan de control de plagas, con documento descriptivo, en el que
constan las medidas adecuadas de prevencion:

e Que las paredes exteriores no presentan grietas ni rendijas, los alrededores deben estar
limpios y en orden, y las zonas de limpieza han de ser accesibles.

e Que se dispone de pantallas contra los insectos en las ventanas.
e Que las puertas permanecen cerradas salvo durante las operaciones de carga o descarga.
e Que el equipo y los locales no utilizados estan limpios.

e Que en caso de que se encharque el interior de los locales, se adopta una solucién
inmediatamente.

e Que se dispone de un programa de control de plagas en el que se comprobara:
o la colocacién estratégica de un nimero adecuado de cebos y trampas tanto en el
interior como en el exterior, de ser preciso;

o en dicho programa han de incluirse los roedores y las plagas voladoras que se
arrastren o caminen;
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o deben eliminarse las plagas y los insectos garantizando que no exista ninguna
posibilidad de contacto con el alimento;

o en caso de que el problema sea recurrente debe determinarse la causa y adoptar
medidas preventivas y correctoras;

o los plaguicidas deben almacenarse y utilizarse de manera que no haya posibilidad
de contacto con alimentos, material de embalaje, equipo, etc. y el personal que los
manipule debera de tener la formacién especifica adecuada.

F. Control del agua

Debera contarse con un suministro adecuado de agua apta para el consumo humano que cumpla los
criterios de calidad y con los pardmetros establecidos en la normativa que regula los criterios de calidad del
agua de consumo RD 3 /2023, que se utilizara siempre que sea necesario para evitar la contaminacién de
los productos alimenticios. Se revisaré que el OE:

+ Asegure la calidad del agua utilizada, mediante un andlisis microbiol6gico y quimico del agua
que esté directamente en contacto con los alimentos con la frecuencia establecida en la
normativa.

e Parael agua potable de red publica, el OE verificara periédicamente que la idoneidad del agua
suministrada se mantiene una vez se distribuye a través de su red interna por sus instalaciones.

e Por regla general, sélo se podra utilizar agua potable. Podra utilizarse agua limpia para los
productos de la pesca enteros, y agua de mar limpia para los moluscos bivalvos, los
equinodermos, los tunicados y los gasterépodos marinos vivos. Es altamente recomendable
utilizar agua potable en el lavado de frutas y hortalizas para consumo directo.

G. Control de alérgenos

En establecimientos en los que se elaboran, procesan o manipulan alimentos que son o pueden contener
alérgenos o sustancias que puedan producir intolerancias recogidas en el Anexo Il del Reglamento (CE) n°
7769/201717, cuando no sea posible cumplir unos requisitos estructurales de manera que se evite el cruce de
lineas en la fabricaciéon de sus productos, se establecerdn medidas ligadas a los procesos y productos con el
fin de minimizar la posibilidad de contaminaciones cruzadas (separando los productos que puedan contener
alérgenos de otros en la fase de produccion, mediante el uso de lineas de produccion, receptaculos e
instalaciones de almacenamiento diferentes, asi como mediante una metodologia de trabajo especifica).

Ademas, hay que prestar atencién al potencial de contaminacién cruzada durante las fases preparatorias
(desembolsado, manipulacion previa y pesaje de los ingredientes, etc.) y las fases posteriores a la produccion,
por ejemplo, durante el transporte a granel.

H. Control de temperatura

Se verificara el control regular de la temperatura del entorno de almacenamiento y, si procede, determinadas
areas de trabajo. Se controlardn concretamente las siguientes cuestiones:

e Respeto de las temperaturas especificas establecidas normativamente:

e Cuando sea pertinente, debe registrarse (automaticamente) la temperatura,

e Los dispositivos de alarma seran preferentemente automaticos,

e Deben reducirse al minimo las fluctuaciones de temperatura, por ejemplo, utilizando un
local/congelador separado para congelar los productos, distinto del utilizado para su
almacenamiento.

e la capacidad de enfriamiento/calentamiento debe adaptarse a las cantidades de que se trate,

e También deben vigilarse la temperatura del producto durante su transporte, en su caso.
I. Materias primas, seleccion de proveedores y especificaciones

Se llevara a cabo un control de los alimentos, materias primas y materiales de envase y embalaje que entran
en el establecimiento y que salen de él, y de la documentacion que los acompana, es decir:
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e El suministro desde establecimientos autorizados/registrados de materias primas, aditivos,
coadyuvantes tecnoldgicos, envases y embalajes y otros materiales destinados a entrar en contacto
con alimentos.

e la politica de abastecimiento, con un acuerdo sobre las especificaciones (por ejemplo,
microbioldgicas) y las garantias de higiene y/o que requiera un sistema certificado de gestiéon de
la calidad, en lo relativo a detalles sobre los PPR y el plan APPCC del establecimiento propiamente
dicho.

e Enlorelativo a las condiciones de almacenamiento en el propio establecimiento, deben tenerse en
cuenta las instrucciones facilitadas por el proveedor, los principios del «primero en entrar, primero
en salir» o de que el primer producto que caduque sea el primero que se expida, la accesibilidad
desde cualquier parte para efectuar inspecciones (por ejemplo, que no estén colocados contra las
paredes, etc.).

e Se revisaran los controles de recepcién, es decir, cdmo organiza el OE sus acuerdos con
proveedores, la homogeneidad de los productos entregados, el cumplimiento de los plazos de
entrega, la exactitud de la informacién afiadida, una vida Util o frescura suficientes, la utilizacién de
medios de transporte limpios y adecuadamente equipados, la sensibilizacién en materia de higiene
del conductor y de otros manipuladores de alimentos que los transportan, la temperatura correcta
durante el transporte, la satisfaccién a largo plazo, etc.

J. Gestién de residuos y subproductos

Los servicios de control deberan comprobar el sistema de que dispone el operador para la gestion de todos
los residuos, estableciendo procedimientos para cada tipo de residuos como residuos quimicos o material
de embalaje sobrante/usado etc. y, en particular, para los subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano (SANDACH).

Los residuos y los SANDACH pueden ocasionar importantes riesgos para la salud publica, la salud animal y
el medio ambiente, por lo que deben gestionarse adecuadamente y evitar toda posibilidad de que puedan
retornar a la cadena alimentaria humana, con el riesgo que ello supone.

En el caso de los SANDACH el Reglamento (CE) n° 1069/2009 establece normas sanitarias méas concretas
para la recogida, el transporte, la manipulacion, el tratamiento, la transformacién, el procesamiento, el
almacenamiento, la introduccién en el mercado, la distribucion, el uso y la eliminacién de los SANDACH en
base al riesgo que entrafien.

Con caracter general los controles seran también documentales y fisicos. Se comprobaré:

®  Que exista correcta separacién, clasificacion, identificacion y almacenamiento, conforme a
cada una de las categorias de SANDACH.

®  Que exista correcta separacién, clasificacion, identificacién, almacenamiento y eliminacion
de los residuos no SANDACH.

o Que la documentacion de acompafiamiento de SANDACH y residuos no SANDACH refleje
todos los aspectos necesarios definidos en la legislacion.

K. Buenas practicas de fabricacion

El control de las buenas practicas de fabricacion, de materias primas, ingredientes y productos se realizara
exclusivamente en establecimientos fabricantes y envasadores, e incluira los siguientes aspectos:

a) Metodologia de trabajo

Se verificara que los operarios disponen de instrucciones de trabajo sencillas, claras, visibles y de facil acceso.
Que no dejan los lugares de inspeccion desatendidos, que colocan los productos acabados en locales a
temperatura regulada lo antes posible, si es necesario el almacenamiento, que cumplimentan los registros
correctamente tan pronto como sea posible, que las manipulaciones no facilitan cruces de lineas, etc.
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b) Proceso, tratamientos térmicos y de conservacion

Se realizara una comprobacién del proceso que se realiza, incluyendo controles de temperatura, condiciones
de almacenamiento, comprobacién de la existencia de comidas testigo, etc., de manera que se compruebe
que hay un control continuo sobre las caracteristicas de los alimentos y productos alimenticios.

Se incidira en el control del uso de productos compuestos o reprocesados, de forma que no aporten a los
productos terminados sustancias no permitidas o en cantidades superiores a las permitidas.

También, si la autoridad competente lo considera pertinente, podra realizar una toma de muestras y
andlisis, bien de forma planificada o por sospecha durante el transcurso de la inspeccion, para comprobar
el cumplimiento de ciertos pardmetros cuya superacién implique la adopcion de medidas correctoras por
parte de la empresa. En particular se podran verificar:

. El cumplimiento de los niveles de acrilamida, de acuerdo con el Reglamento (CE) n°
2017/2758 por el que se establecen medidas de mitigacién y niveles de referencia para
reducir la presencia de acrilamida en los alimentos.

e  Los criterios directamente relacionados con los procesos productivos, como por ejemplo
la adicion de aditivos, en cantidad guantum satis, de conformidad con las buenas practicas
de fabricacidn, aquellos contaminantes que se forman durante la produccién o
transformacion de los alimentos y el control de todos los peligros que se han de exigir a
los proveedores.

Se determinara si los valores obtenidos son equivalentes a los detectados por el establecimiento en sus
propios andlisis.

c) Ficha técnica y producto final

Se realizara una revision de la ficha técnica, comprobando la identificacién e idoneidad de materias primas,
incluidos los aditivos, productos intermedios y producto final incluyendo la valoracién de la vida util y las
condiciones de conservacién y tratamiento, teniendo en cuenta el uso esperado del alimento, de especial
interés en los alimentos listos para consumo.

Ademas, se contralara que no se elaboran, almacenan o venden ingredientes tecnolégicos y/o sus mezclas,
no autorizados y que se cumplen las normas de identidad y pureza, mediante el control documental
(comprobacién de los boletines analiticos correspondientes), en los establecimientos elaboradores del sector
de aditivos, aromas y coadyuvantes.

d) Requisitos de envasado y embalaje

En general se comprobaré el estado y manipulacién de los materiales de embalaje y envasado empleados.
Se comprobard la existencia e idoneidad de las declaraciones de conformidad de los materiales en contacto
con alimentos (MECA), de manera que cuando existan normas especificas, comunitarias o legislacién
nacional, el OE dispone de la declaracion por escrito del fabricante, importador y/o distribuidor, que certifica
la conformidad con las normas aplicables.

Si los materiales no cuentan con medidas especificas o legislacién nacional, el OE debe disponer de la
informacién adecuada por escrito del fabricante, importador y/o distribuidor para justificar la composicion
y caracteristicas del producto suministrado.

Esta declaracion de conformidad la deben tener los operadores, si bien en los minoristas sélo es exigible la
declaracion de conformidad en el caso de los materiales cerdmicos.

K. Redistribucion y donacién de alimentos

Cuando hay un exceso de produccién o de existencias, los establecimientos alimentarios en cualquier fase
de la cadena alimentaria, para evitar el desperdicio de alimentos, pueden realizar la redistribucion de
alimentos mediante donacion.

Se tendrad en cuenta que estos alimentos pueden estar cerca del final de su vida util y pueden aparecer
nuevos peligros adicionales que debe evitarse. Para ello se pueden adoptar BPH adicionales como pueden
ser el control y reevaluacion de la vida Util, la manipulacién de los alimentos devueltos y/o la congelacién de
alimentos destinados a la donacion.
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El capitulo V bis del anexo I del Reglamento (CE) n° 852/2004 y otras iniciativas legislativas como la
modificacion del Reglamento (CE) 853/2004 mediante el Reglamento delegado (UE) n° 20217/1374 recogen
las condiciones de seguridad alimentaria a tener en cuenta en alimentos destinados a la donacion.

Ademas, la Comunicacion de la Comision 2017/C 361/07 de orientaciones de la UE sobre la donacion de
alimentos, recoge los requisitos en materia de trazabilidad e higiene para la redistribucién de alimentos de
forma general y también establece requisitos de higiene especificos para POAS, restauracion, etc., asi como
la informacion alimentaria a facilitar al consumidor, entre otras orientaciones. Por otro lado, la Comunicacion
2020/C 199/07 de la Comision con directrices sobre los sistemas de gestion de la sequridad alimentaria para
las actividades de los minoristas del sector de la alimentacion, incluida la donacion de alimentos, establece
requisitos de higiene para la donacién de alimentos en minoristas.

L. Cultura de la seguridad alimentaria

La creacion, implantaciéon y mantenimiento de la cultura de la seguridad alimentaria es un elemento
fundamental para el buen funcionamiento de cualquier sistema de higiene de los alimentos.

En el capitulo XI bis sobre cultura de la seguridad alimentaria del anexo II del Reglamento (CE) n° 852/2004,
se hace referencia a los 5 componentes de una cultura de la seguridad alimentaria adecuada: el compromiso
del OE y de todos los empleados en la seguridad alimentaria, el empefo en la produccion de alimentos
seguros y en la participacién en las practicas de seguridad alimentaria, el conocimiento de los trabajadores
en los peligros para la seguridad alimentaria y la importancia de la seguridad alimentaria, la comunicacion
de la informacion entre el personal, asi como la disponibilidad de recursos suficientes para su ejecucién.

En la aplicaciéon de la cultura de la seguridad alimentaria tendra en cuenta la naturaleza y el tamafio de la
empresa alimentaria, siempre prevaleciendo en las empresas el compromiso de producir alimentos inocuos.

4.2.2.2. Trazabilidad

El control oficial de la existencia y operatividad del sistema de trazabilidad deberd abordar los siguientes
aspectos:

e Estudio y valoracién de la documentacién existente,

e Comprobacion in situ de que el sistema descrito en la documentacion estad implantado y es efectivo,
mediante la realizacién de simulacros de trazabilidad.

La trazabilidad debe incluir tanto la informacién relativa a la identificacion de todas las sustancias,
ingredientes y productos, como a su cuantificacién. Los agentes de control oficial deben:

e Verificar la evidencia documental de todos los aspectos necesarios relativos al sistema de
trazabilidad y que su implantacién es adecuada, es decir, verificar la informacion sobre los
siguientes puntos:

v’ Sistema de agrupacion e identificacién de los productos, establecido segun el criterio de
la empresa. Pueden ser por ejemplo periodos de tiempo, lineas de producciéon, materias
primas (segun origen, fecha de recepcion, lugar de almacenamiento...), etc.

v’ Trazabilidad de los productos que entran en la empresa o trazabilidad hacia atras,

v’ Trazabilidad del proceso o trazabilidad interna, en caso de que esté implantada en la
empresa,

v’ Trazabilidad de los productos que se suministran por la empresa o trazabilidad hacia
delante,

v" Descripcion de la forma de retirada y recuperacién de los productos afectados ya
distribuidos, su almacenamiento y puesta a disposicion de la autoridad competente
mediante comunicacion a esta de la retirada efectuada.

v’ En establecimientos en los que se elaboran, procesan o manipulan alimentos que son o
pueden contener OMG, el OE realizara controles con vistas a verificar que el sistema de
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trazabilidad implantado por el OE aborda los aspectos especificados en el Reglamento
(CE) n° 1830/2003, en especial, con respecto a lo dispuesto en los articulos 1y 7.

v' Periodo de mantenimiento de los registros, que es decidido por el explotador de la
empresa alimentaria de acuerdo con la naturaleza del producto y en base a su andlisis de
riesgos, debiendo respetar la legislacion aplicable de caracter sectorial u horizontal a
plazos minimos de mantenimiento de registros en caso de haberla, en todo caso, al menos
durante la vida Gtil del producto.

e  Comprobar la verificacion del sistema por parte del OE. El sistema de trazabilidad de la empresa
debe estar sujeto a un procedimiento interno de verificacion, con cuyos resultados o bien con
resultados de verificaciones indirectas (denuncias, reclamaciones, pérdida de seguridad de los
productos, alertas, etc.) se debe actualizar el sistema de trazabilidad.

e Realizar ejercicios de trazabilidad de forma que se compruebe de forma practica /n situ o
mediante un estudio detallado de la documentacion de un producto concreto escogido de forma
aleatoria.
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En determinados productos se requiere una informacién especifica que ha de ser transmitida entre los
operadores econdmicos, como es el caso de:

e Alimentos de origen animal: se debe cumplir el Reglamento de Ejecucion (CE) n® 931/20171 relativo a los
requisitos en materia de trazabilidad establecidos por el Reglamento (CE) n° 7178/2002 del Parlamento
Europeo y del Consejo para los alimentos de origen animal, que establece la informacién minima a
transmitir entre operadores del sector de los alimentos de origen animal.

e Enrelacion con los alimentos congelados de origen animal, debe tenerse en cuenta lo dispuesto en la
seccion IV del anexo Il del Reglamento (CE) n® 853/2004, de forma que hasta la fase en la que un alimento
es etiquetado de conformidad con la Directiva 2000/13/CE, o utilizado para una nueva transformacion, los
operadores de empresas alimentarias deben garantizar que, en el caso de alimentos congelados de origen
animal destinados al consumo humano, se comunique la informacion siguiente al operador de empresa
alimentaria al que se suministre el alimento y, previa peticion, a la autoridad competente: la fecha de
produccion, y la fecha de congelacion, en caso de que no coincida con la fecha de produccion.

Cuando el alimento se haya producido a partir de un lote de materias primas con diferentes fechas de
produccién y congelacion, deberdn comunicarse las fechas mas antiguas de produccion y/o congelacion,
segun proceda.

e En aquellos establecimientos en los que se elaboran, procesan o manipulan alimentos que son o pueden
contener Organismos Modificados Genéticamente (OMG). Se realizardan controles con vistas a
comprobar que la existencia y operatividad del sistema de trazabilidad que debera abordar los aspectos
especificados en el Reglamento (CE) n° 1830/2003y que con caracter general consisten en:

o Productos que contienen o estan compuestos por OMG. En todas las fases de la
comercializacion, los operadores velaran por que se transmita por escrito al operador que
reciba el producto la informacién siguiente:

= La mencion de que contiene o esta compuesto por OMG
= Elidentificador Unico asignado a dichos OMG.

o  Productos destinados a alimentos producidos a partir de OMG. Cuando un operador
comercialice un producto producido a partir de OMG, debera velar por que se transmita por
escrito al operador que lo reciba la indicacién de cada ingrediente alimenticio producido a
partir de OMG o si no existe lista de ingredientes, la mencién de que el producto esta
producido a partir de OMG.

Se comprobara que esta informacién se conserva durante los cinco afios posteriores a cada transaccion.

e Establecimientos que elaboran aromas de humo derivados. En la primera fase de la puesta en el mercado
de un aroma de humo autorizado derivado, los operadores de una empresa alimentaria garantizaran que
se transmita al operador de la empresa alimentaria que recibe el producto la informacién siguiente:

o  Elcédigo del producto autorizado
o Las condiciones de utilizacion del producto autorizado
o Larelacion cuantitativa con el producto primario.

e Establecimientos que elaboran carne separada mecanicamente (CSM) con destino a otros OE, han de
informar en los documentos que acompafan del proceso de produccion (alta o baja presion) y especie
animal.

e Moluscos bivalvos vivos (MBV): siempre que un operador de empresa alimentaria traslade un lote de
MBV entre zonas de produccion, zonas de reinstalacion o establecimientos de cualquier tipo, el lote
deberd ir acompafiado de un documento de registro. Este documento debe contener la informacion
especificada en el Capitulo [, de la Seccién VII, del anexo Il del Reglamento (CE) n° 853/2004.

En todas las fases posteriores de la puesta en el mercado, los operadores de empresas alimentarias
garantizaran que la informacién recibida se transmita a los operadores de empresas alimentarias que reciban
los productos.
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4.2.2.3. Formacién en cuestiones de higiene

Los operadores de empresa alimentaria, conforme se establece en el capitulo XII del anexo Il del Reglamento
(CE) n° 852/2004. deberan garantizar:

e La supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos alimenticios en
cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral.

e Que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento de autocontrol bajo
principios APPCC o la aplicacion de las guias de buenas practicas de higiene hayan recibido una
formacion adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del APPCC.

