
OBJETIVO DE  ALTO NIVEL 2

Reducir los riesgos para la salud de las personas, presentes en los alimentos, asegurando 
el bienestar de los animales destinados al sacrificio para el consumo humano, mediante 
la organización de controles oficiales en establecimientos alimentarios, para verificar el 
cumplimiento por parte de los operadores de la normativa aplicable en seguridad ali-
mentaria, nutrición y bienestar animal.

INFORME DE 
RESULTADOS

2022
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El Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA) 2021-2025 des-
cribe la organización y ejecución del control oficial por las distintas autoridades com-
petentes a nivel estatal, autonómico y local, a fin de garantizar el cumplimiento de la 
legislación a lo largo de toda la cadena alimentaria.

El presente informe anual, correspondiente al año 2022, incluye los resultados de los 
controles realizados en establecimientos alimentarios con el objetivo de reducir los ries-
gos que puedan presentar los alimentos para la salud de las personas, verificando el cum-
plimiento por parte de los operadores de la normativa aplicable en seguridad alimentaria, 
nutrición y bienestar animal, de acuerdo a lo descrito previamente en el PNCOCA. 

Todas las autoridades competentes han trabajado de manera coordinada en la recogida 
de información acerca de los controles para la elaboración del presente informe para el 
año 2022.

1. ORGANIZACIÓN GENERAL 

Los controles oficiales se planifican y ejecutan teniendo como base los recursos materiales y 
humanos dispuestos para ello por las autoridades competentes responsables de la organiza-
ción del sistema de control oficial. 

Las Consejerías de Salud de las 17 comunidades autónomas y las 2 ciudades autónomas, en 
adelante (CC. AA.) son las autoridades competentes encargadas de la planificación y eje-
cución de los controles oficiales previstos para dar cumplimiento al presente objetivo de 
reducir los riesgos presentes en los alimentos, mediante controles en los establecimientos 
alimentarios y alimentos.

La Agencia Española de Seguridad Alimentaria y Nutrición (AESAN), del Ministerio de Consu-
mo, a través de la Subdirección general de control oficial y alertas es el organismo encargado 
de coordinar la elaboración del Plan Nacional de Control, así como recopilar información 
con vistas a presentar el informe anual. La AESAN ejerce un papel principalmente coordina-
dor e interlocutor con las CC. AA., con los demás Estados miembros y con los organismos 
internacionales. 

El papel coordinador de la AESAN con las CC. AA. deriva de las competencias ejecutivas que 
recaen sobre ellas, ya que disponen de sus propios sistemas de control, planificación y méto-
dos de ejecución para los diferentes controles realizados en sus respectivos territorios.

A continuación, se describen los recursos que las autoridades competentes implicadas en el 
control oficial han dispuesto para el año 2022.

1.1. AUTORIDADES COMPETENTES Y ÓRGANOS DE 
COORDINACIÓN

El Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2021-2025 (PNCOCA 2021-
2025) describe la organización y competencias de las autoridades en España en materia de 
control oficial, que se puede consultar en el siguiente enlace:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_28_PNCOCA_2021_2025_V3_Espana_Rev.pdf

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_28_PNCOCA_2021_2025_V3_Espana_Rev.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_28_PNCOCA_2021_2025_V3_Espana_Rev.pdf
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La información sobre los recursos humanos, técnicos y materiales disponibles para efectuar 
los controles y verificar el cumplimiento por parte de los operadores de la normativa apli-
cable en seguridad alimentaria, nutrición y bienestar animal, se incluye en el apartado B del 
siguiente enlace:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

Los cambios producidos en el año 2022 en la estructura orgánica, recursos humanos y órga-
nos de coordinación de estas autoridades competentes se desarrollan a continuación.

	� En el ámbito estatal

A. Estructura orgánica

En el 2022 se ha aprobado el Real Decreto 697/2022 por el que se aprueba el Estatuto del 
Organismo autónomo Agencia española de seguridad alimentaria y nutrición.