El control oficial se orienta hacia la responsabilidad de las empresas alimentarias. Para ello, se comprobara
que los trabajadores aplican correctamente las buenas practicas de manipulaciéon y se verificard que la
empresa garantiza que éstos conocen dichas practicas, que supervisa su cumplimiento y que corrige las
desviaciones que puedan detectarse.

En consecuencia, el control oficial se dirigird a comprobar que los manipuladores ejercen su actividad
adecuadamente en lo que concierne a la higiene alimentaria y a comprobar la forma en la que el operador
econdmico supervisa que la instruccién o formacion recibida se aplica correctamente.

Los Servicios Oficiales comprobardn documentalmente que existe una planificaciéon de formacién definida
por los operadores de empresa alimentaria.

Los Servicios Oficiales comprobaran si la formacion recibida por los trabajadores y los responsables del
sistema de autocontrol ha sido adecuada o no, mediante la supervision de las practicas correctas de higiene
desarrolladas por los manipuladores, de forma que, si detectan practicas incorrectas, emplazaran al
responsable de la empresa o del autocontrol a que actualice la formacion del/los manipuladores/es que
ha/han efectuado malas practicas.

Para el control de la formacién que deben recibir los trabajadores de los establecimientos alimentarios, el
Reglamento (CE) n° 852/2004 establece las condiciones relativas a la formacion de los manipuladores de
productos alimenticios. En la Comunicacién la formacién se describe como la herramienta que a menudo
serd mas importante para lograr una buena cultura de seguridad alimentaria o que servird de medida
correctiva en caso de que se detecten deficiencias al evaluar el alcance de la cultura de seguridad alimentaria.
Segun éste, el establecimiento alimentario deberd supervisar la actividad de los trabajadores, y también
deberd instruir o formar a dichos trabajadores en cuestiones de higiene alimentaria de acuerdo con su
actividad laboral.

4.2.2.4. Otros requisitos especificos para determinados establecimientos que manipulan productos de origen
animal

Los OE que manipulan productos de origen animal tanto transformados como sin transformar han de aplicar
las normas especificas del anexo IIl del Reglamento (CE) n® 853/2004. Ademas, concretamente se verificara:

e El marcado sanitario y de identificacion de acuerdo al articulo 5 del citado Reglamento. Es decir,
los OE no pondran en el mercado productos de origen animal manipulados en un establecimiento
sujeto a autorizacion que no lleven:

a) una marca sanitaria de conformidad con el Reglamento (UE) n° 2079/627; o bien

b) una marca de identificacién fijada de conformidad con lo dispuesto en la seccién I del
anexo II del Reglamento (CE) n° 853/2004.

Los operadores de empresa alimentaria podran fijar una marca de identificacién a un producto de
origen animal Unicamente si el producto se ha producido en establecimientos autorizados.

Los operadores de empresa alimentaria no podran retirar de la carne una marca sanitaria fijada de
conformidad con el Reglamento (UE) n°® 2079/627 a menos que despiecen, procesen o manipulen
de otra forma dicha carne.

PROGRAMA 1 INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS 19



® |a comercializacion del producto, de forma que, cuando lo requieran, de acuerdo al anexo Il y III
del Reglamento (CE) n° 853/2004, los envios de productos de origen animal vayan acompafiados
del correspondiente certificado.

4.2.3. CONTROL DE LOS PROCEDIMIENTOS BASADOS EN EL APPCC o APPCC

Este control se realiza en OE de todos los sectores alimentarios y en todas las fases de la cadena excepto en
distribuidores e importadores sin depdsito, ya que, al no poseer instalaciones, no deben cumplir estos
requisitos.

Los procedimientos basados en el APPCC se consideran un instrumento Util para que los operadores de
empresas alimentarias puedan detectar y controlar los peligros que podrian aparecer en los alimentos y
durante la transformacién de estos en su propio establecimiento.

Para el control de los procedimientos basados en el APPCC, hay que tener en cuenta en primer lugar si la
empresa aplica guias de practicas correctas de higiene para la aplicacién de los principios del sistema APPCC
o criterios de flexibilidad en su sistema de autocontrol.

En la Comunicacion de la Comision (2022/C 355/07) se contempla la posibilidad de desarrollar programas
de prerrequisitos operativos como medida(s) de control para prevenir un peligro generalmente vinculados
al proceso de produccién y/o transformacion del alimento. Tanto puntos de control criticos (PCC) como
programas de prerrequisitos operativos (PPRO) se utilizan para controlar peligros que se determinan como
significativos, pero los PPRO se aplican cuando:

— no puede fijarse un limite critico, por ejemplo: ausencia de contaminacién visible, integridad del
embalaje, etc., o

— no se puede detectar una desviacién o un incumplimiento en tiempo real, por ejemplo:
contaminacién cruzada por alérgenos.

Para llevar a cabo los procedimientos basados en el APPCC en cualquier empresa, el explotador de empresa
alimentaria debe haber aplicado BPH y otros PPR pertinentes y considerar si hacen falta medidas adicionales,
en particular PPRO o PCC.

Si no se detectan PCC ni PPRO, podria concluirse que las BPH son suficientes para controlar los peligros.

El control oficial hard una revision documental, una comprobacién de registros relativos al sistema de
gestion de la seguridad alimentaria y las comprobaciones necesarias en planta, con el fin de obtener
evidencias de que se esta siguiendo lo establecido en el sistema o en la guia correspondiente (en caso de
flexibilidad).

4.2.4-CONTROL DE LOS OPERADORES ECONOMICOS QUE VENDEN ALIMENTOS POR INTERNET

El control oficial en el comercio electronico de alimentos se aplica a operadores econémicos de todos los
sectores alimentarios y en todas las fases de la cadena:, incluyendo fabricantes, envasadores, almacenistas,
distribuidores y minoristas siempre que comercialicen sus productos mediante comercio electrénico ya que
estos operadores de empresas alimentarias estan obligados a cumplir las normas comunitarias y nacionales
establecidas en materia de seguridad alimentaria, tal y como indica el Reglamento (CE) n° 7178/2002, en su
articulo 17.

Tal y como se ha reflejado en el apartado 4.2.1. de este programa, los operadores de empresas alimentarias
han de notificar a la autoridad competente todos los establecimientos que estén bajo su control en los que
se realicen cualquiera de las actividades de produccion, transformacion o distribucion de alimentos, incluidas
aquellas llevadas a cabo por medios de comunicacién a distancia, con el fin de proceder a su registro.

El control del cumplimiento por parte de los OE en su pagina web, de los requisitos para la venta de alimentos
por internet, se podra realizar en las oficinas de la Autoridad Competente, con anterioridad o
posterioridad al dia en que se realice la visita de inspeccion. Este control se considerard un aspecto mas
dentro de la inspeccion del establecimiento en el marco del programa 1, y asi se consignara en el acta de
inspeccion correspondiente.
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Los controles realizados se reflejaran en el acta de la inspeccidn, y podra conservarse un registro de todo el
proceso a través de capturas de pantalla, donde se vea la fecha y hora en que se realiz6 el control.

El control oficial de este tipo de comercializacién de alimentos se recoge de manera especifica en el
Procedimiento para el control oficial del comercio electrénico de alimentos (AESAN-SGCAAPCO/AP-9/PNT-
CONTROL COMERCIO ELECTRONICO).

Se revisaran los siguientes aspectos en la pagina web:

e Que aparece la informacion sobre el operador econémico, incluyendo el nombre o razén social,
direccion y datos de contacto (teléfono, email, etc.).

e Con respecto a la informacion de los productos comercializados en su pagina web, mediante una
seleccion aleatoria de la oferta existente se comprobara:

- Que figuran todas las menciones obligatorias del articulo 9 del Reglamento (UE) n° 1169/20177,
salvo la fecha de duracidon minima o la fecha de caducidad y el lote.

- Que la informacién alimentaria obligatoria en la venta a distancia se facilita, al menos, en la
lengua espariola,

- Que cualquier declaracion nutricional o de propiedades saludables que se realiza, cumple con
el Reglamento (CE) n° 1924/2006. La declaracidn debe estar autorizada y se deben cumplir las
condiciones de uso.

- Que los productos ofrecidos cumplen con las practicas informativas leales descritas en el
articulo 7 del Reglamento (CE) 1169/20171.

Ademas, de forma presencial en el establecimiento se podré solicitar al operador informacién sobre el
sistema de envio utilizado por el operador, para verificar que permite mantener los alimentos a la
temperatura adecuada en el caso de alimentos refrigerados, congelados o calientes, y se prestara atencion
a los registros de trazabilidad de las ventas realizadas por internet, identificando a los clientes, que sean
empresas alimentarias, para poder realizar una retirada de producto o informar a los consumidores en caso
necesario.

En el caso de los prestadores de servicios de internet que facilitan la comercializaciéon de productos
alimenticios, la inspeccion se llevara a cabo verificando la accesibilidad y veracidad de sus propios datos de
identificacién, asi como la disponibilidad y visibilidad de la informacion sobre los operadores que venden a
través de su plataforma y la de los productos comercializados. Ademas, se comprobara que los productos
comercializados a través de la plataforma incluyen la informacién obligatoria conforme a la normativa
vigente. De igual manera, se revisaran los términos y condiciones del servicio para garantizar que establecen
mecanismos de control sobre los operadores y cumplen con la obligacién de colaborar con las autoridades
competentes eliminando cualquier producto que incumpla la legislacién, de acuerdo con lo establecido en
el Procedimiento para el control oficial del comercio electrénico de alimentos.

4.2.5. VIGILANCIA, VALIDACION, Y VERIFICACION DEL SGSA

Los operadores econdmicos deben establecer sistemas de vigilancia, validacién y verificacion de su SGSA de
manera que las BPH y los PCC sean eficaces y garanticen la higiene en sus productos y procesos. La frecuencia
y alcance de estos sistemas dependera de la naturaleza de la actividad y del tamafio de la empresa.

Los procedimientos de:

e Vigilancia del SGSA implantados por el OE debe incluir un programa de mediciones u
observaciones de cumplimiento de las BPH y de los limites criticos establecidos.

e Validacién de las medidas de control de la inocuidad de los alimentos aplicadas en el sistema de
gestion de la seguridad alimentaria que demuestren que se aplican debidamente y es capaz de
controlar el peligro hasta lograr un resultado especificado.

e Verificacion, aplicando métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones para constatar si
una medida de control de las BPH o del sistema de APPCC funciona o ha estado funcionando de la
manera prevista
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La validacion y verificacion requeriran, en una serie de casos, la realizacién de muestreos y analisis de sus
productos alimenticios para detectar peligros microbiolégicos, quimicos o fisicos.

Los operadores realizaran pruebas, seguin proceda, teniendo en cuenta los criterios microbiolégicos
establecidos en el anexo I del Reglamento (CE) n° 2073/2005 cuando estén validando o verificando el
correcto funcionamiento de sus procedimientos basados en los principios APPCC y en las practicas de
higiene correctas. Realizard muestreos y analisis de sus productos alimenticios durante el proceso de
fabricacion basados en los siguientes criterios:

» criterios de higiene de procesos que determinan el funcionamiento aceptable de un proceso de
produccion mediante el establecimiento de valores de contaminacién indicativos para
determinados microorganismos.

» criterios de seguridad alimentaria que definen la aceptabilidad de un producto o un lote de
productos alimenticios y es aplicable a los productos comercializados.

Los operadores realizardn estas pruebas mediante toma de muestras aplicando los métodos de referencia
del anexo I del Reglamento (CE) n° 2073/2005. También podran usar otros procedimientos alternativos
validados y certificados de conformidad con la norma ISO 16140-2 o validados con otros protocolos
internacionalmente aceptados cuyo uso debera ser autorizado por la autoridad competente.

En caso de que se observe una desviacion en cualquiera de estos procesos, vigilancia, validacion y
verificacion, se tomaran las medidas oportunas para corregirlas.

Los sistemas de vigilancia, validacion y verificacion, asi como las medidas correctivas en caso de desviacion
que lleva a cabo OE, deberan estar documentadas en los planes de BPH y/o plan APPCC. Dichas actividades
y sus resultados estaran en registradas y se conservaran el tiempo apropiado que garantice la disponibilidad
de la informacién en caso de alerta.

Las actuaciones del control oficial estardn dirigidas a comprobar que el OE realiza las actividades de
vigilancia, validacién y verificacién anteriormente descritas y adopta las medidas adecuadas en caso de
desviacion. Esta verificacidon se podra llevar a cabo mediante control documental y si se considera necesario
mediante la realizacién de muestreos oficiales.

4.3. DESCRIPCION DE INCUMPLIMIENTOS
Las no conformidades detectadas en el curso de las inspecciones se clasifican segun su gravedad en:

v Deficiencias: es aquella no conformidad con la normativa que no influye, o no es probable que
influya, sobre la seguridad del producto.

v" Incumplimiento tipo 2: es aquella no conformidad con la normativa que es probable que influya,
sobre la seguridad del producto.

v Incumplimiento tipo 1: es aquella no conformidad con la normativa que influye sobre la seguridad
del producto.

De acuerdo a lo anterior, se consideran incumplimientos aquellas no conformidades con la normativa que
influyen, o es probable que influyan, sobre la seguridad del producto, lo que implica la adopcién de alguna
de las medidas descritas en el punto 4.4.

En concreto, en este programa de inspeccién general de establecimientos alimentarios, los incumplimientos
seran clasificados en:

Incumplimientos del registro y/o autorizacién del establecimiento
Incumplimientos de las buenas practicas de higiene
Incumplimientos relativos a la trazabilidad

Incumplimientos del APPCC

Incumplimientos de la venta por internet.
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4.4. MEDIDAS ADOPTADAS POR LAS AUTORIDADES COMPETENTES ANTE LA DETECCION DE
INCUMPLIMIENTOS

Cuando se obtengan evidencias sobre la presencia de No Conformidades se adoptaran medidas eficaces,
proporcionadas y disuasorias, de acuerdo con:

v' Las No Conformidades detectadas y la gravedad de las mismas,

v' Su repercusién en la salud de los consumidores

v La garantia de correccién permanente y no reiteracion de las No Conformidades detectadas.
La decisién sobre las medidas a adoptar dependera del tipo y naturaleza de la No Conformidad detectada,
de la fase en la que se realiza el control, el historial de No Conformidades del explotador, el origen del

producto y la distribucion del mismo a nivel nacional y/o internacional. Ante cada No Conformidad
comprobada se podran adoptar todas las medidas que se consideren oportunas.

De forma mas especifica de acuerdo a las No Conformidades detectadas en una inspeccién general del
establecimiento la decisién sobre las medidas a adoptar sera, en caso de:

e Deficiencias

La medida a adoptar serd instar a la correccién de la deficiencia, comprobando su subsanacién en la siguiente
visita de inspeccién programada.

¢ Incumplimiento tipo 2:

Como primera medida se requerira al operador la adopcién de medidas y/o la revisién del plan APPCC del
establecimiento para la correccién de los incumplimientos detectados, ya sea de forma inmediata o mediante
la concesién de un plazo.

En caso de concederse un plazo, este serad el minimo que la autoridad competente determine necesario para
la subsanacion de los incumplimientos (se tendra en cuenta el plazo propuesto por el operador en su caso)
y como maximo de hasta 3 meses, aunque en casos excepcionales se puede conceder un plazo maximo de
6 meses, justificando los motivos de la excepcionalidad.

Transcurrido el plazo méaximo fijado para la subsanacién de los incumplimientos detectados, se procedera a
realizar una visita de comprobacién para verificar si se ha procedido a la subsanacion de los incumplimientos.

En caso de no haber sido corregido el/los incumplimientos, la autoridad competente valorara si concurren
nuevas circunstancias que supongan un riesgo inminente y procede su reclasificacién a incumplimiento tipo
1, a la propuesta de incoacién de un procedimiento sancionador, o a la imposicién de una multa coercitiva.
No se concedera un nuevo plazo salvo causa debidamente justificada.

En ambos tipos de incumplimientos se podran imponer de manera simultanea o adicional las siguientes
medidas, con el fin de resolver el incumplimiento:

o Ordenar el tratamiento de las mercancias, la modificacién de las etiquetas o que se facilite a los
consumidores informacién correcta.

o  Restringir o prohibir la comercializacién de mercancias,

o Ordenar la recuperacion, retirada, eliminacion y destruccion de mercancias, autorizando cuando
proceda, la utilizacién de las mercancias para fines distintos de los previstos inicialmente.

o Ordenar que el operador aumente la frecuencia de sus propios controles con el fin de corregir y
evitar incumplimientos, incluyéndose la correspondiente revisién del Plan APPCC. Se instara a la
empresa a la investigacion de las causas que han motivado el incumplimiento y a la implantacién
de las medidas correctoras necesarias. La eficacia de la implantacion de dichas medidas sera
verificada por el control oficial. Para la correccion de los incumplimientos se solicitara al operador,
cuando se considere necesario, un plan de accién, o en su caso, un compromiso que incluya un
cronograma o los tiempos necesarios para su subsanacion.
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o Ordenar que determinadas actividades del operador de que se trate se sometan a controles
oficiales mas intensos o sistematicos. También se puede reclasificar el riesgo del establecimiento.

o  Ordenar el aislamiento o el cierre, durante un periodo de tiempo adecuado, de la totalidad o de
una parte de la empresa del operador y en su caso de los sitios de internet que gestione o utilice
procediendo a eliminar del listado la actividad/es o el establecimiento del RGSEAA. Esta
suspension de la actividad (parcial o total) del establecimiento se realizard cuando los
incumplimientos detectados revelen la existencia de un riesgo para la salud publica o el bienestar
animal imputable al establecimiento y en los casos en que por la Autoridad Competente se estime
necesario. En el caso de que los incumplimientos afecten a una o varias actividades se procederia
a eliminar del listado del RGSEAA la actividad/es correspondiente/s o el nimero de RGSEAA si
afecta a todas las actividades.

o Ordenar la suspensién o la retirada/revocacién de la autorizacion de la actividad del
establecimiento. La retirada/revocacion de la autorizacion de cualquier actividad de un
establecimiento inscrito en el RGSEAA se resuelve por las autoridades competentes de las
Comunidades Autdnomas y debera ser comunicada a la AESAN para que proceda a actualizar la
lista de establecimientos alimentarios autorizados y las listas UE empleando los modelos
establecidos al efecto y de acuerdo con el procedimiento acordado entre AESAN y CC. AA.

o Emitir una notificacion (Reglamento de ejecucion (UE) n° 2019/1715 Reglamento (CE) n°
778/2002, Art. 50). En los casos en que la distribucién de los productos afectados se haya
producido fuera del &mbito de la Comunidad autonoma que lo detecta o que el producto afectado
proceda de otra Comunidad auténoma, la Comunidad que detecte el incumplimiento podra
comunicarlo a través de la red SCIRI-ACA, en los términos establecidos en el “Procedimiento de
actuacioén de la Red SCIRI- ACA (AESAN - CC. AA)".

o Propuesta de incoacién de expediente sancionador o imposicién de multa coercitiva, cuando los
incumplimientos detectados revelen la existencia de un riesgo para la salud publica o el bienestar
animal o infraccion imputable al operador econémico y en los casos en que la Autoridad
Competente estime necesario (Ej. si la empresa no atiende los requerimientos de subsanacion de
incumplimientos menores de la Administracion...).

Ademas, dependiendo de cuél sea el riesgo detectado, las autoridades competentes podran adoptar cuantas
medidas consideren oportunas, diferentes de las ya mencionadas, para garantizar el cumplimiento de las
normas.

¢ Incumplimiento tipo 1

La medida a adoptar sera la suspension cautelar de la actividad del establecimiento, bien en parte o en su
totalidad, hasta que se compruebe que ha sido subsanado. La adopcidn de esta medida debe llevar siempre
aparejada la adopcién de medidas cautelares sobre los productos afectados, implicando la retirada de los
mismos del &mbito comercial.

Si transcurridos 6 meses desde la suspension, el operador no ha subsanado el/los incumplimientos que la
generaron, se iniciaran los tramites para dar de baja en el Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos la actividad o actividades objeto de suspensién (o la cancelacion del nim. RGSEAA
si afecta a todas las actividades de la inscripcion) y, en su caso, la revocacidn definitiva de la autorizaciéon y
retirada de las listas UE de las actividades afectadas.

Se procedera ademas a la incoacién de expediente sancionador.

Las autoridades competentes notificaran las medidas al operador facilitando a este o a su representante una
notificacion escrita de su decisién relativa a la accion o medida que deba adoptar, junto con las razones de
dicha decision.

A continuacién, se muestra un arbol de decisiones aplicable a los incumplimientos detectados en el marco
de este programa y sus medidas.
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RELACION CON OTROS PROGRAMAS

En el marco de los controles oficiales, determinados aspectos relacionados con la inspeccién general de
establecimientos alimentarios, no se verifican en el mbito de este programa por estar incluidos en otros
programas del PNCOCA, los cuales se describen a continuacion:

Programa 2. Auditorias del sistema de gestién de la seguridad alimentaria. Las auditorias de los
sistemas de autocontrol en establecimientos alimentarios se encuentran descritas en el programa 2. El
programa 1 recoge Unicamente los controles realizados por los agentes de control oficial en sus visitas
de inspeccidn a los establecimientos para comprobar la existencia y la correcta implantacion de estos

sistemas.

Programa 3. Mataderos, salas de manipulacién de caza y establecimientos que reciben reses lidiadas
sangradas. Todas las actividades de inspeccion realizadas en los mataderos, salas de manipulacién de
caza y establecimientos que reciben reses lidiadas sangradas se encuentran descritas en el programa
3. Ninguna actividad realizada en mataderos se incluye en el &mbito de este programa de control.

Programa 4. Etiquetado de los alimentos y de los materiales en contacto con alimentos. El control en
establecimientos fabricantes de la correspondencia entre las fichas técnicas de los productos y su
etiquetado se realiza en el marco del programa 4. También se contemplan en este programa 4 los
aspectos de la informacion al consumidor.
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Programa 5. Alérgenos y sustancias que causan intolerancias. La toma de muestras y andlisis para la
deteccién de alérgenos no declarados al consumidor se realiza en el marco del programa 5. El control
en los establecimientos en los que se elaboran, procesan o manipulan alimentos que son o pueden
contener alérgenos o sustancias que puedan producir intolerancias, del cumplimiento de los requisitos
estructurales de manera que se evite el cruce de lineas en la fabricacidn de sus productos, y que cuando
esto no sea posible, se establezcan medidas ligadas a los procesos y productos con el fin de minimizar
la posibilidad de contaminaciones cruzadas y que los empleados realizan unas préacticas correctas de
higiene con este mismo fin si se controla en el marco de este programa 1.

Programa 6. Organismos modificados genéticamente. La toma de muestras y analisis para la deteccién
de OMG no declarados al consumidor se realiza en el marco del programa 6. El control en
establecimientos en los que se elaboran, procesan o manipulan alimentos que son o pueden contener
OMG, de que el OE realiza controles con vistas a comprobar que la presencia de OMG autorizados en
cantidades inferiores al 0,9 % del producto y no mostrado en la etiqueta se debe a razones accidentales
0 técnicamente inevitables, asi como los controles con vistas a comprobar que la existencia y
operatividad del sistema de trazabilidad que deberd abordar los aspectos especificados en el
Reglamento (CE) 1830/2003 si se realiza en el marco del programa 1.

Programa 8. Peligros biolégicos en alimentos. La toma de muestras y analisis para la comprobacion de
los criterios microbioldgicos de seguridad alimentaria se realiza en el marco del programa 8, mientras
que la toma de muestras y andlisis para comprobar los criterios de higiene de los procesos se realiza
en el marco de los programas 1y 3.

Programa 9. Anisakis. Los controles realizados en los establecimientos del sector de la pesca para
comprobar que los productos de la pesca comercializados no se encuentran manifiestamente
parasitados, asi como el control del cumplimiento, por parte de los operadores, de los requisitos legales
en cuanto a la gestion del riesgo de la presencia de larvas viables de Anisakis spp en los productos de
la pesca que comercializan se realizan en el &mbito del programa 9. El resto de las actividades de
inspeccion realizadas en estos establecimientos, no relacionadas con el control de Anisakis spp, se
realizan en el &mbito del programa 1.

Programa 11. Contaminantes en alimentos. Con respecto a la acrilamida, el cumplimiento de la
Recomendacion (CE) n® 2019/ 1888, relativa al control de la presencia de acrilamida en determinados
alimentos, se realiza en el marco del programa 11, mientras que el control de las medidas de mitigacién
establecidas en el Reglamento (CE) n° 2077/2758 se comprueba en el marco del programa 1.

Programa 12. Aditivos y otros ingredientes tecnol6gicos en alimentos. La toma de muestras y analisis
para la deteccion y cuantificacion de aditivos y otros ingredientes tecnoldgicos en los alimentos se
realiza en el marco del programa 12. El control de que no se elaboren, almacenen o vendan ingredientes
tecnoldgicos y/o sus mezclas no autorizados y que se cumplen las normas de identidad y pureza,
mediante el control documental (comprobacién de los boletines analiticos correspondientes), en los
establecimientos elaboradores del sector de aditivos, aromas y coadyuvantes se realiza en el marco del
programa 1, al igual que los controles de que en la puesta en el mercado de aromas de humo
autorizados se transmita al operador de la empresa alimentaria que recibe el producto la informacién
obligatoria establecida en la normativa.

Programa 13. Materiales en contacto con alimentos. La toma de muestras y analisis para la deteccion
de migraciones de sustancias procedentes de los MECA en los alimentos se realiza en el marco del
programa 13. El control de la existencia e idoneidad de las declaraciones de conformidad, de manera
que cuando existan normas especificas, los materiales y objetos en contacto con alimentos, vayan
acompafados de una declaracion por escrito del fabricante que certifique su conformidad con las
normas que les sean aplicables se realiza en el marco del programa 1.

Programa 17. Control de alimentos irradiados. En el curso de la inspeccién general a establecimientos
alimentarios que realicen tratamientos de irradiacidn, se puede proceder al muestreo y andlisis para
verificar el cumplimiento de la normativa en el marco del programa 17.
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6. EVALUACION DEL PROGRAMA

Las autoridades competentes tienen obligacion de establecer procedimientos de examen de los controles
(Reglamento (UE) n° 2017/625, art. 12, 2.). De acuerdo con esto y siguiendo las etapas descritas en la Guia
de orientacion para la verificacion de la eficacia de los controles oficiales, se realiza anualmente la evaluacién
del cumplimiento de los objetivos de este programa, asi como la evolucion de los indicadores a lo largo del
ciclo de planificacién del PNCOCA, para adoptar medidas de acuerdo con los mismos.

Para ello, se recopilan los datos con toda la informaciéon procedente de las CC. AA, encargadas de la
ejecucién del programa, y se analizan mediante los indicadores definidos a continuacién.

Indicadores

Para verificar el cumplimiento de los objetivos operativos del
descritos a continuacion:

programa se analizaran los indicadores

OBJETIVOS OPERATIVOS

INDICADOR

1. Realizar controles oficiales en establecimientos alimentarios
de acuerdo a una programacién en funcion del riesgo

N° de controles realizados, programados y no
programados

N° de establecimientos controlados

2. Comprobar el cumplimiento de la normativa por parte de
los establecimientos alimentarios

N° de inspecciones con algin incumplimiento

N° establecimientos con algin incumplimiento

2.1. Comprobar el cumplimiento de la normativa en materia

de autorizaciébn 'y registro de establecimientos
alimentarios

2.2. Comprobar el cumplimiento de los requisitos establecidos

en la normativa sobre higiene de los alimentos aplicables
en los establecimientos alimentarios mediante Buenas
Practicas de Higiene

2.3.

Comprobar que, de acuerdo con los requisitos
establecidos en la normativa, los OE disponen, aplican y
mantienen un procedimiento permanente basado en los
principios del andlisis de peligros y puntos de control
criticos.

2.4.

Comprobar que, de acuerdo con los requisitos
establecidos en la normativa, las empresas alimentarias
disponen, aplican y mantienen un sistema eficaz de
trazabilidad

2.5. Comprobar que los OE que comercializan alimentos por

internet, cumplen los requisitos establecidos en la
normativa para realizarlo.

N° de incumplimientos

3. Adoptar medidas por parte de la autoridad competente
ante los incumplimientos detectados en el ambito de este
programa con vistas a evitar que se pongan en el mercado
productos que puedan suponer un riesgo para los
consumidores y que el operador corrija los incumplimientos
detectados tratando de evitar su reaparicién

N° de medidas adoptadas
N° medidas administrativas

N° medidas judiciales
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Indicador para verificar la eficacia del programa:

A lo largo del ciclo de planificacion del PNCOCA se analizaran las tendencias en los indicadores descritos a

continuacion:

OBJETIVO GENERAL

INDICADOR

Reducir la aparicién de riesgos para la salud humana
vinculados a las condiciones higiénico-sanitarias de los
establecimientos alimentarios.

Tendencia en el nimero de controles en los
Gltimos 5 afios

Tendencia en % de incumplimientos
detectados en los Ultimos 5 afos

Tendencia en % de las medidas adoptadas a
raiz de los incumplimientos detectados en los
Gltimos 5 afios

Recopilacién de datos

La Fuente para la obtencion de los datos serd establecida por AESAN. Los datos se recogeran siguiendo las

instrucciones especificadas.

Informes

Con los datos obtenidos se realizardn anualmente los siguientes informes:

e Informe anual de resultados del PNCOCA elaborado por Espafia,

e Informe anual sobre los controles oficiales en la Unidn Europea, elaborado por la Comisién Europea.
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ANEXO-Disposiciones legales y otros documentos relacionados con el programa

1. Legislacion comunitaria

N° Referencia Asunto

Reglamento (CE) n°
2017/625 del Parlamento
Europeo y del Consejo,

por el que se establecen normas especificas para la organizacién de los controles
oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

Reglamento (CE) n°
2406/1996 del Consejo, de
26 de noviembre de 1996,

por el que se establecen normas comunes de comercializacion para determinados
productos pesqueros.

o

Reglamento (CE) n
178/2002 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de
28 de enero de 2002,

por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion
alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.

Recomendacién de la
Comision, de 6 de mayo de
2003,

sobre la definicion de microempresas,
(2003/361/CE).

pequefas y medianas empresas

Reglamento (CE) n°
1830/2003 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de
22 de septiembre de 2003,

relativo a la trazabilidad y al etiquetado de organismos modificados genéticamente
y a la trazabilidad de los alimentos y piensos producidos a partir de éstos, y por el
que se modifica la Directiva 2001/18/CE.

o

Reglamento (CE) n
852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de
29 de abril de 2004,

relativo a la higiene de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n°
853/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de
29 de abril de 2004,

por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen
animal.

o

Reglamento (CE) n
2073/2005 de la Comision,
de 15 de noviembre de
2005,

relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n°
2074/2005 de la Comision,
de 5 de diciembre de 2005

por el que se establecen medidas de aplicacién para determinados productos con
arreglo a lo dispuesto en el Reglamento (CE) 853/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo y para la organizacion de controles oficiales con arreglo a lo dispuesto
en los Reglamentos (CE) 854/ 2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y (CE)
882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, se introducen excepciones a lo
dispuesto en el Reglamento (CE) 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo y
se modifican los Reglamentos (CE) 853/2004 y (CE) 854/2004.

Reglamento (CE) n°
589/2008 de la Comision,
de 23 de junio,

por el que se establecen las disposiciones del Reglamento (CE) 1234/2007 del
Consejo en lo que atafie a las normas de comercializaciéon de huevos.

o

Reglamento (CE) n
1069/2009 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de
21 de octubre de 2009,

por el que se establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos
animales y los productos derivados no destinados al consumo humano y por el que
se deroga el Reglamento (CE) no 1774/2002.

Reglamento (UE) n°®
142/2011 de la Comision,
de 25 de febrero de 2011,

por el que se establecen las disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE)
1069/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo por el que se establecen las
normas sanitarias aplicables a los subproductos animales y los productos derivados
no destinados al consumo humano, y la Directiva 97/78/CE del Consejo en cuanto
a determinadas muestras y unidades exentas de los controles veterinarios en la
frontera en virtud de la misma

Reglamento de Ejecucion
(UE) n° 931/2011 de la
Comisiéon, de 19 de
septiembre de 2011,

relativo a los requisitos en materia de trazabilidad establecidos por el Reglamento
(CE) n° 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo para los alimentos de
origen animal.
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N° Referencia Asunto

o

Reglamento (UE) n
609/2013 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de
12 de junio de 2013,

relativo a los alimentos destinados a los lactantes y nifios de corta edad, los
alimentos para usos médicos especiales y los sustitutivos de la dieta completa para
el control de peso.

Reglamento (UE)
2017/2158 de la Comision,
de 20 de noviembre de
2017,

por el que se establecen medidas de mitigacion y niveles de referencia para reducir
la presencia de acrilamida en los alimentos.

Reglamento de Ejecucion
(UE) n° 2017/2470 de la
Comisién, de 20 de
diciembre de 2017,

por el que se establece la lista de la Unién de nuevos alimentos, de conformidad
con el Reglamento (CE) n® 2015/2283.

Reglamento de Ejecucion
(UE) n° 2017/2469 de la
Comisién, de 20 de
diciembre de 2017,

por el que se establecen los requisitos administrativos y cientificos que deben
cumplir las solicitudes mencionadas en el articulo 10 del Reglamento (CE) n°
2015/2283 del Parlamento Europeo y del Consejo, relativo a los nuevos alimentos.

Reglamento de Ejecucion
(UE) n° 2017/2468 de la
Comisién, de 20 de
diciembre de 2017,

por el que se establecen requisitos administrativos y cientificos acerca de los
alimentos tradicionales de terceros paises de conformidad con el Reglamento (UE).

Reglamento Delegado (UE)
n° 2019/624 de |la
Comision, de 8 de febrero,

relativo a normas especificas respecto a la realizacion de controles oficiales sobre
la produccién de carne y respecto a las zonas de produccién y reinstalacion de
moluscos bivalvos vivos de conformidad con el Reglamento (CE) 2017/625 del
Parlamento Europeo y del Consejo.

Reglamento (UE) 2017/625
del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 15 de
marzo,

relativo a los controles y otras actividades oficiales realizados para garantizar la
aplicacion de la legislacion sobre alimentos y piensos, y de las normas sobre salud
y bienestar de los animales, sanidad vegetal y productos fitosanitarios.

Reglamento Delegado (UE)
n°® 2019/627 de |la
Comisién, de 15 de marzo,

por el que se establecen disposiciones practicas uniformes para la realizacion de
controles oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo
humano, de conformidad con el Reglamento (CE) n° 2017/625 del Parlamento
Europeo y del Consejo, y por el que se modifica el Reglamento (CE) n.° 2074/2005
de la Comision en lo que respecta a los controles oficiales.

Recomendaciéon (UE) n°
2023/965 de la Comision,
de 12 de mayo de 2023,

relativa a la metodologia para el seguimiento de la ingesta de aditivos alimentarios
y aromas alimentarios.

Reglamento (UE) n°
2023/915 de la Comision,
de 25 de abril de 2023,

relativo a los limites maximos de determinados contaminantes en los alimentos y
por el que se deroga el Reglamento (CE) n°® 1881/2006 (aplicable a partir del 25 de
mayo de 2023).

Reglamento Delegado (UE)
n® 2023/2465 de la
Comision, de 17 de agosto
de 2023,

por el que se completa el Reglamento (CE) n® 1308/2013 del Parlamento Europeo
y del Consejo en lo que se refiere a las normas de comercializacién de los huevos y
por el que se deroga el Reglamento (CE) n® 589/2008 de la Comision

2. Legislacién nacional

N° Referencia Asunto

Real Decreto 1424/1983,
de 27 de Abril de 1983

por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para la obtencion,
circulacion y venta de sal y salmueras comestibles

Real Decreto 1808/1991,
de 13 de diciembre,

por el que se regulan las menciones o marcas que permiten identificar el lote al que
pertenece un producto alimenticio.

Real Decreto 490/1998, de
27 de marzo de 1998,

por el que se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria especifica de los
Alimentos Elaborados a Base de Cereales y Alimentos Infantiles para Lactantes y
Nifios de Corta Edad.
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N° Referencia Asunto

Real Decreto 1698/2003,
de 12 de diciembre,

Real Decreto 226/2008, de
15 de febrero,

Real Decreto 30/2009, de
16 de enero,

Real Decreto 1798/2010,
de 30 de diciembre de
2010,

Real Decreto 1799/2010,
de 30 de diciembre de
2010,

Real Decreto 191/2011, de
18 de febrero,

Real Decreto 463/2011, de
1 de abiril,

Real Decreto 1338/2011,
de 3 de octubre,

Real Decreto 752/2011, de
27 de mayo,

Real Decreto 1528/2012,
de 8 de noviembre,

Real Decreto 781/2013, de
11 de octubre,

Real Decreto 340/2014, de
9 de mayo,

Real Decreto 379/2014, de
30 de mayo,

Real Decreto 476/2014, de
13 de junio,

Real Decreto 578/2014, de
4 de julio,

Real Decreto 126/2015, de
27 de febrero,

Real Decreto 198/2017, de
3 de marzo,

que establece disposiciones de aplicacion de los Reglamentos comunitarios sobre
el sistema de etiquetado de la carne de vacuno.

por el que se regulan las condiciones de aplicacion de la normativa comunitaria de
comercializacion de huevos.

por el que se establecen las condiciones sanitarias para la comercializacioén de setas
para uso alimentario.

por el que se regula la explotacion y comercializacion de aguas minerales naturales y
aguas de manantial envasadas para consumo humano.

por el que se regula el proceso de elaboracién y comercializacién de aguas
preparadas envasadas para el consumo humano.

sobre Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos.

por el que se establecen para los lagomorfos medidas singulares de aplicacion de
las disposiciones comunitarias en materia de higiene de la produccién y
comercializacion de los productos alimenticios.

por el que se establecen distintas medidas singulares de aplicacion de las
disposiciones comunitarias en materia de higiene de la produccién y
comercializacion de los productos alimenticios.

por el que se establece la normativa basica de control que deben cumplir los
agentes del sector de leche cruda de oveja y cabra.

por el que se establecen las normas aplicables a los subproductos animales y los
productos derivados no destinados al consumo humano.

por el que se establecen normas relativas a la elaboracion, composicién, etiquetado,
presentacion y publicidad de los zumos de frutas y otros productos similares
destinados a la alimentacién humana.

por el que se establecen disposiciones en relacion con la asistencia a los controles
oficiales en establecimientos de produccion de carne fresca de aves de corral y
lagomorfos.

por el que se regulan las condiciones de aplicacion de la normativa comunitaria en
materia de autorizacién de establecimientos, higiene y trazabilidad, en el sector de
los brotes y de las semillas destinadas a la produccion de brotes.

por el que se regula el registro nacional de movimientos de subproductos animales
y los productos derivados no destinados a consumo humano.

por el que se dictan disposiciones para la aplicacion en Espafia de la normativa de
la Unién Europea relativa a la alimentacion de animales de produccién con
determinados piensos de origen animal.

por el que se aprueba la norma general relativa a la informacion alimentaria de los
alimentos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y a las
colectividades, de los envasados en los lugares de venta a peticién del comprador,
y de los envasados por los titulares del comercio al por menor.

por el que se modifican el Real Decreto 1728/2007 normativa basica de control
operadores del sector lacteo, el Real Decreto 217/2004 identificacion y registro de
los agentes, establecimientos y contenedores del sector lacteo, el Real Decreto
752/2011 control de leche cruda de oveja y cabra, el Real Decreto 1528/2012 Y el
Real Decreto 476/2014, ambos relativos a SANDACH.
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N° Referencia Asunto

Real Decreto 1412/2018,
de 3 de diciembre,

por el que se regula el procedimiento de comunicacion de puesta en el mercado de
los alimentos para grupos especificos de poblacion.