La información actualizada sobre la estructura orgánica estatal se recoge en el Anexo I del 
PNCOCA 2021-2025:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

B. Recursos humanos (RR.HH.)

De todo el personal de AESAN, 97 personas trabajan en Servicios Centrales y 89 en los labo-
ratorios de referencia adscritos a la Agencia: 80 en el Centro Nacional de Alimentación (CNA) 
y 9 en el Laboratorio de Referencia de la UE de Biotoxinas Marinas (EURLMB). En la siguiente 
tabla se puede ver la distribución de dicho personal.

Servicios/Personal
Titulados superiores Técnicos 

de grado 
medio

Personal  
Administrativo 

y oficios
TOTALPersonal de 

gestión
Personal 
técnico

Servicios Centrales 30 44 - 23 97

Laboratorio CNA 12 34 17 17 80

Laboratorio EURLMB 2 4 1 2 9

TOTAL 44 82 18 42 186

Tabla 2.1 Personal en la AESAN

C. Órganos de coordinación

Existen órganos de coordinación de carácter general y sectorial, cuya información actualiza-
da se puede consultar en el Anexo II del PNCOCA 2021-2025:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
http://RR.HH
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
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	� En el ámbito autonómico

A. Estructura orgánica

La información actualizada acerca de la estructura orgánica de las CC. AA., se encuentra en 
el Anexo I del PNCOCA 2021-2025: 

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

En el año 2022 se han producido cambios en las estructuras orgánicas de 4 comunidades autó-
nomas, que se recogen en la siguiente tabla (tabla 2.2), donde figura la normativa de referencia:

CC. AA. Nº Referencia Título Página Web

CASTILLA Y LEÓN Decreto 1/2022

DECRETO 1/2022, de 19 de abril, 
del Presidente de la Junta de 
Castilla y León, de Reestructu-
ración de Consejerías (B.O.C.Y.L. 
Nº 75 de 20 de Abril)

www.jcyl.es

Decreto 12/2022

DECRETO 12/2022, de 5 de 
mayo, por el que se establece la 
estructura orgánica de la Con-
sejería de Sanidad (B.O.C.Y.L. 
Nº86 de 6 de mayo)

www.jcyl.es

Orden SAN/800/2022

ORDEN SAN/800/2022, de 5 de 
julio, por la que se desarrolla la 
estructura orgánica de los ser-
vicios centrales de la Consejería 
de Sanidad y de la Gerencia Re-
gional de Salud de Castilla y León

www.jcyl.es

CATALUÑA Decreto 129/2022
Decreto 129/2022, de 28 de 
junio, de reestructuración del 
Departamento de Salud(DOGC 
8699, de 30/06/2022)

www.gencat.cat/dogc

Decreto 184/2022

Decreto 184/2022, de 10 de 
octubre, de denominación y 
determinación del ámbito de 
competencia de los departa-
mentos en los que se organiza 
el Gobierno y la Administración 
de la Generalitat de Catalunya(-
DOGC 8769A, de 10/10/2022)

www.gencat.cat/dogc

GALICIA Decreto 58/2022
DECRETO 58/2022, de 15 de 
mayo, por el que se establece la 
estructura orgánica de la Xunta 
de Galicia.

https://www.xunta.gal/dog/
Publicados/2022/20220516/
Anunc ioC3B0-150522-1_
es.pdf

Decreto 73/2022

DECRETO 73/2022, de 25 de 
mayo, por el que se fija la es-
tructura orgánica de las vice-
presidencias y de las conselle-
rías de la Xunta de Galicia.

https://www.xunta.gal/dog/
Publicados/2022/20220527/
AnuncioV0654-250522-0001_
es.pdf

MADRID Decreto 66/2022

Decreto 66/2022, de 20 de ju-
lio, del Consejo de Gobierno, 
por el que se modifica el De-
creto 88/2021, de 30 de junio, 
del Consejo de Gobierno, por 
el que se modifica la estructura 
orgánica básica de las Conseje-
rías de la Comunidad de Madrid 
(BOCM 21/07/2022)

https://www.comunidad.ma-
drid/transparencia/unidad-or-
ganizativa-responsable/con-
sejeria-sanidad