Real Decreto 50/2018, de 2

por el que se desarrollan las normas de control de subproductos animales no

destinados al consumo humano y de sanidad animal, en la practica cinegética de

de febrero,
caza mayor.

por el que se regulan y flexibilizan determinadas condiciones de aplicacién de las

Real Decreto 1086/2020, disposiciones de la Union Europea en materia de higiene de la produccién y

de 9 de diciembre,

comercializacion de los productos alimenticios y se regulan actividades.

Real Decreto 1021/2022,
de 13 de diciembre,

por el que se regulan determinados requisitos en materia de higiene de la
produccién y comercializacién de los productos alimenticios en establecimientos
de comercio al por menor.

Real Decreto 989/2022, de
29 de noviembre,

por el que se establecen normas basicas para el registro de los agentes del sector
lacteo, movimientos de la leche y el control en el &mbito de la producciéon primaria

y hasta la primera descarga.

Real Decreto 3/2023, de 10
de enero,

por el que se establecen los criterios técnico-sanitarios de la calidad del agua de
consumo, su control y suministro.

Real Decreto 773/2023, de

por el que se regulan los coadyuvantes tecnoldgicos utilizados en los procesos de

3 de octubre, elaboracién y obtencion de alimentos.

Existen ademas otras disposiciones establecidas en la normativa comunitaria y/o nacional relativa a frutas y
hortalizas, aguas de bebida envasadas, alimentos estimulantes y derivados, azucares y derivados, bebidas
refrescantes, caldos y sopas, cereales en copos o expandidos, condimentos y especias, sal, vinagre, salsas de
mesa, alimentos dietéticos o especiales, aceitunas, confituras, jaleas y mermeladas, conservas vegetales,
grasas comestibles, harinas y derivados, helados, horchata de chufa, patatas fritas y productos de aperitivo,
zumos, productos lacteos, etc.

Se encuentra disponible en la pagina web de la AESAN.

3. Legislacién autonémica

CC. AA. N° Referencia Organismo Asunto
. Decreto 21/2013, Consejeria de por el que se crea Registro del Principado de Asturias de
Asturias . . . .
de 17 de abril Sanidad Empresas Alimentarias
por la que se dictan normas sobre el control sanitario en
Resolucién de 9 . relaciéon con la presencia de triquinas en carne de ganado
. Consejeria de . . .
Asturias de agosto de . porcino y de las piezas de caza mayor destinadas al
Sanidad . . . .
2017 consumo privado familiar en el territorio del Principado
de Asturias
Resolucién de 11 . por la que se dictan normas sobre la comercializacién de
. Consejeria de . . o
Asturias de agosto de . la caza mayor silvestre abatida en el territorio del
Sanidad . .
2017 Principado de Asturias
Decreto Consell de la or el que se regula la venta de proximidad de productos
C.Valenciana  201/2017 de 15 . ool - (e .
- Generalitat primarios y agroalimentarios.
de diciembre
por el que se regula el Registro sanitario de
Decreto - - .
. Consell de la establecimientos ~ alimentarios  menores y el
C.Valenciana 134/2018 de 7 . - A .
Generalitat procedimiento de autorizacion de determinados

de septiembre .
P establecimientos.
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CC. AA. N° Referencia Organismo Asunto
Resolucién de 16 Resolucién de 16 de junio de 2014, por la que se
Canarias de junio de Servicio Canario aprueban diversos modelos normalizados de solicitud,
2014. BOC del de la Salud comunicacién previa y notificacion, en materia de salud
04/07/2014 publica.
ORDEN de 23 de junio de 2021, por la que se crea el
Orden 23 junio Conseieria de Registro de Empresas Alimentarias de Canarias y se regula
Canarias 2021. BOC 137 Sanid;d el procedimiento de autorizacién sanitaria de
del 06/07/2021 funcionamiento y comunicacion previa de actividad de
empresas alimentarias
Iy or la que se establecen las condiciones sanitarias de los
. SAN/35/2008de  Consejeria de porfa que ;
Cantabria . . establecimientos de comercio al por menor de carnes
Cantabria, de 12 Sanidad .
. frescas y sus derivados.
de septiembre,
Consejeria de - .
. por la que se establece el procedimiento para el registro
Cantabria ez SEneEy de las empresas establecimientos alimentarios en
SAN/11/2012, Servicios emp y
. Cantabria
Sociales
Decreto 22/2006
Castilla La de 07.03.06 Consejeria de . .
Mancha (DOCM 53, Sanidad Establecimientos de comidas preparadas
10.03.06)
Castilla La Ley 3/2015, de 5 Castilla-La de Caza de Castilla-La Mancha.
Mancha de marzo. Mancha
DECRETO Consejeria de
Castilla La l7\l1(g3/(I)Ezl\(3lBD:E9 DE agricultura, Regula en CASTILLA LA MANCHA la venta directa de
Mancha (DOCM 230, Zgg:ri/ono - productos ligados a la explotacién agraria
13.11.20)
Decreto 56/2021,
de 11 de mayo,
Castilla La (bocM ANO XL Consejeria  de  Regula el Registro Sanitario de Empresas vy
Mancha Num. 95 DE 19 Sanidad Establecimientos Alimentarios de Castilla-La Mancha.
de mayo de
2021)
Castilla La Decreto 15/2022, Castilla-La por' el',que s e @ Regemenn Ganerl ce
aplicacion de la Ley 3/2015, de 5 de marzo, de Caza de
Mancha de 1 de marzo. Mancha

Castilla-La Mancha.

por el que se crea el Registro de Empresas y Actividades

. ’ DECRETO CONSEJERIA DE Alimenjcar.ias de Castilla y L.eérT} y se r(.egu.lan los
Castillay Ledn 18/2016, de 7 de SANIDAD procedimientos de autorizacion sanitaria de
julio, funcionamiento y comunicacion previa de actividad de los
establecimientos y empresas alimentarias
Ley 15/1983 de Departamento de higiene y control alimentario (Unicamente estan
Catalufia 14 de julio de dela vigentes los articulos 8, 9, 10 y 11)(DOGC 347,
1983 Presidencia 22/07/1983)
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CC. AA. N° Referencia Organismo Asunto
i Decreto 82/1983, Departamento sobrg establecimientos }/,me,rcfados dedicados a la venta
Cataluia de 10 de febrero dela de alimentos de alteracion facil por el calor (DOGC 414,
Presidencia 07/03/1984)
Departamento Py
Orden de 15 de . por la que se regula la distribuciéon de aguas potables de
~ . de Sanidad y P .
Catalufia diciembre de Sequridad consumo publico mediante contenedores, cubas vy
1983 Sogial cisternas moéviles (DOGC 398 de 13/01/1984)
por la que se asigna al Director General de Salud Publica
Departamento . . . Y
Orden de 29 de de Sanidad la competencia para dictar resoluciones de autorizacién y
Catalufia septiembre de Sequridad y registro previsto en el capitulo 2 del titulo 2 de la Ley
1986 Sogial 15/1983, de 14 de julio, de la higiene y el control
alimentario (DOGC 9025, 10/10/1986)
B T sobre normas especificas para la preparacion y
Catalufia Orden de 9 de dela conservacion de la mayonesa de elaboracion propia y
febrero de 1987 Presidencia otros alimentos con ovoproductos (DOGC 804
16/02/1987)
Decreto Dep. Industria, T
Catalufa 333/1998, de 24 N sobre comercializaciéon y venta de pan (DOGC 2798,
. . 04/01/1999)
de diciembre turismo
Departamento por el cual se dictan normas especificas en materia de
Catalufia Decreto 20/2007, de Agricultura, seguridad y calidad agroalimentaria para pequefios
de 23 de enero alimentacion y establecimientos agroalimentarios en un entorno rural
Accidn rural (DOGC 4807, 25/01/07)
Departamento
Catalufia Ley 18/2009, de o\ de salud pblica (DOGC 5495, de 30/10/2009)
22 de octubre . .
Presidencia
i Decreto 15/2010, Departamento de.dIStFIbUCIOH df:e funciones en materia de subproductos
Cataluia de 9 de febrero dela animales no destinados al consumo humano (DOGC 5565
Presidencia de 11/02/2010)
) Decreto 43/2012, DepEETEE de los Iaboratprlos de salud ambl.e.ntal y alimentaria y de
Cataluna de 24 de abril de Salud los laboratorios de control oficial (DOGC 6116, de
26/04/2012)
Departamento Y oy
CataluRa Decreto 24/2013, dela sobre la acreditacion de la venta de proximidad de
de 8 de enero . . productos agroalimentarios (DOGC 6290, de 10/01/2013)
Presidencia
CataluRa ?:;;;:)?5 de 14 S:Extarr:;mo de venta no sedentaria en mercados ambulantes (DOGC
/e PR 6914, de 16/07/2015)
de julio Empleo
Departamento
Decreto de Agricultura, por el cual se modifica el Decreto 24/2013, de 8 de enero,
Catalufa 254/2019, de 3 Ganaderia, sobre la acreditacion de la venta de proximidad de
de diciembre Pescay productos agroalimentarios (DOGC 8017, de 05/12/2019)

Alimentacion
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CC. AA. N° Referencia Organismo Asunto
Ley 5/2019, de Departamento de la Agencia de Salud Publica de Catalufia y de
Catalufia 31yde 'ulio, dela modificacion de la Ley 18/2009, de 22 de octubre, de
J Presidencia salud publica (DOGC 7931, de 02/08/2019)
ACORD Departamento Acuerdo de Gobierno por el cual se aprueba el Plan de
Cataluna GOV/116/2022, dela Seguridad Alimentaria de Catalufa 2022-2026 (DOGC
de 7 de junio Presidencia 8685, de 09/06/2022)
Consejeria de Por la que se establecen las condiciones de elaboracion,
Orden de 4 de . iy p
Extremadura Sanidad y maduracion y transporte de quesos artesanos, asi como
enero de 1988 . . . .
Consumo normas de funcionamiento de sus industrias.
Consejeria de Por la que se regulan las condiciones sanitarias aplicables
Orden de 22 de . i Y . .
Extremadura Sanidad y a la produccion y comercializacién de cangrejos vivos de
marzo de 2000 .
Consumo rio en Extremadura.
Orden de 10 de Con.sejerla de Por la que se regulan control de los quesos curados
Extremadura Sanidad y elaborados con leche cruda y madurados en
febrero de 2000 . - .
Consumo establecimientos distintos a los de elaboracién
Consejeria de
Decreto e - .
Extremadura Salud y Politicas ~ Sobre trazabilidad de uvas y aceitunas
171/2016 .
Sociales
Consejeria de
Resolucid 11 Medi i . . . ~
e ed|oamb|,eAnte Modifica el Plan de control del cangrejo rojo y sefial en el
Extremadura de marzo de y Rural, Politicas . L . )
. ambito de la Comunidad Auténoma de Extremadura
2019 Agrarias y
Territorio
Galicia Decreto 399/96, Xunta de Galicia por el que se r.egulan Ips programas de control sanitario
de 31 de octubre de moluscos bivalvos vivos
Galicia Orden de 15 de Xunta de Galicia por la que se reggla la extraccién y comercializaciéon de
enero de 2002 vieira (Pecten maximus).
N Decreto 28/2005, N por el que. se regula el contrcj)l de las biotoxinas en
Galicia Xunta de Galicia moluscos bivalvos y otros organismos procedentes de la
de 28 de enero . .
pesca, el marisqueo y la acuicultura
Decreto por el que se crea el Registro general de explotadores
Galicia 247/2011, de 15 Xunta de Galicia  dedicados al transporte de subproductos animales y
de diciembre productos derivados no destinados al consumo humano
Decreto or el que se crea el Registro Gallego Sanitario de
Galicia 204/2012, de 4 Xunta de Galicia P> © 9 e e =
Empresas y Establecimientos Alimentarios
de octubre
Decreto por el que se modifica el Decreto 204/2012, de 4 de
Galicia 173/2019, de 26 Xunta de Galicia  octubre, por el que se crea el Registro Gallego Sanitario

de diciembre

de Empresas y Establecimientos Alimentarios

Islas Baleares

Decreto 99/2012

Por el que se crea el registro de empresas,
establecimientos y productos del sector alimentario de las
Islas baleares
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CC. AA.

Islas Baleares

N° Referencia

Ley 5/2003 de
Salud de las Islas
Baleares

Organismo

Asunto

Por la que atribuye a los municipios el control de la
seguridad alimentaria (funciones de control e inspeccion
con caracter general) en la venta ambulante o no
sedentaria y en los mercados municipales permanentes o
temporales.

Decreto 70/2012

Consejeria de

por el que se regula la inscripcion registral de los
establecimientos y empresas alimentarias y de los

La Rioja d? .14 de Salud alimentos en el &mbito de la Comunidad Auténoma de La
diciembre L
Rioja
Orden 696/1992, Conseieria de por la que se establecen las condiciones higiénico-
Madrid de 30 de Sanid;d sanitarias que deben reunir los establecimientos de venta
septiembre, de helados (BOCM n° 250, de 20 de octubre).
. Decreto 17/1998, Comunidad de por el que se aprueba el Reglamento de desarrollo de la
Madrid de 5 de febrero Madrid ley 1/1997, reguladora de la venta ambulante de la
! Comunidad de Madrid (BOCM n° 43, de 13 de febrero).
por la que se regula el procedimiento de autorizacién de
. Orden 73/2004, Gonsaenalde desolladeros, locales .dg faenado y carnicerias, dondg se
Madrid . produzcan y comercialicen las carnes de reses de lidia
de 29 de enero, Sanidad . .
procedentes de los espectaculos taurinos de la
Comunidad de Madrid (BOCM n° 30, de 5 de febrero).
por la que se regulan las condiciones y el procedimiento
Orden . N . .
. Consejeria de de autorizacién de los establecimientos de comercio al
Madrid 1531/2005, de 6 . .
de octubre Sanidad por menor de carne fresca y sus derivados en la
! Comunidad de Madrid (BOCM n° 225, de 26 de octubre).
Ordenanza
Terrazasy Condiciones técnicas para la instalacion de terrazas en
Quioscos de L . . .
, . dominio publico y terrenos de titularidad privada y uso
. Hosteleria y Ayuntamiento - . . iy
Madrid -2 . publico y de quioscos de hosteleria y restauracion en
Restauracion, de de Madrid L - . .
dominio publico. Nota: Esta Ordenanza tiene varias
30/07/2013 modificaciones posteriores
(BOAM P :
06/08/2013)
Ordenapza del Control higiénico-sanitario de establecimientos de
Comercio Ly - . .
L elaboracién, venta y servicio de alimentos y/o bebidas.
Minorista de la . a
. . - Ayuntamiento Derogada, excepto el articulo 40, que permanece como
Madrid Alimentacion . , P . Ny
27/03/2023 de Madrid articulo Unico, por la Ordenanza de dinamizacién de
(BOCM actividades comerciales en dominio publico, de
29/4/2003) 28/05/2014 (BOAM 09/06/2014)
Ordenanza
Reguladora de la
Venta
. Ambulante Ayuntamiento . S
Madrid (BOCM de Madrid Condiciones para el ejercicio de la venta ambulante.
21/4/2003) y
modificaciones
posteriores
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CC. AA. N° Referencia Organismo Asunto
Ordenanza de
Mercados
Municipales, de
. 22/12/2010 Ayuntamiento - g -
Madrid (BOAM de Madrid Condiciones técnicas de Mercados Municipales
30/12/2010) y
modificaciones
posteriores.
RESOLUCION de Adapta el procedimiento telematico al Real Decreto
25 de noviembre Conseieria de 682/2014 mediante dos nuevos formularios de
Madrid de 2014 de la SanidaJd comunicacion de alimentos destinados a alimentacion
D.G.O.L(B.O.CM. especial, y de acuerdo con lo establecido en el Real
12 diciembre). Decreto 2685/1976.
Ordenanza de
Proteccion de la
Salubridad . Control higiénico-sanitario de establecimientos de
. PO Ayuntamiento > o " 3
Madrid Pablica en la de Madrid elaboracién, venta y servicio de alimentos y/o bebidas y
Ciudad de otros establecimientos con incidencia en la salud publica.
Madrid (BOAM
18/06/2014)
Ordenanza de
dinamizacién
act|V|da.des . Facilitar la implantacion de actividades comerciales
. comerciales en Ayuntamiento . . . -
Madrid S . ubicadas en espacios de dominio publico. Nota: esta
dominio publico, de Madrid . e .
de Ordenanza tiene modificaciones posteriores
28/05/2014(BOA
M 09/06/2014)
Decreto 172/95, Consejeria de Por el que se regulan las condiciones sanitarias para la
Murcia de 22 de sanidad y venta de alimentos y de determinados animales vivos
noviembre politica social fuera de establecimientos permanentes.
Orden Foral de Consejero de por la que se prohibe la venta de huevos y ovoproductos
Navarra 20 de agosto de Sanidad y fuera de establecimiento comercial. (Publicada en el
1987, Bienestar Social Boletin Oficial de Navarra de 26 de agosto de 1987)
Orden Foral de Conseiero de sobre normas para la preparacion de la mayonesa y otros
Navarra 18 de abril de SaIudJ alimentos elaborados con ovoproductos. (Boletin Oficial
1988 de Navarra de 25 de abril de 1988)
por el que se regula la autorizacion sanitaria de
Pte. del . . L . .
Decreto Foral Gobierno funcionamiento de las actividades, industrias vy
Navarra 311/1997, de 27 Conse'erc; de establecimientos alimentarios en la Comunidad Foral de
de octubre ) Navarra. (Boletin Oficial de Navarra de 10 de noviembre
Salud
de 1997)
Pte. del por el que se regulan en Navarra las condiciones para el
DEErEo ol Gobierno ejercicio de actividades de formacion de manipuladores
Navarra 108/2003, de 12 ' ! P

de mayo

Consejero de
Salud

de alimentos y el régimen de autorizacion y registro.
(Boletin Oficial de Navarra de 4 de julio de 2003).
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CC. AA. N° Referencia Organismo Asunto
por la que se regulan las condiciones y el procedimiento
Orden Foral Conseiera de de autorizacion de los establecimientos de comercio al
Navarra 116/2007, de 24 SaludJ por menor de carne fresca y de sus derivados en la
de agosto Comunidad Foral de Navarra. (Boletin Oficial de Navarra
de 21 de septiembre de 2007).
Consejero de por el que se aprueban las normas para la preparacion y
, Orden de 13 de . L, ., .
Pais Vasco Sanidad y conservacion de la mahonesa de elaboracion propia y de
febrero de 1989 .
Consumo otros alimentos elaborados con ovoproductos
Decreto de autorizaciones sanitarias de funcionamiento de las
Pais Vasco 223/1996, de 17 actividades, industrias y establecimientos alimentarios en
de septiembre la Comunidad Autéonoma del Pais Vasco.
por la que se establecen las condiciones sanitarias y la
. lasificacié | lecti |
) Orden de 15 de G clasi |cac.|or1 de los c‘omedqres colectivos 'y Sie os
Pais Vasco . establecimientos no industriales de elaboracion de
marzo de 2002 Sanidad . . )
comidas preparadas para el consumidor final en la
Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

) Orden de 20 de Goncaieionde por.If:J qg? se establecen Ia§ cpndmones samtarlfa’s y la
Pais Vasco . clasificacién de los establecimientos de elaboracién de
marzo de 2003 Sanidad . o, .

comidas para su distribucién a colectividades
Decreto de subproductos de origen animal no destinados al
Pais Vasco 139/2005, de 5 consumo humano y residuos de cocina generados en la
de julio Comunidad Auténoma del Pais Vasco.
DECRETO que establece las condiciones para la adaptacion de los
Pais Vasco 76/2016, de 17 requisitos higiénico-sanitarios de diversos ambitos de la
de mayo produccién agroalimentaria de Euskadi
Orden 12 de Salud y por la que se aprueban las normas técnicas especificas de
Pais Vasco Desarrollo adaptacion de los requisitos higiénico-sanitarios para los
enero de 2018 .. , . .
Econémico huevos de categoria A, no industrial
, ORDEN de 12 de Salud y por la qgf:e se aprueban .Ia.s norm§§ t.ecnlcas. espeaﬂcas de
Pais Vasco Desarrollo adaptacion de los requisitos higiénico sanitarios para los
enero de 2018 L. .
Econdmico productos lacteos y helados
Consejera de 2 of -
Desarrollo por la que se aprueban las normas técnicas especificas de
, ORDEN de 5 de . adaptacion de las condiciones higiénico-sanitarias de los
Pais Vasco Econdmico e .. .
febrero de 2019 establecimientos del sector de productos de origen
Infraestructuras e
y Salud getal
por la que se aprueban las normas técnicas especificas de
Pais Vasco ORDEN de 5 de Infraestructuras adaptacion de las condiciones higiénico-sanitarias de los
febrero de 2019 y Salud establecimientos del sector de productos de panaderia,
pasteleria y harinas.
Decreto 51/2024, de 30 de abril, sobre las condiciones
, , higiénico-sanitarias, de trazabilidad, etiquetad
Pais Vasco Decreto 51/2024 Pais Vasco 'gienico-sanitarias ¢ [lrazabhida etiquetado 'y

publicidad de los productos alimenticios comercializados
mediante venta de proximidad
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4. Acuerdos de la Comision Institucional

En el seno de la Comision Institucional, organismo de coordinacién entre las Administraciones publicas con
competencias en materia de seguridad alimentaria, se han alcanzado los siguientes acuerdos en aspectos
que afectan al presente programa de control, los cuales se encuentran disponibles en la pagina web de la
AESAN:

Organo en el

Fecha Acuerdo
que se acuerda
COMISION : .
INSTITUCIONAL 26/01/2009 Nota interpretativa aguas desaladas envasadas
COMISION . _ o
INSTITUCIONAL 26/05/2009 Tratamientos de aguas minerales naturales: microfiltracion
26/05/2010 Procedimiento para que una guia de practicas correctas de higiene y/o
a Modificado
COMISION 29/09/2011 de la aplicacién de los principios del sistema de APPCC sea considerada
INSTITUCIONAL
21/03/2018 como guia nacional
22/06/2022
COMISION 21/07/2010 Documento de orientacién sobre formaciéon de manipuladores de
INSTITUCIONAL alimentos
COMISION . )
INSTITUCIONAL 21/07/2010 Mantenimiento de productos de la pesca en agua refrigerada
COMISION e
INSTITUCIONAL 20/03/2013 Comercializacidn de caracoles y RGSEAA
COMISION 20/03/2013 Nota informativa clasificacién de productos a base de agua gelificada
INSTITUCIONAL como alimento dietético destinado a usos médicos especiales.
COMISION 25/06/2013 Nota interpretativa sobre los requisitos sanitarios para la
INSTITUCIONAL comercializacién de agua de mar
COMISION .
INSTITUCIONAL 25/06/2013 Etiguetado de quesos elaborados a base de leche cruda
COMISION . L
INSTITUCIONAL 25/06/2013 Repercusiones de la derogacion del Real Decreto 176/2013
COMISION 23/06/2015 Documento de interpretacién de los reglamentos de subproductos de
INSTITUCIONAL origen animal no destinados al consumo humano (SANDACH)
COMISION 26/04/2017 Agua de consumo humano, filtrada y envasada en el canal HORECA
INSTITUCIONAL (restauracion, hosteleria y catering).
COMISION Situacién del uso de las hojas de Stevia rebaudiana Berto ni como
19/06/2017 infusién en el marco del Reglamento (CE) N° 258/1997 sobre nuevos
INSTITUCIONAL . . - . .
alimentos y nuevos ingredientes alimentarios.
Documento para la mejora de la aplicacion del paguete de higiene en
COMISION 12/07/2017 queserias de campo y artesanas. Aclaraciones respecto a ciertos
INSTITUCIONAL aspectos de las normativas de higiene europea y nacional, para una
aplicacion adaptada de las mismas.
COMISION 12/07/2017 Venta de huevos de gallina por el productor directamente al consumidor
INSTITUCIONAL final. Excepciones al marcado.
COMISION 12/07/2017 Comercializacion de huevos obtenidos en el matadero de la cloaca de
INSTITUCIONAL gallinas de desvieje sacrificadas.
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https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/quimicas/aguas_desaladas_envasadas.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/quimicas/Microfiltracion_aguas_minerales_final.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_estudio_PCH_APPCC.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_estudio_PCH_APPCC.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_estudio_PCH_APPCC.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Doc_criterios_minimos_manipuladores_DEFINITIVO.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Doc_criterios_minimos_manipuladores_DEFINITIVO.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/mantenimiento_agua_refrigerada.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/comercializacion_de_caracoles.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/nota_alimento_dietetico.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/nota_alimento_dietetico.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/Agua_de_mar_envasada.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/Agua_de_mar_envasada.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/Etiquetado_de_quesos_elaborados_con_leche_cruda.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/Efecto_del_RD_176-2013.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/guia_sandach.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/guia_sandach.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/quimicas/Filtros_agua_HORECA.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/quimicas/Filtros_agua_HORECA.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/nota_stevia_infusion.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/nota_stevia_infusion.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/nota_stevia_infusion.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2017/APLICACION_PAQUETE_QUERED.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2017/APLICACION_PAQUETE_QUERED.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2017/APLICACION_PAQUETE_QUERED.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2017/APLICACION_PAQUETE_QUERED.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/Venta_huevos_productor_consumidor_CI.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/Venta_huevos_productor_consumidor_CI.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/Huevos_canales_gallina_CI.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/Huevos_canales_gallina_CI.pdf

Organo en el

Fecha Acuerdo
que se acuerda
COMISION i/loc/’gzcz:;(z Condiciones aplicables a la produccién y comercializacion de atuin
INSTITUCIONAL 12/12/2023 congelado y descongelado. Legislacion aplicable.
COMISION 21/03/2018 Informe sobre la situaciéon de los alimentos dietéticos/ alimentos para
INSTITUCIONAL grupos especificos con la aplicacion del Reglamento UE N° 609/2013
COMISION IF\{/Iea:/rz;)32019 Guia para el funcionamiento del Registro General Sanitario de Empresas
INSTITUCIONAL 13-12-2022 Alimentarias y Alimentos (Rev. 13)
. 13/03/2019 Documento de orientacidn sobre las excepciones para alimentos con
COMISION o . .
INSTITUCIONAL Modificado caracteristicas tradicionales en el marco del Reglamento (CE) n°
13/03/2024 2074/2005.
COMISION Condiciones de empleo de las menciones “sin lactosa” y “bajo contenido
INSTITUCIONAL AT en lactosa”
COMISION L : . L
INSTITUCIONAL 26/02/2020 Situacion de los insectos en alimentacion humana
COMISION - . ) : N
INSTITUCIONAL 16/12/2020 Establecimientos alimentarios sujetos a autorizacion
a Directrices para la verificacion del muestreo de Listeria monocytogenes
oIS 16/12/2020 de trabaj i tilizad | duccién de ali t
INSTITUCIONAL en zonas de trabajo y equipos utilizados en la produccion de alimentos
listos para el consumo.
COMISION 16/12/2020 Nota informativa sobre los Alimentos para usos médicos especiales.
INSTITUCIONAL Normativa de aplicacion.
COMISION ) . ) - .
INSTITUCIONAL 16/12/2020 Listado de excepciones para alimentos con caracteristicas tradicionales
COMISION )
INSTITUCIONAL 2021 Nota aclaratoria sobre el real decreto 1086/2020
Flexibilidad aplicable a las frecuencias de muestreo establecidas en el
COMISION 17/12/2021 Reglamento (CE) n°® 2073/2005 para canales en pequefios mataderos y
INSTITUCIONAL para carne picada, preparados de carne y carne de aves de corral en
establecimientos que producen pequefias cantidades.
COMISIO Nota interpretativa sobre la produccion de leche cruda en
MISION .
establecimientos
INSTITUCIONAL YR -
ganaderos de ovino y caprino
. 21/06/2019 Guia de orientacion para el control oficial de la cadena de produccion
COMISION e B - )
INSTITUCIONAL Modificado de atuin congelado que puede destinarse a cualquier uso para
29/06/2021 consumo humano
COMISIO Procedimiento para la autorizacion del corte de canales de cerdo en
MISION
salas de
INSTITUCIONAL 220 -
despiece a la espera de resultados de anélisis de triguina
COMISION Nota interpretativa sobre posibilidades de gestion de visceras y otras
INSTITUCIONAL 07/03/2022 partes de productos de la pesca parasitadas con anisakis obtenidas en
establecimientos alimentarios
COMISION Guia para el reconocimiento de aguas minerales naturales y aguas de
INSTITUCIONAL 22/12/ 2022 manantial y para la inclusion de aguas minerales naturales en la lista de

aguas reconocidas en la UE.
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https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Nota_Condiciones_aplicables_a_la_produccion_y_comercializacion_de_atun_congelado_y_descongelado._Legislacion_aplicable.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Nota_Condiciones_aplicables_a_la_produccion_y_comercializacion_de_atun_congelado_y_descongelado._Legislacion_aplicable.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/Informe_situacion_dieteticos_grupos_especificos.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/Informe_situacion_dieteticos_grupos_especificos.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/registro/Guia_RGSEAA.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/registro/Guia_RGSEAA.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/DOCUMENTO_ORIENTACION_EXCEPCIONES_ALIMENTOS_TRADICIONALES2024.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/DOCUMENTO_ORIENTACION_EXCEPCIONES_ALIMENTOS_TRADICIONALES2024.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/DOCUMENTO_ORIENTACION_EXCEPCIONES_ALIMENTOS_TRADICIONALES2024.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/sin_lactosa.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/nutricionales/sin_lactosa.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Situacion_insectos_en_alimentacion_humana.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Establecimientos_alimentarios_sujetos_autorizacion.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Directrices_muestreo_monocytogenes.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Directrices_muestreo_monocytogenes.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Directrices_muestreo_monocytogenes.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Alimentos_usos_medicos_especiales.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Alimentos_usos_medicos_especiales.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Listado_excepciones.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/DEF_Pto_05_Nota_aclaratoria_Real_Decreto_1086_20.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/reduccion_frecuencias_CI_v1.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/reduccion_frecuencias_CI_v1.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/reduccion_frecuencias_CI_v1.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/reduccion_frecuencias_CI_v1.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/C_I_PLAN_INSPECCION_LECHE_CRUDA_EN_EXPLOTACIONES_OVINO_CAPRINO.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/C_I_PLAN_INSPECCION_LECHE_CRUDA_EN_EXPLOTACIONES_OVINO_CAPRINO.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/C_I_PLAN_INSPECCION_LECHE_CRUDA_EN_EXPLOTACIONES_OVINO_CAPRINO.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Pto_2_7_Guia_control_oficial_atun_congelado.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Pto_2_7_Guia_control_oficial_atun_congelado.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Pto_2_7_Guia_control_oficial_atun_congelado.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_autorizacion_corte_canales_resultados_triquina.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_autorizacion_corte_canales_resultados_triquina.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_autorizacion_corte_canales_resultados_triquina.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/NOTA_GESTION_SANDACH_ANISAKIS.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/NOTA_GESTION_SANDACH_ANISAKIS.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/NOTA_GESTION_SANDACH_ANISAKIS.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/registro/rev_GUIA_RECONOCIMIENTO_AMN_y_AM_y_LISTADO_AMN_UE_noviembre_2022.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/registro/rev_GUIA_RECONOCIMIENTO_AMN_y_AM_y_LISTADO_AMN_UE_noviembre_2022.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/registro/rev_GUIA_RECONOCIMIENTO_AMN_y_AM_y_LISTADO_AMN_UE_noviembre_2022.pdf

Organo en el

Fecha Acuerdo
que se acuerda
COMISION Catalogacion de medidas de flexibilidad recogidas en el Real Decreto
INSTITUCIONAL 22/06/2022 1086/2020, para identificar los establecimientos que realizan actividades

posteriores a la produccién primaria, acogidos a excepcién

COMISION e . .
15/03/2023
INSTITUCIONAL Marca de identificacién en productos de origen animal
COMISION Procedimiento para la evaluacién de las condiciones de conservacion de
INSTITUCIONAL 12/12/2023 la fruta cortada en mitades o cuartos diferentes de lo establecido en el
Real Decreto 1021/2022.

. Vida util de alimentos listos para el consumo loncheados o cortados y
oo 13/03/2024 envasados antes de la venta en establecimientos de comercio al por
INSTITUCIONAL R

menor.
COMISION : . ) - .
INSTITUCIONAL 12/06/2024 Listado de excepciones para alimentos con caracteristicas tradicionales
Preguntas y respuestas sobre el Real Decreto 1021/2022 por el que se
COMISION 13/03/2024 regulan determinados requisitos en materia de higiene de la produccién
INSTITUCIONAL y comercializacion de los productos alimenticios en establecimientos de
comercio al por menor
COMISION 12/06/2024 Documento orientativo sobre criterios generales para el control oficial

INSTITUCIONAL de la venta ambulante de alimentos

5. Procedimientos documentados

CC.AA./ A.C. N° Referencia Nombre del procedimiento/circular/instruccién

Documento de orientacion para la clasificacion de los establecimientos

AESAN . . .
S alimentarios en base al riesgo en el marco del PNCOCA 2021-2025
AESAN Documento de orientacién sobre tasas a los controles oficiales
AESAN AAP - .. . g .
AESAN /As_g/‘SGC o Procedimiento para el control oficial del comercio electrénico de alimentos

Procedimiento de actuacion del servicio de control oficial en
AESAN establecimientos que irradian alimentos en el dmbito de aplicacion del Real
Decreto 348/2001

Guia de orientacion para la verificacion oficial de la aplicacion correcta por
AESAN los operadores de empresas alimentarias del criterio de higiene del proceso
para Sa/monella y Campylobacteren canales en matadero

AESAN Marca de identificacion en productos de origen animal

Condiciones aplicables a la produccién y comercializacion de atun

AESAN congelado y descongelado. Legislacion aplicable

Procedimiento para la evaluacion de las condiciones de conservacién de la
AESAN fruta cortada en mitades o cuartos diferentes de lo establecido en el Real
Decreto 1021/2022

Guia para el funcionamiento del Registro General Sanitario de Empresas

AN Alimentarias y Alimentos (Rev. 15)
Andalucia 22 Instruccién: Autorizacion del transporte de carnes sin refrigerar
Andalucia 23 In§truCC|on: Autorizacion de presentacion de canales no divididas por la
mitad
Andalucia 20 Registro sanitario de empresas alimentarias y alimentos
Andalucia 48 Proceso de Supervision
p INSTRUCCION: controles oficiales de carne separada mecanicamente:
Andalucia 37

elaboracion, uso y etiquetado
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https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Catalogacion_medidas_flexibilidad.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Catalogacion_medidas_flexibilidad.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Catalogacion_medidas_flexibilidad.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Nota_marcado_identificacion.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_evaluacion_condiciones_conservacion_fruta_cortada_CI12.12.23.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_evaluacion_condiciones_conservacion_fruta_cortada_CI12.12.23.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Procedimiento_evaluacion_condiciones_conservacion_fruta_cortada_CI12.12.23.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Vida_util_Listeria_loncheados.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Vida_util_Listeria_loncheados.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Vida_util_Listeria_loncheados.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Listado_excepciones_alimentos_tradicionales(mayo_2024).pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/2.7_PREGUNTAS_Y_RESPUESTAS_1021.2022_CI_19.03.24_LIMPIO.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/2.7_PREGUNTAS_Y_RESPUESTAS_1021.2022_CI_19.03.24_LIMPIO.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/2.7_PREGUNTAS_Y_RESPUESTAS_1021.2022_CI_19.03.24_LIMPIO.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/2.7_PREGUNTAS_Y_RESPUESTAS_1021.2022_CI_19.03.24_LIMPIO.pdf

CC.AA./ A C

N° Referencia

Nombre del procedimiento/circular/instruccion

Plan de inspeccion basado en el riesgo de los establecimientos alimentarios

Andalucia 2 de Andalucia

Frmen HVS-INS-001 z;rniziig;ezaohiz\f:;uacién en centros de embalaje ante la deteccion de
S COM-INS-002 rcei;::llfr;:{:5()375]:13;2?“05 de aplicacion del Decreto 131/2006 a bares,
P COM-INS-005 ir;sr;r:;;ién de actuacion en los servicios de catering en festivos o fines de
Aragdn COM-INS-006 Criterios relativos a establecimientos de kebab o preparados similares
Aragon HIG-INS-001 Criterios para la aplicacion del formulario HIG-FOR-001

S PCT-INS-002 Lnns;clrizicscidéenaﬁs::n(tegscontrol de acrilamida mediante toma de muestras y
Aragdn LAC-SUB-001 Subprograma de control del sector lacteo

P LAC-DIR-001 Eg::;géreied;Zicci;ﬁnéct:z la normativa bésica de control para los
Aragdn HVS-SUB-001 Subprograma de control de establecimientos de huevos

Aragon HVS-INS-002 Plan plurianual de vigilancia de Salmonella en huevos

Aragoén MIN-INS-002 Instruccién para el control del comercio minorista

Aragdn REG-INS-004 Gestion de expedientes en la aplicacién RSA

Aragon CES-SUB-001 Subprograma control nutricional de comedores escolares

Aragoén CES-INS-001 Instruccién de control nutricional de comedores escolares

A REG-PRO-001 nggfer:i?nigstocso;it::;nfaeriocsondiciones de autorizacién y registro de
Aragon HIG-PRO-001 Programa de control de las condiciones de higiene de los establecimientos
Aragon MIN-PRO-001 Programa de control del comercio minorista

Aragén COM-PRO-001 Ecr)c;g];irdaarrsw?):ieep:?:;;zl de las condiciones de higiene de establecimientos de
Aragén PRB-SUB-002 Subprograma de higiene de los procesos

Aragon COM-INS-001 Instruccidn para colonias y acampadas juveniles

Aragon COM-DIR-001 Requisitos generales para los establecimientos no permanentes

Aragén MAT-DIR-003 Aditivos autorizados y su uso en productos carnicos

Aragon REG-INS-002 Procedimiento de inscripcion, modificacion y cancelacion en el RSEAA
Aragén MIN-DIR-001 Directriz sobre actividades y condiciones de comercializacién

Aragon REG-INS-001 Procedimiento de inscripcion, modificacion y cancelacion en el RGSEAA
Aragén PO1-INS-PRO Programa de inspeccion de establecimientos alimentarios

Asturias PN-02 }F:?ci?\::gr::jeer;tzl?rggr:ta:;iz:sdo para el registro de industrias, establecimientos
Asturias PC-02 Programa de Control Oficial de Productos de Origen Animal

Asturias PC-04 Programa de Control Oficial de Establecimientos Minoristas

Asturias PC-05 Programa de Control Oficial de Materiales en Contacto con Alimentos
Asturias PC-10 Programa de Control Oficial de Establecimientos de Comidas Preparadas
Asturias PC-01 Programa de Control Oficial de Productos de Origen No Animal