Decreto 1/2022

Decreto 1/2022, de 19 de enero, 
del Consejo de Gobierno, por el 
que se establece la estructura 
orgánica de la Consejería de Sa-
nidad (BOCM 20/01/2022)

http://www.madrid.org/es/
transparencia/

 Tabla 2.2: Cambios en la estructura orgánica de las CC. AA.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
http://www.jcyl.es
http://www.jcyl.es
http://www.jcyl.es
https://www.xunta.gal/dog/Publicados/2022/20220516/AnuncioC3B0-150522-1_es.pdf
https://www.xunta.gal/dog/Publicados/2022/20220516/AnuncioC3B0-150522-1_es.pdf
https://www.xunta.gal/dog/Publicados/2022/20220516/AnuncioC3B0-150522-1_es.pdf
https://www.xunta.gal/dog/Publicados/2022/20220516/AnuncioC3B0-150522-1_es.pdf
https://www.xunta.gal/dog/Publicados/2022/20220527/AnuncioV0654-250522-0001_es.pdf
https://www.xunta.gal/dog/Publicados/2022/20220527/AnuncioV0654-250522-0001_es.pdf
https://www.xunta.gal/dog/Publicados/2022/20220527/AnuncioV0654-250522-0001_es.pdf
https://www.xunta.gal/dog/Publicados/2022/20220527/AnuncioV0654-250522-0001_es.pdf
https://www.comunidad.madrid/transparencia/unidad-organizativa-responsable/consejeria-sanidad
https://www.comunidad.madrid/transparencia/unidad-organizativa-responsable/consejeria-sanidad
https://www.comunidad.madrid/transparencia/unidad-organizativa-responsable/consejeria-sanidad
https://www.comunidad.madrid/transparencia/unidad-organizativa-responsable/consejeria-sanidad
http://www.madrid.org/es/transparencia/
http://www.madrid.org/es/transparencia/
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B. Recursos humanos 

El personal encargado de las tareas de control oficial en el ámbito de salud pública en las CC. AA. 
está compuesto por un total de 6661 personas. Esta cifra incluye el personal que trabaja en:

	z Servicios centrales, unidades territoriales y locales y en ciudades con servicios mu-
nicipales delegados, con 5783 trabajadores y

	z Laboratorios públicos, con un total de 878 trabajadores.

De las 5783 personas encargadas del control oficial, el 86 % son titulados superiores con 
funciones en tareas de inspección, gestión y dirección. En la tabla 2.3. se detallan las cifras 
de este personal: 

Servicios/ Personal

TITULADOS SUPERIORES
Ayudantes 

de  
inspección

Técnicos de 
grado medio

Personal 
administra-

tivo
TOTALPersonal 

de  
Gestión

Veterinarios 
oficiales de 
mataderos

Inspectores

Servicios Centrales  
CC. AA.

218 77 0 4 82 381

Unidades Territoriales y 
locales CC. AA.

487 2945 29 40 299 3800

Ciudades con Servicios 
Municipales de salud 
pública

59 2 183 16 25 113 398

Mataderos 1001 203 1204

TOTAL 764 1003 3205 45 272 494 5783

Tabla 2.3: Personal en las CC. AA. según su cualificación año 2022

Respecto a la distribución territorial del personal de control, se observa que el 6,60 % per-
tenece a servicios centrales y el resto a unidades periféricas y mataderos, que son los que 
realizan la inspección de los establecimientos.

En el gráfico 2.1. se resume la distribución del personal que realiza control oficial en 
las CC. AA., donde se observa que la mayoría del personal, un 72,77 % ejerce tareas de  
inspección.

Gráfico 2.1. Distribución de los recursos humanos en las CC. AA. año 2022
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Comparando con el año 2021, tal y como se refleja en la tabla 2.4. y en el gráfico 2.2., el 
número de inspectores ha disminuido ligeramente (1,76 %), reduciéndose en 546 los ins-
pectores de salud pública. No obstante, la cifra de inspectores veterinarios de matadero ha 
aumentado en 282 personas.  Además, en el año 2022 se han incrementado los técnicos de 
grado medio, suponiendo un 4,70 % debido al aumento de 42 personas en los auxiliares ofi-
ciales de matadero.

Año

Titulados superiores Ayudantes 
de inspec-

ción

Técnicos 
de grado 

medio

Auxiliares 
oficiales de 
matadero

Personal 
adminis-

trativo
TOTALPersonal de 

Gestión
Inspectores

Veterinarios 
mataderos

2021 740 3751 721 40 68 161 519 5988

2022 764 3205 1003 45 69 203 494 5783

Tabla 2.4: Evolución numérica de los recursos humanos de las CC. AA. 

Gráfico 2.2. Evolución porcentajes de los recursos humanos de las CC. AA.

Los ensayos y análisis de control oficial y otras actividades oficiales se llevan a cabo en los 
laboratorios oficiales designados por las autoridades competentes que forman parte de la 
red RELSA (Red de laboratorios de seguridad alimentaria) cuyos datos se pueden consultar 
en el siguiente enlace:

https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web

En los laboratorios públicos que realizan estas actividades de control trabajan 878 personas, 
lo cual supone un 13,18 % del total del personal dedicado al control oficial. Los datos por-
menorizados de este personal se recogen en la tabla 2.5., donde se puede observar un incre-
mento en la cifra de personal de laboratorios respecto al 2021.

https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web
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Año

Titulados Superiores
Técnicos de 

Grado Medio
Auxiliares de 
laboratorio

Personal  
Administrativo

TOTALPersonal de 
Gestión

Técnicos de 
Laboratorio

2021 54 337 153 229 89 862

2022 53 307 167 272 79 878

Tabla 2.5: Distribución de recursos humanos de los laboratorios públicos

A continuación, se adjunta documentación relativa a los RRHH desglosados por CC. AA. en 
el ámbito de la Salud Pública. 

Documento insertado Nº 1.1. RRHH de las CC. AA. 2022

C.  Órganos de coordinación

Durante el año 2022 no se han creado nuevos órganos de coordinación en las CC. AA.

La información actualizada sobre estos órganos se encuentra en el Anexo II del PNCOCA 
2021-2025:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

1.2. ASISTENCIA MUTUA. PUNTO DE CONTACTO EN 
ESPAÑA

El punto de contacto en España para temas relacionados con los programas de control de 
establecimientos alimentarios y alimentos producidos o comercializados en el mercado in-
tracomunitario con repercusiones en seguridad alimentaria es el siguiente:

DIRECTORA EJECUTIVA AESAN 
preaesan@aesan.gob.es 
+ 34.91.338.05.85

y

SUBDIRECCIÓN GENERAL DE CONTROL OFICIAL Y ALERTAS  
sgcoa@aesan.gob.es 
+34.91.338.07.15

1.3. SOPORTE JURÍDICO

Los listados actualizados de las normas relativas a la cadena alimentaria, así como otras 
disposiciones relacionadas con la seguridad alimentaria desarrollada tanto a nivel nacional 
como a nivel autonómico, en cuestiones generales y horizontales se encuentra en el Anexo 
III del PNCOCA 2021-2025:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
mailto:preaesan@aesan.gob.es
mailto:sgcoa@aesan.gob.es
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
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Las novedades de legislación desarrolladas a lo largo del 2022 pueden consultarse en la si-
guiente página:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/noticias_y_actualizaciones/novedades_legislati-
vas/listados/aecosan_listado_novedades_legislativas.htm

Las novedades legislativas incluidas en este punto se refieren exclusivamente a cuestiones 
generales y horizontales. Durante el año 2022, se ha aprobado una nueva norma: 

	z En la C. A. de Cataluña: Acuerdo de Gobierno 116/2022, de 9 de junio del Departa-
mento de la Presidencia por el cual se aprueba el Plan de Seguridad Alimentaria de 
Cataluña 2022-2026 (DOGC 8685, de 09/06/2022.