Asturias PC-03 Programa de Control Oficial de Establecimientos Polivalentes

C. Valenciana P14-ASA Procedimiento de gestion de los equipos de medida

C. Valenciana P23-ASA Procedimiento de gestion de incumplimientos
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C. Valenciana P04-ASA Procedimiento de Gestion del Fraude alimentario
C. Valenciana P03-ASA-CO Procedimiento de inspeccion / auditoria en establecimientos alimentarios
C Valenciana P10-ASA Pr.ocedlml‘ento de Registro Sanitario de Empresas y Establecimientos
Alimentarios
PLAN DE
C. Valenciana SEGURIDAD Programa de Vigilancia Sistematica de Establecimientos Alimentarios
ALIMENTARIA 21
Canarias Instruccién para la cumplimentacion de actas de inspeccién de vehiculos
. EGA PNT-INS-01- . ., I
Canarias 31?01 50 Modelo de acta de inspeccién sanitaria
. EGA PNT-INS-01- . .,
Canarias =9 S Modelo de acta de continuacion
02-01
Canarias SEGA-PNT-INS-02 Instruccién para la cunjphmen?aaon del cuestionario general de inspeccion
en establecimientos alimentarios
Canarias SEGA-PNT-GEN-01  Procedimiento de inspeccién en establecimientos alimentarios
Canarias SEGA-PNT-GEN-03 antrol .Of|C|aI del Sistema de Autocontrol en establecimientos
alimentarios.
Canarias Circular 3/2010 Protoc’olo e informe de inspeccién de buques congeladores y buques
factoria
Canarias SEGA-PNT-GEN-04 Medidas de policia sanitaria en seguridad alimentaria
Canarias Circular 2/2011 Unificacion de expedientes en la clave 40 del RGSEAA
e Modificacion del Anexo I de la Circular 4/2011, para facilitar la introduccion
. Modificacion de la . . N
Canarias . de datos de los establecimientos polivalentes (distribuidores y
Circular 4/2011 .
transportistas).
Canarias Circular 6/2011 Parésitos en productos de la pesca: microsporidios en sardinas.
Instruccion para los tramites relacionados con la inscripcion en el Registro
Canarias Autonémico Sanitario de Comercio al por Menor: (Modelo normalizado de
solicitud y requisitos).
Canarias SEGA-PNT-INS-01 Instruccién para la cumpllmgntaaon dg las ac.tas de |.nspeCC|on sanitaria y
toma de muestras en materia de seguridad alimentaria
. Nota informativa Instrucciones para la cumplimentacion e informatizacién de las actas de
Canarias . -,
2/2013 inspeccion para el Informe Anual
Canarias SEGA-PNT-INS-03 Determn’.laaon del pen‘!I .de los establecimientos alimentarios y de la
frecuencia del control oficial
Canarias Nota Informativa Control de la produccién y comercializacion de carne separada
6/2013 mecanicamente (CSM)
Canarias NI PG Re envasado en establecimientos de venta al por menor
3/2014
Canarias Nota informativa Coexistencia en un mismo domicilio industrial de una empresa inscrita en
2/2015 el RGSEAAy en el Registro Autonémico Sanitario de Comercio al por Menor
. Nota informativa . L. .. .
Canarias 4/2015 Excepciones para los quesos con caracteristicas tradicionales en Canarias
Reduccidn de frecuencia de muestreo establecidas en el R (CE) 2073/2005
Canarias Nota informativa para canales en pequefios mataderos y para carne picada, prep. de carne y
4/2016 carne d aves de corral en establecimientos que producen pequefias
cantidades
. Nota informativa Actuacion del control oficial ante el uso de guantes en la manipulaciéon de
Canarias .
5/2016 alimentos
Canarias Nota informativa Materiales en contacto con los alimentos: actuacion del control oficial en

6/2016

minoristas
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Nota informativa

Canarias 2/2017 Cumplimentacion y tramitacion de actas en establecimientos sin actividad
. Instruccién sobre la comercializaciéon de atin descongelado y uso de
Canarias ..
aditivos
. Nota informativa e . .
Canarias 3/2018 Comercializacion de insectos destinados al consumo humano
Canarias Nota informativa Documento de orientaciéon sobre las excepciones para alimentos con
4/2019 caracteristicas tradicionales en el marco del Reglamento (CE) n.© 2074/2005
Canarias Instruccién sobre las competencias y medidas provisionales en materia de
seguridad alimentaria
. Nota informativa - . - . .
Canarias Control oficial del sistema de trazabilidad alimentaria
1/2020
. Instruccidn sobre la priorizacion de las actuaciones de control oficial en
Canarias . . .
seguridad alimentaria
Cantabria PG-1 Programa de Supervision del Control Oficial
Cantabria PG 1 Programa de Control General de Empresas Alimentarias 2016-2020
Cantabria PNT-5 Procedimiento de inscripcion de productos Alimenticios en el RGSEAA
Cantabria PNT-23 Procedimiento de Control Oficial y/o Actividad Oficial
. Procedimientos entre Servicios de la Direccion General de Salud Publica.
Cantabria PNT-2.1 ., . . . . . .
Prevencion de la Legionelosis. Inspecciones Seguridad Alimentaria.
Procedimiento de autorizacién e inscripcién en el Registro General
Cantabria PNT-1 Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA) Inscripcion
inicial, Ampliacién de actividad y Cambio de domicilio industria
Cantabria PNT-2 Procedimiento de comunicacion e inscripcién en el RGSEAA. Variacién de
datos.
Procedimiento para el registro autonémico de establecimientos
Cantabria PNT-7 alimentarios de comercio al por menor. Comunicacién previa, Variacién de
datos y Cancelacion.
Procedimiento de baja de inscripcién de establecimientos y empresas, en
Cantabria PNT-10.1 el RGSEAA. Cese total y definitivo de todas las actividades y Cese parcial y
definitivo de algunas de las actividades.
Procedimiento de cese temporal de inscripcion en el RGSEAA, total o
Cantabria PNT-10.2 parcial. Cese temporal de todas las actividades. Cese temporal parcial, de
algunas de las actividades.
Cantabria PO-1.1 programa operativo sobre el control de operadores que comercializan por
internet
Castilla La MAN/RRPP/0] Manual de requisitos previos en establecimientos alimentarios de Castilla-
Mancha La Mancha.
. Programa para la implantacién de un método de registro de las actividades
Castilla La . . . -
PRG/FH/01 de control y correctivas realizadas por el nivel local sobre establecimientos
Mancha . . . o
alimentarios (Ficha Historia)

. Programa de supervision de requisitos previos al sistema de analisis de
Castilla La . - L . .
Mancha PRG/RRPP/01 peligros y puntos de control critico en los establecimientos alimentarios y

de su control oficial
Castilla La MAN/APPCC/03 Manual de §upewisi6n de sistemas de autocontrol: APPCC sectorial de
Mancha productos carnicos
Castilla La CIRCULAR 1/2006 Instrucciones para la superV|S|c.)n.de los criterios microbioldgicos en carnes
Mancha frescas (control regular de la higiene).
Castilla La CIRCULAR 1/2007 Conservacion de productos de la pesca inmersos en agua. Criterio en lonjas
Mancha y mercados mayoristas.
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Castilla La PRG/AGUA/02 Programa de actuacién de control oficial en industrias envasadoras de
Mancha aguas
Castilla La Procedimiento de esquema y definiciones del control oficial y de los
PTO/CO/1 .. . .
Mancha procedimientos de trabajo oficial.
Castilla La .. . ., .
Mancha CIRCULAR 2/2009 El uso de depdsitos de hormigén para la conservacion del vino.
Castilla La MAN/APPCC/05 Manual de supervisién de sistemas de autgcontrol: APPCC en industrias
Mancha transformadoras de frutas, verduras y hortalizas.
Castilla La MAN/APPCC/04 Manual de supervision de sistemas de autocontrol: APPCC en elaboracion
Mancha de quesos madurados
Castilla La PTO/CO/3 Procedimiento de trabajo oficial para la excepcion a la refrigeracién de
Mancha carnes frescas
. directrices para el muestreo oficial de lineas de produccion de alimentos
Castilla La . . L
Mancha OTR/M.LIST/01 listos para el consumo que pueden plantear riesgo de listeria
monocytogenes y actuaciones consiguientes
Castilla L s,
astifa La PRG/ALMZ/01 protocolo de supervisién de almazaras
Mancha
Castilla La PTO/MATCONTAC/ procedimiento de control de materiales en contacto con los alimentos.
Mancha 01 anexos.
illa L PTO/SALMONELLA .. ..
SRS S 2 / procedimiento de control oficial de salmonella en huevos
Mancha 01
Castilla La PRG/ALERGENOS/0 Programa de control de alérgenos en establecimientos de comidas
Mancha 2 preparadas
Castilla La PTO/TRANSP.CANA Procedimiento de autorizacion del transporte de canales antes de que se
Mancha LES/01 alcance en toda la carne una t2 no superior a 7°c
Castilla La - o . p
Mancha PTO/ADT/03 Procedimiento para la organizacién de auditorias de paises terceros
. . . ias 14 ificacis -
Castilla La AL_PTO/LACTEAS/0 prlocc.-:‘dlmlento en |ncAi,ustr|asA aFteas ante nOt.I icacion de suspenspn o
pérdida de la calificacion sanitarias en explotaciones ganaderas de aptitud
Mancha 1 .
lactea.
Castilla La Procedimiento de autorizacion especifica y registro de centros de recogida
Mancha PTO/REG/CRYT.T. D y tenerias destinados a suministrar materias primas para la produccién de
gelatina y colageno para consumo humano.
Castilla La PRG/AGUA/01 Programa fie V|g|I§nC|a sarTltana del agua de consumo humano en la
Mancha empresa alimentaria de castilla-la mancha
Castilla La - . . . .
Mancha PTO/CO/IRR PTO-control oficial de establecimientos que irradian alimentos
Castilla La PTO/PCO/TM PTO- plan|,f|caC|on de los controles san|.tar|os r.eallzados mediante la
Mancha metodologia del muestreo de productos alimentarios
Castilla La PTO/PIELES PTO de evaluacién de la limpieza de los animales y categorizacion de
Mancha cueros
Castilla La PTO/RS/AUT-CP P'I.'O-proc.edlmlentos. deI. reglstrq sanltarlo. de .e,mpresas y establecimientos
Mancha alimentarios: comunicacion previa y autorizacién
Castilla La AL_CIRCULAR ., o - . . .
Mancha 5/2021 Gestion y tramitacion de incidencias alimentarias
Costillla  ALPRG/CO- T s vegetelon o poho destnadon a entrer
Mancha PRGBAM-01 P : 9 P
en contacto con los alimentos.
Castilla La AL_PTO/CTRLCIST P'I"O—para~ el control reforzado sobre la utilizaciéon de cisternas de uso
Mancha alimentario
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Castilla La Procedimiento para las unidades administrativas de sanidad alimentaria
AL_PTO/TOX .. . . .
Mancha ante brotes de toxiinfecciones alimentarias
Castilla La AL_PTO/CO/INSP/2  procedimiento de levantamiento de actas de inspeccion. y acta inspeccion-
Mancha ACTA INSP PTO-levantamiento de actas de inspeccion
Castilla La i
Mancha AL_PRG/COMES/01 programa de supervision de comedores escolares
Castilla La AL_PTO-CO-INEA-
Mancha PR PTO- uso del programador de INEA
Castilla La AL_OTR/RSEA- guia del registro sanitario de empresas y establecimientos alimentarios de
Mancha CLM/01 castilla-la mancha y anexos actividades
Castilla La AL_PTO/TRAMLIDIA PTO—tra.m.ltaa.t?n de comunicacion y .autorlzaaon, en su caso, para la
Mancha comercializacién de carnes de reses lidiadas
Castilla La AL_PTO/ZOOEM PTQ-ante .Ia aparicion de una zoonosis emergente para las unidades de
Mancha sanidad alimentaria
Castilla La AL_OTR/FORMULA
RIO/FRUTA_LECHE_ Informe de evaluacién control oficial del plan de fruta y leche en colegios
Mancha
COLEGIO
Castilla La AL CIR 3/2023 D|.ctamen.es de eva!uaaon de los sistemas de control de las empresas
Mancha alimentarias de castilla-la mancha
Castilla La Programa de toma de muestras de control oficial de productos
Mancha AL_PRG/TM2024 alimentarios. 2023. indicaciones iniciales (anexos y hojas semestrales de
positivos. acta de toma de muestra, hoja de envios de muestras)
Castilla La AL_PTO-CO-CAZA- Procedimiento de trabajo de control oficial de establecimientos de
Mancha 1 manipulacion de carne de caza silvestre
Castilla La AL_PRG/ACRILAMI  Programa para el control de acrilamida en establecimientos alimentarios. y
Mancha DA/01 anexos.
Castilla La AL- PTO-vigilancia y control oficial alimentario de campamentos de turismo
Mancha PTO/CO/CAMP/1 estacionales y/o temporales (poblacién infantil y juvenil)
Castilla La . ., L
Mancha AL_PTO/OPSON/01 PTO de actuaciones en el marco de la operacién opson con la guardia civil
Castilla La AL_INSTRUCCION Normas especificas para los controles veterinarios en carne de caza.
Mancha 2/2024 primera inspecciéon en campo y autoconsumo y anexos.
Castilla La AL PTO-REG-CRYT- PTO—AutgrlzaC|on espgaflcg y registro de centrgs de recoglda y te/nerlas
Mancha -0 gue suministran materias primas para la produccion de gelatina y colageno

para consumo humano, asi como de las empresas encargad

Castilla y Leon

Procedimiento para el control de huevos sospechosos de transmitir
Salmonelosis

Castillay Ledn

Procedimiento para la regulacion del transporte de carne sin refrigerar

Castillay Ledn

Instruccién de 31 de octubre de 2017 sobre la determinacion de las
unidades de control a realizar en los establecimientos alimentarios en
funcién del riesgo asociado.

Castilla y Leon

Instruccion sobre tramitacion de la inscripcion de empresas y
establecimientos alimentarios en los registros nacional y autonémico

Procedimiento de autorizacion de funcionamiento de las industrias

Catalufa P16_01_01_01 . . R
alimentarias de Catalunya: inscripcion inicial
CataluRa P16.01.06 Procedimiento de autor|zac!on f:ie cen/tros proveedores de materias primas
para la produccion de gelatina i/o colageno
Procedimiento de autorizacion anual de cisternas moviles para el
Catalufia P16.02_02 P

transporte del agua de consumo humano
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Procedimiento de extincion de la autorizacion sanitaria de funcionamiento

Cataluia P16_01_01_03 y cancelacién de la inscripcion en el registro sanitario de industrias y
productos alimentarios de Catalunya (RSIPAC)

Catalufia PS_03.01 Pro‘cc.-zdin.]iento general de gestion y comunicacion de alertas y otras
notificaciones urgentes

. iteri istral lecimi inori | |

Catalufia SICA-Instrucciones CI;IteI’IOS r?glstra es para establecimientos minoristas del sector de la
alimentacién

Cataluna PS_02_01 Procedimiento de recogida de muestras: alimentos

implificacié | isi i lecimi |

Catalufia SICA-Flexibilidad Simpli icacion dg os prerreqwsﬁgs en determinados establecimientos de
comercio minorista de alimentacion

Catalufa P17.02.03 Procedimienfco de .actuaciones para evitar la comer.ci.zflizacién de los
productos alimentarios y las aguas envasadas: Reexpedicién

CataluRa P17.04.01 Proced.im.iento de actuaciones administrativas derivadas de control oficial:
requerimiento

Cataluiia SICA-Flexibilidad Docgmento marco sobre Ig f!eX|b|I|d§d enla éphcaaon deﬂlos reglamentos
de higiene en los establecimientos alimentarios en Catalufia.

Catalufia P17.02.04 Procedimien?o de éctuaciones para evitar la .comercia.li,zacién de los
productos alimentarios y las aguas envasadas: Reimportacion

Cataluna P12_01_01 Procedimiento de actuaciones de control frente a un brote de TIA

Cataluiia P15.01.01 Proc.edlmlen.to.de gestion de las dc.er’mnuas, quejas y consultas producidas
por incumplimientos o no adecuacién
Procedimiento de canalizacién de partidas: actuaciones de vigilancia sobre

Cataluna P17_02_05 partidas de productos alimenticios importados en que se han tomado
muestras y han salido del PIF sin conocer los resultados
Guia de interpretacion del Protocolo de inspeccion de establecimientos

Catalufia SICA-CI-PC-26-INF  que elaboran y comercializan preparados para lactantes y alimentos
infantiles

Catalufia P13.01.01 Pro.ced.imiento de invest.igaciérl y con.trol de alertas y otras incidencias
sanitarias urgentes de origen alimentario: alertas

Catalufa SICA-PC-GEN Protocolo de inspeccion general de establecimientos alimentarios

Catalufia SICA-PC-12-LLO Protocolo de inspeccién de lonjas o mercados de subastas y mercados al
por mayor de productos de la pesca
P | . - - .