Las referencias legislativas que afectan a aspectos específicos de los diferentes programas 
de control se incluyen en el Anexo I de cada uno de los programas de control del PNCOCA 
2021-2025 V3. 

1.4. RECURSOS DE LABORATORIOS

La información general relativa a los laboratorios que llevan a cabo los controles oficiales 
está disponible en el PNCOCA 2021-2025.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

En 2022 los laboratorios de control oficial han seguido progresando en la acreditación y 
validación de técnicas analíticas, así como en la optimización de los recursos humanos y ma-
teriales. Asimismo, se ha continuado avanzando en la configuración de la Red Española de 
Laboratorios de Seguridad Alimentaria que realizan control oficial (RELSA).

El listado de los laboratorios designados para la realización del control oficial y sus alcances 
de designación se encuentran disponibles en la página Web de la AESAN, a través de la apli-
cación informática RELSA, en el siguiente enlace:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/laboratorios/subseccion/RELSA.htm

1.5. SOPORTES INFORMÁTICOS AL CONTROL OFI-
CIAL 

En el ejercicio de los controles oficiales se emplean aplicaciones informáticas y bases de da-
tos que tienen como finalidad simplificar la gestión, ahorrar trámites administrativos y tiempo 
y, en definitiva, mejorar la calidad de los controles oficiales. En el 2022 no se ha implantado 
ninguna aplicación informática nueva.

En el Anexo IV del PNCOCA 2021-2025 se pueden consultar las bases de datos y las aplica-
ciones informáticas empleadas por la AESAN y las CC. AA.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/noticias_y_actualizaciones/novedades_legislativas/listados/aecosan_listado_novedades_legislativas.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/noticias_y_actualizaciones/novedades_legislativas/listados/aecosan_listado_novedades_legislativas.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/laboratorios/subseccion/RELSA.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
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1.6. PROCEDIMIENTOS NORMALIZADOS DE TRABA-
JO. ASPECTOS HORIZONTALES Y GENERALES

Las autoridades competentes desarrollan procedimientos documentados para mejorar y fa-
cilitar el ejercicio de las tareas de control oficial. A continuación, se muestran los procedi-
mientos documentados sobre aspectos horizontales y/o generales que en el 2022 han sido 
elaborados o revisados. 

Durante el 2022 en la AESAN se han elaborado y/o actualizado los siguientes procedimientos 
documentados que han sido aprobados la Comisión Institucional de la AESAN: 

	z Protocolo de criterios mínimos para la evaluación de la oferta alimentaria en cen-
tros escolares: comedores escolares, máquinas expendedoras de alimentos y bebi-
das y cafeterías. (16.03.22).

	z Procedimiento de designación de laboratorios oficiales en el ámbito de seguridad 
alimentaria V2. (16.03.22).

	z Procedimiento para el control oficial del comercio electrónico de alimentos V3. 
(13.12.22).

	z Procedimiento de estudios y planes de control coordinados a nivel nacional. V3. 
(13.12.22).

	z Criterios de publicación de alertas alimentarias en web (documento de transparen-
cia). (13.12.22).

	z Guía para el Registro Sanitario de las Empresas y Establecimientos Alimentarios 
(Rev.13). (13.12.22).

Los procedimientos generales de trabajo para su utilización por parte de los servicios de con-
trol pueden ser consultados en el Anexo V del PNCOCA 2021-2025.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pnco-
ca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf

Por otra parte, las CC. AA. han desarrollado 62 documentos sobre cuestiones horizontales y 
generales de aplicación al control oficial, de los que 12 fueron nuevos procedimientos y 50 
documentos revisados y actualizados. Se detallan en el siguiente documento:

Documento insertado Nº 1.2 Procedimientos generales de las CC. AA. 