Catalufia SICA-PC-12-CED rotocolo qe |nspef:aon de centros de depuracién y de expedicién de
moluscos bivalvos vivos
P | . - lecimi

CataluRa SICA-PC-12-PES rotocolo de inspeccién de establecimientos que
preparan/transforman/almacenan productos de la pesca

CataluRa SICA-PC-14 Protocolo de inspgccic’)n de establecimientos de la clave 14 diferentes de
centros de embalaje de huevos

Catalufia SICA-PC-26-COM Protocolo de |nspecaor} Fie establecimientos que elaboran y comercializan
complementos alimenticios

Catalufia SICA-PC-26-INF Protocolo de inspeccion de es'.cableaml.entos.que elaboran y comercializan
preparados para lactantes y alimentos infantiles

CataluRa SICA-PC-27-AE Protocolo dg inspeccion de e.stabIeC|m|entos de la clave 27 (aguas
envasadas minerales, de manantial y potables preparadas)

Cataluna SICA-PC-40 Protocolo de inspeccion de establecimientos alimentarios de la clave 40

Catalufia SICA-PC-30-Vi Protocolo d? ,mspecaon de establecimientos inscritos en la clave 30
(productos vinicolas)

CataluRa P13.01.04 Procedimiento de investigacion y control de irregularidades detectadas en

alimentos como resultado de actuaciones de vigilancia o control oficial
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Procedimiento de autorizacién del transporte de carne a temperatura

Cataluna P16_02_01 . . o
superior a la de refrigeracion
Procedimiento Establecimiento de medidas cautelares. Inmovilizacion,
Catalufia P17_01_01 decomiso, cierre prevent, suspensién actividad, autoriz. sanitaria
funcionamiento, retirada autoriz. sanitaria funcionamiento y determ.condic.
i i fe | P | i e |
Catalufa SICA-CI-PC-GEN Guia dg .|nterpre‘taC|on .de rotocolo de inspeccion general de
establecimientos alimentarios
Catalufa PS_04_01 Procedimiento de inspeccion
P | i e lecimi I i i
Catalufia SICA-PC-50-26 rotocolo de inspeccion de establecimientos que elaboran y sirven comidas
preparadas
Criterios relativos a la reduccién de las frecuencias de muestreo
Cataluna SICA-Flexibilidad establecidas en el Reglamento (CE) 2073/2005, de criterios microbioldgicos
en establecimientos del sector carnico.
CataluRa PR-EXP Procedimiento de control oficial en establecimientos exportadores a paises
terceros
Protocolo de inspecciéon de los distribuidores e importadores sin
Catalufia SICA-PC-DI rrotoco nspecd stribuidorn 'mp res st
instalaciones
Cataluna PS_04_02 Procedimiento de control oficial a distancia
Catalufa SICA-PC-IE Programa de inspeccién de infraestructuras y equipamientos
Catalufia SICA-PC-PP Programa de inspeccion de proceso y producto
Catalufa SICA-PC-AU Programa de evaluacién de los autocontroles
P | i e lecimi li i la c 1
Catalufia SICA-PC-10 rotoco o de inspeccién de estab fea.mlentos a |m§ntar|qs, de la clave 10
diferentes de mataderos y establecimientos de manipulacion de caza
Catalufa SICA-PC-14-CEM Protocolo de inspeccion de centros de embalaje de huevos
Catalufia SICA-PC-15 Protocolo de inspeccion de establecimientos alimentarios de la clave 15
Catalufa SICA-Instrucciones  Frecuencias de control en establecimientos alimentarios
- . Clave de interpretacién del Protocolo de clasificacion de establecimientos
Cataluna SICA-Instrucciones . . , .
alimentarios segun el riesgo (PROCER)
. iteri licacio los P | SICA | izacié
CataluRa SICA-Instrucciones Crlt.e.rlos de aplicacion de os Programas del SICA para la autorizacion de
actividades de las empresas alimentarias.
CataluRa SICA-PC-21 Protocolo de iljnspeccién de establecimientos inscritos en la clave 21
(vegetales y derivados)
Catalufia SICA-CL-PC-14-CEM Guia de interpretacién del Protocolo de inspeccién de centros de embalaje
de huevos
a . oa |p | . - lecimi
Catalufia SICA-CI-PC-15 Guia de |nterpretaC|c?r/1 de rOtOFO o dg inspeccion de ?stab ecimientos de
la clave 15 (a excepcion de los distribuidores sin almacén)
CataluRa SICA-CI-PC-21 QU|a.de interpretacion del Protocolo Fie inspeccion de establecimientos
inscritos en la clave 21 (vegetales y derivados)
Catalufia SICA-PC-DI Programa de control de los distribuidores e importadores sin instalaciones
Programa de control reforzado para detectar la presencia de gluten en
Catalufa SICA-PC-AL-ME comedores escolares y establecimientos que elaboran comidas preparadas
para colectividades
Programa de control reforzado para detectar la presencia de gluten en
Catalufa SICA-PC-LISTERIA  comedores escolares y establecimientos que elaboran comidas preparadas
para colectividades
Cataluna SIVAL-PV-QUIM-RI  Subprograma de vigilancia de radiaciones ionizantes en alimentos
Extremadura Inspeccion Inspecciones en base al riesgo en mataderos y salas de manipulacién de

Mataderos - Caza

caza
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Inspeccion
Extremadura comercio al por Inspeccion en base al riesgo en establecimientos de comercio al por menor
menor
Extremadura Inspeccion RGSEAA  Inspecciones en base al riesgo en industrias alimentarias
Galicia F-13T-01-01-01 Lista comprobacion requisitos higiénicos generales
Galicia F-137-01-01-02 Lista con}pr.obaaon requisitos especificos Reglamento. 853 Seccién V e
VL Ind. Carnicas
Galicia F-13T-01-01-04 Lista comprobacién requisitos especificos Reglamento. 853 Cocedoiros de
moluscos
Galicia F-13T-01-01-10 Lista comprobacion Condiciéns de hixiene operacionais e etiquetaxe nas
salas de despezamento
Galicia F-13T-01-01-03 Lista comprobaciéon requisitos especificos Reglamento. 853 Seccién
VII_MBV
Galicia F-13T-01-01-06 Lista comprobaciéon requisitos especificos Reglamento. 853 Seccién
VIII_Buques
Galicia F-13T-01-01-08 Lista comprobaaon,reqwsnos especificos Reglamento. 853 Seccién IX_
Leche e Productos Lacteos
Galicia F-137-01-01-09 Lista comprobacion requisitos especificos Reglamento. 853 Seccién
X_huevos y ovoproductos
Galicia GC-13T-01-01-01 Guia para cubr.|r I.a Lista de comprobacién requisitos higiénicos generales
de los establecimientos (Reglamento. 852_Anexo II)
. Guia para cubrir la Lista de comprobacién requisitos especificos
Galicia GC-131-01-01-02 Reglamento. 853 Seccién V'y VI_Ind. Carnicas
- Guia para cubrir la Lista de comprobacién requisitos especificos
Galicia O AT e It a5 section LYINBY
Galicia GC-137-01-01-04 Guia para cubrir la Lista comprobacién requisitos especificos Reglamento.
853 Cocederos de moluscos
Galicia GC-13T-01-01-05 Guia par:?],cubrlr la L|sta.comprobaC|on requisitos especificos Reglamento.
853 Seccién VIIL Industrias de la pesca
Galicia GC-13T-01-01-06 Guia paricubrlr la Lista comprobacién requisitos especificos Reglamento.
853 Seccion VIII_Buques
. Guia para cubrir la Lista de comprobacién requisitos especificos
Galicia GC-137-01-01-07 Reglamento. 853 Seccién VIII_Lonjas
- Guia para cubrir la Lista de comprobacién requisitos especificos
| -13T-01-01- - :
Galicia GC-137-01-01-08 Reglamento. 853 Seccién IX_Leche y Productos Lacteos
Galicia GC-13T-01-01-09 Guia para cubrir Ia” Lista de comprobacion requisitos especificos
Reglamento. 853 Seccion X_Huevos y ovoprodutos
Galicia GC-13T-01-01-10 Guia para. cubn‘r a Lista comprobacion das Condicions de hixiene
operacionais e etiquetaxe nas salas de despezamento
Galicia F-13T-01-01-05 Lista comprobaaon requisitos especificos Reglamento. 853 Seccion
VIILIndustrias de la pesca
Galicia F-137-01-01-07 Lista cgmprobaaon requisitos especificos Reglamento.853 Seccion
VIIL_Lonjas
Galicia PE-137-01-01 Procedimiento espeaflco de control de buques congeladores y factoria que
recalan en terceros paises
Islas Baleares T-BI-41 Manual técnico formativo de bienestar animal en el sacrificio de las Islas
Baleares
Islas Baleares [T-BI-13 Nota técnica de criterios microbiolégicos de seguridad alimentaria

derivados carnicos
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Instruccién técnica de supervision de la seguridad de conservas tratadas

Islas Baleares IT-BI-25 —_
térmicamente

Islas Baleares [T-BI-26 Nota técnica de inscripcion en el registro de los establecimientos que
elaboran sobrasada con miel

Islas Baleares IT-BI-28 Nota técnica de supervision de la seguridad de conservas vegetales

Islas Baleares IT-BIII-14 Instruccién técnica investigacion criterios microbiolégicos en helado

Islas Baleares IT-BI-18 Nota técnica sobre la categorizacion de los derivados cérnicos
Instruccién técnica de control oficial de condiciones de transporte de

Islas Baleares IT-BI-30 .
alimentos a temperatura regulada en puertos de las Islas Baleares

Islas Baleares IT-BIII-23 Instruccién técnica para la investigacion de metales pesados en pescado
I R i L .

Islas Baleares [T-BII-28 nstru.cc.lon técnica toma de muestras para la investigacion de presencia de
plaguicidas

Islas Baleares IT-BI-43 Control oficial de semillas germinadas y brotes

Islas Baleares [T-BIL-27 rfstrucaon técnica |’n\./est|gac.|o,n .de compuestos organicos persistentes e
hidrocarburos aromaticos policiclicos en pescado fresco

Islas Baleares IT-BIII-30 Instruccién técnica toma de muestras investigacién perclorato

Islas Baleares [T-BI-29 Instruccién técnica para las acciones en la industria del sector de los
productos de la pesca

Islas Baleares IT-BI-45 Control de mercados permanentes y temporales

Islas Baleares [T-BI-5 Instruccién técnica para la investigacién de criterios microbiolégicos en
helados

Islas Baleares IT-BII-12 Control oficial de alimentos biotecnolégicos (OMG)

Islas Baleares [T-BII-24 Instru,caon técnica para la investigacion de metales pesados en
cefalépodos

Islas Baleares IT-BIII-34 Control oficial de contenido de plomo en aceite de oliva

Islas Baleares IT-BIII-35 Investigacion de acrilamida en minoristas
Instruccion técnica de control oficial de material SANDACH Y MER en

Islas Baleares IT-BI-3 P
mataderos ungulados domésticos de las Islas Baleares
N écni | I | oficial i

Islas Baleares [T-BIL-40 ota tecnlca.para a .toma de muestras para el control oficial de nitratos en
productos alimentarios

Islas Baleares [T-BI-2 Instruccién de control del sistema de trazabilidad y del etiquetado de la
carne de vacuno de las Illes Balears

Islas Baleares T-BI-21 Instrulcqon técnica parélel control oficial de los alimentos para grupos
especificos de la poblacion

Islas Baleares IT-BI-42 Control oficial del sacrificio de aves y lagomorfos

Islas Baleares IT-BI-50 Congelacién y descongelacién

Islas Baleares IT-BI-52 Protocolo de control de criterios microbioldgicos

Islas Baleares IT-BI-53 Nota interna establecimientos de primera venta de pesca
Tramitacion de las solicitudes de autorizacion para utilizar los sandach con

Islas Baleares IT-BI-55 - . Ny - o
finalidad de investigacion u otras finalidades especificas

Islas Baleares IT-BI-57 Procedimiento de unificacion de criterios de los veterinarios de matadero

Islas Baleares IT-BI-1 Instruccion de marcados de productos de origen animal.

Islas Baleares IT-BI-4 Instruccion técnica para el control de la elaboracién de helados

Islas Baleares IT-BI-20 Instruccién técnica de control oficial de la miel

Islas Baleares IT-BI-59 Control del comercio electrénico

Islas Baleares IT-BI-61 Requisitos para la venta de setas silvestres
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Islas Baleares IT-BII-15 Control oficial de los complementos alimentarios

Islas Baleares T-BI-17 Nota t.ecmca Cortezas y revestimientos de los quesos. Indicacién de los
ingredientes
Instruccién técnica de autorizacion sanitaria para excepciones a la

Islas Baleares IT-BI-11 refrigeracion inmediata de carnes en mataderos de ungulados domésticos
de las Islas Baleares

Islas Baleares IT-BI-46 Instruccion técnica para el control de productores de Aceite de Oliva virgen

Islas Baleares IT-BI-47 Control agua de consumo humano en establecimientos alimentarios
Instruccién para el control oficial de la informacién general de alimentos,

Islas Baleares IT-BII-16 materiales y envases en contacto directo con los alimentos, entregados al
consumidor final

Islas Baleares IT-BL-10 Ins.trucaon técnica para la inspeccion ante mortem y postmortem de los
animales ungulados en los mataderos de las Islas Baleares

Islas Baleares T-BL-12 IrTs'.crfJ,caon tecr.nca sobre la autorlzaaon sanitaria para la excepcion a la
divisién de semi canales de los animales de la especie

Islas Baleares IT-BI-24 Instruccién técnica de control de establecimientos minoristas

Islas Baleares [T-BI-60 Control de los establecimientos de elaboracion y servicio de comidas
preparadas

Islas Baleares IT-BIII-29 Toma de muestras PNIR

Islas Baleares IT-BI-39 Instruccidn técnica para el control de elaboradores de productos lacteos

Islas Baleares IT-BI-40 Instruccién de control de bienestar animal en el sacrificio de las Illes Balears.

Islas Baleares [T-BI-48 Cohtrol olelaI de alimentos derivados del cafiamo industrial (Cannabis
sativa L. bajo en THC)

Islas Baleares IT-BI-49 Protocolo de peticién y entrega de materiales para los SVO mataderos

Islas Baleares [T-BII-21 Control OfICI.a| de rn.|cotoxmas y toxinas vegetales inherentes en diferentes
productos alimenticios

La Rioja PG 02 Levantamiento de actas

La Rioja ITG 04-03 Medidas cautelares

La Rioja PG 06 Denuncias

La Rioja ITG 04-06 SANDACH en mataderos

La Rioja PSAL 01 Clasificacion de establecimientos en funcién del riesgo

La Rioja ITSAL 01-01 Clasificacion de establecimientos en funcion del riesgo

La Rioja ITG 04-02 Informacién alimentaria

La Rioja ITG-04-12 Materiales y objetos en contacto con alimentos

La Rioja ITSAL 99-02 Control de acrilamida en alimentos

La Rioja PG 05 Registro de empresas alimentarias y alimentos

La Rioja ITSAL 99-01 Gestion de enfermedades de transmision alimentaria

La Rioja ITG-04-14 Control oficial agua empresa alimentaria

La Rioja PG 04 Inspeccion

La Rioja ITG-04-16 Control oficial en el sector lacteo

Madrid Guias-Insp-5 Guia de inspeccion de establecimientos que manipulen y/o fabriquen sidra.

Madrid AT 5 Guu? de inspeccion de establecimientos que manipulen y/o fabriquen
bebidas espirituosas.

Madrid Gl Guia de inspeccién de establecimientos que manipulen y/o fabriquen

cervezas y maltas.

PROGRAMA 1 INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS 51



CC.AA./ A C

N° Referencia

Nombre del procedimiento/circular/instruccion

Guia de inspeccién de establecimientos que manipulen y/o fabriquen vinos

Madrid Guias-Insp-8 aromatizados, bebidas aromatizadas a base de vino
Madrid Guias-Insp-39 Guia de inspeccion de caldos.
Madrid Guias-Insp- 26 Guia de inspeccion de salsas
Madrid Guias-Insp- 27 Guia de inspeccion de patatas fritas y aperitivos
Madrid Guias-Insp-36 Guia de inspeccion de moluscos.
Madrid Guias-Insp-37 Guia de inspeccién de caracoles y ancas de rana.
Madrid 1G:|as TR Guia de marcado sanitario y de identificacion de POAS.
Madrid Informe-inspec-5 Informe tratamientos aplicables a las especies de setas morchella y helvella.
. Infi fi e | I j lecimi
Madrid Informe APPCC-2 nforme spbre ormacioén reglada de los trabajadores de establecimientos
alimentarios

Madrid Informe APPCC-3 Informe sobre utilizacién de biocidas en los establecimientos alimentarios

. . Infi lidae: I ificacio i |

Madrid [T —— nforme §§mpy |dae. dentificacién y etiquetado de productos de la pesca
de la familia Gempylidae (escolar).

Madrid Guias-Insp-30 Guia de inspeccion de harinas y derivados.

Madrid Guias-Insp-33 Guia de inspeccién de lacteos

Madrid Guias-Etiquetado-7  Guia de etiquetado y composicion de alimentos infantiles.
Informe Alérgenos: Reacciones de hipersensibilidad a los alimentos.

Madrid Informe-inspec-3 Normativa de aplicacién en el control oficial de los alérgenos presentes en
los alimentos

Madrid Gatet G.U|a.de inspeccion de establemmentos que mampulsn y/o fabriquen y/o
distribuyan aditivos, aromas, y disolventes de extraccion.

Madrid Guias-Insp-35 Guia de inspeccién de productos de la Pesca.

Madrid GuleelnEied Guia. de etiquetado vy corr!posicién de aditivos, aromas y enzimas
destinados a venta al consumidor.

Madrid Erts EsEee G.U|a de etiquetado y composicion de ad|t|vo§, aromas, enzimas y
disolventes de extraccion no destinados al consumidor final

Madrid Guias-Etiquetado-8 Guia de etiquetado y trazabilidad de productos de la pesca

Madrid POC-CS-RS-0 Procedimien.to .de inscripcion dg empr.esas alimentarias en el Registro
General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos

Madrid Guias-Insp-23 Guia de inspeccién de sal, Vinagres, condimentos y especias.

Madrid Gufas-Insp-28 Guia de inspeccién de edulcoran‘Fes natura?les: Jarabe§, azUcares, miel,
turrones, mazapanes, caramelos, chicles, confites y golosinas.

Madrid Gl 29 GU|§ de |nspeCC|or,1 de allmentgs estlm.ulantes .(cafe, te, cacao, chocolate,
derivados y sucedaneos) e infusiones alimentarias.

Madrid Gufes e Guia de inspeccién .deI sector de vegeta.les y derivados: Conservas
vegetales, confituras, jaleas, mermeladas, aceitunas de mesa y setas.

Madrid Guias-Insp-41 Guia de inspeccion de bebidas no alcohdlicas: refrescos, horchata y zumos

Madrid Guias-Insp-25 Guia especifica de apoyo a la inspeccion de grasas y aceites vegetales.

Madrid Guias-Insp- 43 Guia de control de alérgenos en comedores escolares

Madrid -POC-HS-EG-06-01 Instruccién tecn|Fa para la gestlon~ de~ ,expedlentes de notificacién de
complementos alimenticios en la aplicacién NOAL.

Madrid Gulee Bl sEieG GU|a‘ de etiquetado y composicion. Declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables.

Madrid Guias-Insp-31 Guia de inspeccion de huevos y ovoproductos.
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Procedimiento para la valoracion de la notificacion de puesta en el mercado

Madrid POC-HS-EG-06 . L
de complementos alimenticios.
Madrid I-POC-HS-EG-01-04 Instruccion: clasificacion del riesgo en los establecimientos alimentarios
Madrid ;POC_HS_EG_OL Clasificacion del riesgo en los establecimientos alimentarios
Madrid No codificado Informe sobre protocolo de inspeccién de seguridad alimentaria en SEGA
Madrid Proced- Ayto-13 Ayuntam|er1tc? de Madrid. Procedimiento general de inspeccion en materia
de salud publica.
Madrid POC-ACOEA-18 Procedimiento de Control Oficial en Seguridad Alimentaria
Madrid I-POC-ACOEA-19 Instruccion para distribuir las entidades en las tipologias de SEGA
. Instruccién para gestionar la baja en el registro general sanitario de
Madrid I-POC-ACOEA-09 . - . .
alimentos y establecimientos alimentarios
Madrid Glifasiinsptas Pr.otoc.olo de inspeccion para establecimientos de restauracién y comercio
minorista de alimentos
Madrid no codificado Manual sobre elaboracion de actas de control oficial digitales
AYUNTAMIENTO DE MADRID. PROCEDIMIENTO DE INSPECCION DE
Madrid Proced- Ayto-1 ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS DE LA CIUDAD DE MADRID BASADO
EN EL RIESGO
Madrid Proced- Avto-2 AYUNTAMIENTO DE MADRID. INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS
. ' y ALIMENTARIOS DE MERCAMADRID BASADO EN EL RIESGO
Murcia INSTRUCCION InstruFC|on c{e uso Qe la apllcaq?n Sistema informético del Servicio de
Seguridad Alimentaria y Zoonosis
Murcia PNT 03 Proc.edlmlento de actuaciones para Ia.I Inscr.|paon/actuahzaaon en
Registros y Censos de Empresas Alimentarias y Alimentos
Navarra COD33 Condiciones generales de locales e instalaciones.
Navarra COD20 Actuacion en caso de brotes de origen alimentario.
Navarra INSTMCOCINAS Instrucciones para la toma de muestras de comidas preparadas listas para
HOSPITALARIAS el consumo en la red del sistema publico hospitalario de Navarra
Navarra INS0012015 indicacion del pais de origen en el etiquetado de carnes frescas no de
vacuno.
Navarra INS0092015 Tomall de muestras de jamodn de York y superficies de trabajo en cocinas
hospitalarias.
Navarra INS0142016 Instruccidn para inspectores de mataderos en el control de EEB
Navarra INS0092018 Toma de muestras de alimentos para sorbatos y benzoatos
Navarra INS0112018 Toma de muestras de alimentos para sudan
Navarra PNT0082016 Procedimiento para la de.termlna.aon de cloro libre en agua de la
empresa/establecimiento alimentario
Navarra INS0122018 Toma de muestras de alimentos para OMG's
Navarra INS0172019 ProFedlmlento especial para la autorizacion de establegm|entos
registrados de clave 20 que utilizan huevo crudo en sus elaboraciones
Navarra INS0162019 Tipos de andlisis en aguas de empresas y establecimiento alimentario
Navarra INS0152018 Toma de muestras de alimentos
Navarra INS0232018 Toma de muestras de Alimentos para alérgenos (leche y huevos)
Navarra INS0362018 Toma de muestras de alérgenos (cacahuete, soja, crustaceos)
Navarra INS0102018 Toma de muestras de alimentos para colorantes
Navarra INS0472018 Toma de muestras de alimentos para sulfitos
Navarra INS0222018 Toma de muestras de alimentos para gluten
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Navarra PNT0132020 Actuacion en Alertas de Seguridad Alimentaria

Navarra INS0012019 Toma de Muestras de Alimentos para Nitritos y Nitratos

Navarra INS0502018 Instruccién para el control de los documentos de la Seccién

Navarra INS0352018 Toma muestras de alimentos para HCAP’s

Navarra INS0482018 Toma muestras de alimentos para acrilamida

Navarra INS0162015 Toma de muestras canales de ungulados para microbiologia

Navarra PRO0182015 Protocolo de Evaluacion de Riesgos

Navarra INS0332018 Toma de muestras de alimentos para PCB’s

Navarra INS0162018 Toma de muestras de alimentos para andlisis microbiolégico

Navarra INS0112017 Toma de muestras de alimentos para Badges y BFDGES

Navarra INS0032020 Instruccién para la realizacion de los Controles Oficiales Programados

Navarra PRO0072020 Protocolo 13 de inspeccién de establecimientos lacteos

Navarra INS0262021 Instruccién para toma de muestras de superficies para listeria spp y listeria
monocytogenes

Navarra INS0082018 Salas de tratamiento de caza

Navarra CPRO0192015 Criterios para cumplimentar el protocolo de Evaluacion de riesgos

Navarra PNT0272021 Procedimiento para la notificacién de complementos alimenticios

Navarra INS0062018 Instrucciones para la toma de muestras de plaguicidas

Navarra INS0322018 Instrchiones para la toma de muestras de vegetales y alimentacion
especial para nitratos

Navarra INS0012019 Instruccion de trabajo para los inspectores

Navarra INS0102015 Flexibilidad frecuencias de muestreo empresas pequerias

Navarra INS0172018 Toma de muestras de productos de pesca para histamina

Navarra INS0462018 Toma de muestras de vinos y sidra para sulfitos

Navarra INS0022020 Toma de muestras de alimentos para micotoxinas

Navarra INS0192018 Toma de muestras de alimentos para metales pesados

Navarra PRO0022019 Protocolo 10 de control general de establecimientos alimentarios

Navarra PRO0052020 E;?T':?cjc:slo 4 de inspeccién de establecimientos de elaboracién y servicio de

Navarra PRO0082019 Protocolo 5 de inspeccion de establecimientos de venta al consumidor final

Navarra PRO0162020 ::;c;(;cil:mcli fIrnesspzz;Zc}i/ésr;sddeerei:\f:‘z:;kz)lsercimientos que comercializan al por

Navarra PRO0032021 ELoet\:)oc:)I/oo(\:i/ce);rc:;tL::lodse establecimientos alimentarios que comercializan

Navarra PRO0032022 5;?,22(::30?%;: informacion de los alimentos y mecas entregados al

Navarra INS0062022 Toma de muestras de alimentos para analisis de perclorato

Navarra PRO0072022 Protocolo de evaluacién de riesgos de establecimientos minoristas

Navarra PNT0132022 Procedimiento bienestar broiler

Navarra PNT0232022 Control caudofagia porcino

Navarra INS0262022 Toma de muestras para control de alimentos irradiados

Navarra INS0272022 Toma de muestras para PFAS en carne de pescado

Navarra INS0112022 Actuaciones ante deteccion de Listeria spp. y/o LM en superficies
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Procedimiento para autorizar el transporte de canales, medias canales y

Navarra PNT0212022 cuartos en caliente en los mataderos de Navarra
Navarra PNT0222022 Procedimiento de comunicacién de las medidas de flexibilidad en
mataderos
Navarra PNT0252022 Procedimiento para fm?onzar el transporte de carne en caliente desde
mataderos y establecimientos de Navarra
Navarra CPRO0082022 Cﬁlter|ps para cumplimentar el protocolo de Evaluacion de riesgos de
minoristas
Navarra CPRO0042022 Criterios para cumplimentar el protocolo de informacién de los alimentos
y MECAs entregados al consumidor
Navarra PRO0302022 Control general de mataderos de ungulados y actividades anexas
Navarra PRO0332022 Control diario de matadero de ungulados
Navarra PRO0792021 Protocolo de bienestar animal: ungulados
Navarra PRO0772021 Protocolo bienestar animal: conejos
Navarra PRO0472021 Protocolo bienestar animal: aves
Navarra PRO0282022 Control general de mataderos de aves y actividades anexas
Navarra PRO0312022 Control diario de mataderos de aves
Navarra PRO0292022 Control general de mataderos de conejos y actividades anexas
Navarra PRO0322022 Control diario de mataderos de conejos
Navarra PRO0252023 Control en salas de tratamiento de caza
Navarra PRO0402021 Protocolo control oficial de notificacion de complementos alimenticios
Navarra CPRO0412021 Criterios para cumpl!mentgr. el protocolo de control oficial de notificacion
de complementos alimenticios
, INSTRUCCIONES S 2
Pais Vasco TECNICAS Instruccion Técnica Ndmero 100
Pais Vasco PO-09 Procedimiento de autorizacién sanitaria de funcionamiento
Procedimiento de notificacion de comercializacion de productos
Pais Vasco PO-12 alimenticios destinados a una alimentacion especial y complementos
alimenticios
Pais V INSTRUCCIONES Condicion nerales de emplazamient
ais Vasco TECNICAS ondiciones generales de emplazamiento
p INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Abastecimiento de agua
Pais Vasco INSTRUCCIONES Almacenamiento, manejo y eliminaciéon de desechos, subproductos y
TECNICAS devoluciones
, INSTRUCCIONES - . i .
Pais Vasco TECNICAS Disefo y disposicion de edificios y locales
. INSTRUCCIONES . . -
Pais Vasco TECNICAS Dimensiones de edificios y locales
o INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Control de plagas
o INSTRUCCIONES .. a
Pais Vasco TECNICAS Condiciones Generales de vias de acceso
. INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Efluentes y aguas residuales
. INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Envasado embalado
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Pais Vasco INSTRUCCIONES Equipos y utensilios
' TECNICAS quIpos y utensil
. INSTRUCCIONES . "
Pais Vasco TECNICAS Etiquetado y Trazabilidad
Pais V INSTRUCCIONES Carniceri
ais Vasco TECNICAS arnicerias
Normalizado del control oficial de establecimientos alimentarios de la
Pais Vasco Comunidad Auténoma del Pais Vasco: incluye procedimientos(14) e :
instrucciones (94) (en vigor desde 2005)
7 INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Aguas preparadas envasadas
, INSTRUCCIONES . . .
Pais Vasco TECNICAS Almacenamiento de complementos alimenticios
. INSTRUCCIONES L
Pais Vasco TECNICAS Almacenes frigorificos de carne de ungulados, aves, ..
. INSTRUCCIONES S
Pais Vasco TECNICAS Almacenes no frigorificos.
a INSTRUCCIONES Almacén de pesca. Establecimientos de congelacién de productos de la
Pais Vasco .
TECNICAS pesca
, INSTRUCCIONES . P .
Pais Vasco TECNICAS Bebidas alcohdlicas: Cerveza (elaboracién y/o envasado).
, INSTRUCCIONES . e L
Pais Vasco TECNICAS Bebidas alcohdlicas: Sidra natural (elaboracion y envasado)
a INSTRUCCIONES . e . oz
Pais Vasco TECNICAS Bebidas alcohdlicas: Vino/txakoli (elaboracién y/o envasado)
a INSTRUCCIONES . L 0
Pais Vasco TECNICAS Bebidas espirituosas (elaboraciéon y/o envasado)
, INSTRUCCIONES . a4
Pais Vasco TECNICAS Bebidas refrescantes (elaboracion y envasado)
, INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Buques de pesca
Pais Vasco INSTRUCCIONES Centros de producciéon de carne picada, preparados de carne y carne
TECNICAS separada mecanicamente
, INSTRUCCIONES L a
Pais Vasco TECNICAS Carniceria-Charcuteria
, INSTRUCCIONES Lo .
Pais Vasco TECNICAS Carniceria-Salchicheria
; INSTRUCCIONES p
Pais Vasco TECNICAS Centro de cetarea.
, INSTRUCCIONES . - .
Pais Vasco TECNICAS Centros de expedicion y de depuracion de moluscos bivalvos.
a INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Centros de recogida de leche
; INSTRUCCIONES e
Pais Vasco TECNICAS Clasificacion y envasado de huevos.
Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimientos de elaboracion de platos preparados de caracter
TECNICAS industrial y cocinas centrales
, INSTRUCCIONES e . .
Pais Vasco TECNICAS Comedores colectivos institucionales que elaboran mas de 300 comidas.
. INSTRUCCIONES s . - .
Pais Vasco TECNICAS Comedores colectivos institucionales sin elaboracién comidas.
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Pais Vasco ?r’\éiLﬁchESONES Comedores colectivos: Establecimientos de hosteleria grupo 0.

Pais Vasco ?r’\éiLﬁchESONES Comedores colectivos: Establecimientos de hosteleria grupo L.

Pais Vasco #’EELF;EESONES Comedores colectivos: Establecimientos de hosteleria grupo II (PGAH)

Pais Vasco #'EELF;EEEIONES Comedores colectivos: Establecimientos de hosteleria grupo IIL

Pais Vasco ?r’\éiLﬁchESONES Comercio minorista de alimentacién.

Pais Vasco ?r’\éiLﬁchESONES Elaboracion y envasado de condimentos y especias

Pais Vasco IT’\éiLFig;gIONES Detergentes y desinfectantes.

Pais Vasco IT’\éiLFig;gIONES Elaboracion, envasado y almacenamiento de ingredientes tecnoldgicos

Pais Vasco %rl\é(S:LRIEEgONES Elaboracion de cacao, chocolate, sus derivados y sucedaneos.

Pais Vasco %rl\é(S:LRIEEgONES Elaboracion de café, sucedaneos del café, achicoria, té e infusiones.

Pais Vasco IT’\éiLFig;gIONES Elaboracion de harinas no industriales

Pais Vasco IT’\éiLFig;gIONES Elaboracion de masas fritas.

Pais Vasco #NEiLigESONES Elaboraciéon de ovoproductos.

Pais Vasco #NEELRIEJESONES Elaboracion de platos preparados no industriales Grupo I

Pais Vasco !I_’\é?:LRIlCJ;gIONES Elaboracién de platos preparados no industriales Grupo II

Pais Vasco !I_’\ézLﬁLCJ;gIONES Embolsadores de leche cruda

Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimiento de caracter no industrial de elaboraciéon de leche
TECNICAS pasterizada

Pais Vasco #NEELRIEJESONES Establecimientos de elaboracién de caramelos, chicles, confites y golosinas

Pais Vasco #héiLFigigIONES Establecimientos de elaboracién y/o envasado de vinagre

Pais Vasco #héiLFigigIONES Establecimientos de extraccion y envasado de miel.

Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimientos de hortalizas, verduras, hongos, fruta fresca congelada y
TECNICAS deshidratada

Pais Vasco #'\éiLﬁg;gIONES Elaboracion de leche y productos lacteos tratados por el calor

Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimientos industriales de elaboracion de helados y mezclas
TECNICAS envasadas para congelar

Pais Vasco #héiLFigigIONES Establecimientos elaboradores de pan y panes especiales

Pais Vasco !r'\éiLﬁg;gIONEs Establecimientos elaboradores de turrones y mazapanes
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Pais Vasco ?r’\éiLﬁchESONES Establecimientos envasadores de azUcar

Pais Vasco ?r’\éiLﬁchESONES Establecimientos elaboracién y envasado de encurtidos.

Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimientos procesadores de conservas y semiconservas vegetales
TECNICAS

Pais Vasco #'EELF;EEEIONES Elaboracion de hielo alimentario

Pais Vasco INSTRUCCIONES Elaboracion, envasado, refinado de aceites vegetales y materias grasas
TECNICAS compuestas

Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimientos de fabricacién, envasado, almacenamiento y distribucion
TECNICAS de materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos

Pais Vasco IT’\éiLFig;gIONES Minorista de panaderia

Pais Vasco IT’\éiLFig;gIONES Pastas alimenticias

Pais Vasco %rl\é(S:LRIEEgONES Obradores de pastelerias

Pais Vasco %rl\é(S:LRIEEgONES Patatas fritas y productos de aperitivo (elaboracién y envasado)

Pais Vasco IT’\éiLFig;gIONES Pescaderias.

Pais Vasco IT’\éiLFig;gIONES Preparados alimenticios para regimenes dietéticos y/o especiales

Pais Vasco #NEELRIEJESONES Preparados de carne de estructura no industrial.

Pais Vasco #NEELRIEJESONES Productos cérnicos de establecimientos con estructura no industrial

Pais Vasco !I_’\é?:LRIlCJ;SONES Elaboraciéon de productos carnicos.

Pais Vasco !I_’\éiLﬁLCJ;gIONES Punto caliente de pan

Pais Vasco #NEELRIEJESONES Establecimientos de envasado de sal y salmueras comestibles.

Pais Vasco #NEELRIEJESONES Sala de despiece de carne de aves de corral.

Pais Vasco #héiLFigigIONES Sala de despiece de carne de conejo y aves de caza de granja

Pais Vasco !r’\éiLFiLCngNES Sala de despiece de carnes de ungulados y mamiferos de caza de cria

Pais Vasco !r'\éiLﬁgEgIONES Sala de despiece de carnes.

Pais Vasco !r'\éiLﬁg;gIONEs Salas de despiece de poca capacidad

Pais Vasco !r’\éiLFiLCngNES Conservas de productos de la pesca.

Pais Vasco !r'\éiLﬁgEgIONES Tubérculos (transformaciéon y envasado de patata fresca refrigerada).

Pais Vasco !r'\éiLﬁgEgIONES Aguas minerales de manantial
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. INSTRUCCIONES L
Pais Vasco TECNICAS Almacenes frigorificos
p INSTRUCCIONES - . . o
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos no industriales de elaboracién de helados
. INSTRUCCIONES - . . .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos no industriales de conservas y semiconservas vegetales
Pais Vasco INSTRUCCIONES Centros de produccién de otros productos de origen animal: estbmagos,
TECNICAS vejigas, e intestinos (tripas)
. INSTRUCCIONES . >
Pais Vasco TECNICAS Manipulacion de pescado fresco, congelado, descongelado
. INSTRUCCIONES Productos de la pesca transformados mediante tratamiento de salazéon y
Pais Vasco , .
TECNICAS semiconserva
p INSTRUCCIONES . .
Pais Vasco TECNICAS Productos de la pesca transformados mediante tratamiento de ahumado
Pais Vasco INSTRUCCIONES Productos de la pesca transformados (bacalao) mediante tratamiento de
TECNICAS salazén y desecado
Pais Vasco INSTRUCCIONES Productos de la pesca transformados mediante tratamiento de coccidon
TECNICAS (cedero)
Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimientos alimentarios no permanentes, locales de vending y
TECNICAS vehiculos acondicionados
p INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Envasado de alimentos
p INSTRUCCIONES o . .
Pais Vasco TECNICAS Distribucién de uno o varios alimentos
, INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos elaboradores de zumos de fruta
, INSTRUCCIONES - 2
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos elaboradores de caldos, consomés, sopas, y cremas
. INSTRUCCIONES . L . -
Pais Vasco TECNICAS Comercio minorista de productos de herboristeria y dietética
, INSTRUCCIONES . oz
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos de elaboracién de queso curado a base de leche cruda
. INSTRUCCION .
Pais Vasco TECNICA Mataderos y pequefios mataderos
Pais Vasco PO-11 Procedlmlepto de retirada de huevos procedentes de manadas con
salmonelosis
Pais Vasco P0O-15 Procedimiento de auditoria de sistemas APPCC/HACCP
. INSTRUCCION o .
Pais Vasco TECNICA Auditoria de sistemas de APPCC/HACCP

6. Otros documentos relacionados (no vinculantes):

= (Calidad del agua de consumo. Real Decreto 3/2023, de 10 de enero. Guia para su implementacion.
Edicion julio 2023.

= Comunicacion de la Comision (2022/C 355/01) sobre la aplicacion de sistemas de gestion de la
seguridad alimentaria que contemplan buenas practicas de higiene y procedimientos basados en
los principios del APPCC, especialmente la facilitacion/flexibilidad respecto de su aplicacion en
determinadas empresas alimentarias

= Principios generales de higiene de los alimentos (CXC 7-1969).
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= Directrices sobre los sistemas de gestion de seguridad alimentaria para los pequefios comercios
minoristas de alimentacion (SFR-FSMS): la aplicacion de la identificacién, la clasificacion y el control
del riesgo en carnicerias, tiendas de comestibles, panaderias, pescaderias y heladerias

= Guia comunitaria de buenas practicas de higiene especificas para la gestion de los mercados
mayoristas en la Union Europea. Union Mundial de Mercados Mayoristas, Seccion Regional
Europea. Version revisada en noviembre de 2009.

= Guia para la aplicacion de ciertas disposiciones previstas en el Reglamento n° 852/2004 del
Parlamento europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los productos
alimenticios.

= Guia para la aplicacion de ciertas disposiciones previstas en el Reglamento n° 853/2004 del
Parlamento europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen animal.

= Conclusiones del Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad Animal sobre
Orientaciones acerca de la aplicacion de los Articulos 11,712,716, 17,18, 19 y 20 del Reglamento n®
178/2002 sobre legislacion alimentaria.

»  “Guia para la aplicacion del sistema de trazabilidad en la empresa agroalimentaria’, de la Agencia
espariola de Seguridad Alimentaria.

= Directrices para el registro de la actividad de transporte.

= Directrices para registro de empresas cuya actividad tenga por objeto los materiales en contacto
con los alimentos.

*  COMUNICACION DE LA COMISION con directrices sobre los sistemas de gestion de la sequridad
alimentaria para las actividades de los minoristas del sector de la alimentacion, incluida la donacion
de alimentos

= Guia de Andlisis de Peligros y Control de Puntos Criticos en la elaboracion de leche UHT y leche
pasterizada. FENIL

= Guia de andlisis de peligros y puntos de control critico en el sector del café tostado. Asociacion
Espariola de Tostadores de Café y Federacion Espariola del Café.

=  Guia de Buenas Practicas de Higiene para la Elaboracion de Ovoproductos (Huevo liguido
pasteurizado refrigerado y huevo cocido). INOVO.

= Guia de aplicacion del sistema de anélisis de peligros y puntos de control critico en la industria de
zumos de fruta. ASOZUMOS.

= Guia de buenas prdacticas de higiene en las industrias de aguas de bebida envasadas. ANEABE.

= Guia del sector de avicultura de carne en Espafia para el cumplimiento del Reglamento (CE) n°
1086/2011 que modiifica los Reglamentos (CE) n° 2160/2003 y (CE) n° 2073/2005. PROPOLLO.

= Guia APPCC en centros de embalaje de huevos de gallina. INPROVO.
» Guia de Gestion de Alertas del Sector. Organo Permanente para la Sequridad Alimentaria (OPSA).

= Guia de Pricticas Correctas de Higiene en establecimientos detallistas de productos de la pesca y
acuicultura. FEDEPESCA.

= Guia de Andlisis de Peligros y Control de Puntos Criticos en la elaboracion de bebidas refrescantes
(ANFABRA).
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