Los procedimientos que afectan a aspectos específicos de los diferentes programas de con-
trol se incluyen en el Anexo I de cada uno de los programas de control del PNCOCA 2021-
2025 V3.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/pncoca/2021-2025/DOC_6_OBJETIVO_2_PNCOCA_2021_2025_V3.pdf
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1.7. PLANES DE EMERGENCIA

La Unión Europea dispone de los siguientes sistemas de emergencia que permiten gestionar 
los riesgos alimentarios para así proteger la salud de los consumidores:

1.  Un sistema coordinado de alertas alimentarias: un sistema de redes de informa-
ción de alertas alimentarias cuyo objetivo fundamental es realizar un intercam-
bio rápido de información entre autoridades competentes, empresas alimenta-
rias y consumidores, facilitando la actuación sobre los productos alimenticios 
que puedan presentar un riesgo para la salud de los consumidores.

2.  Un sistema de Asistencia y cooperación administrativa (ACA) que prestan asis-
tencia a los Estados miembros de la UE para garantizar la correcta aplicación de 
las normas alimentarias.

3.  Respecto al sistema de redes de información de alertas alimentarias, la AESAN 
es el punto nacional de contacto y coordina todas las actuaciones llevadas a 
cabo en las siguientes redes de alerta alimentaria:

I. Sistema coordinado de intercambio rápido de información (SCIRI) a nivel nacio-
nal, donde participan las autoridades competentes en materia de seguridad ali-
mentaria y otros órganos y organizaciones relacionadas.

II. Red de alerta alimentaria de la Unión Europea (Rapid Alert System for Food and Feed- 
RASFF), para productos alimenticios distribuidos en la toda la Unión Europea.

III. Red Internacional de Autoridades de Inocuidad de Alimentos (INFOSAN) o red mun-
dial de autoridades nacionales, gestionada por FAO y OMS, donde la AESAN coordina 
actuaciones de alertas alimentarias de productos distribuidos fuera de la UE.

A lo largo del año 2022, se ha gestionado a través del SCIRI un total de 880 expedientes rela-
tivos a productos alimenticios en los que ha estado implicada España; los niveles de gestión 
se recogen en el GRÁFICO 2.3. donde se observa que 363 correspondieron a alertas, 255 a 
rechazos en frontera, 254 a informaciones y 8 a los clasificados como “novedades”.

Gráfico 2.3. Número de expedientes gestionados en 2022
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Cada año la AESAN elabora un informe donde se recoge la información relativa a las notifica-
ciones de la red de alerta que se pueden consultar en el siguiente enlace: 

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/SCIRI.htm

Otro de los sistemas de control que garantiza la correcta aplicación de la normativa a nivel 
de la UE es la Red de Asistencia y Cooperación Administrativa (ACA) en la que la AESAN junto 
con el MAPA participa como punto de contacto nacional.

En relación con la gestión del sistema ACA, en el año 2022 se han tramitado 117 expedientes 
de información motivados por incumplimientos de legislación detectados en el transcurso 
de las actuaciones de los Servicios Oficiales dentro de los programas de control oficial o vigi-
lancia de las comunidades autónomas y Estados miembros de la Unión Europea. Entre estos 
expedientes se encuentran también las solicitudes de reexpedición motivados por notifica-
ciones de inmovilización, destrucción o solicitud de devolución de productos alimenticios y 
los de asistencia administrativa para la inspección de buques por autoridades competentes 
de otro Estado miembro.

1.8. FORMACIÓN DEL PERSONAL

Las administraciones públicas españolas a través de sus departamentos planifican y aprueban 
anual o plurianualmente, actividades de formación de sus empleados públicos. Esta progra-
mación tiene en cuenta las prioridades establecidas por los distintos servicios o unidades 
competentes, así como las del propio personal. 

	� En el ámbito internacional (BTSF) 

En el 2022, la formación internacional recibida por el personal al servicio de las Administra-
ciones Públicas en el marco de la iniciativa europea “Better Training for Safer Food” (BTSF) 
ha experimentado un incremento muy importante en el número de participantes de las au-
toridades autonómicas y locales en sus cursos gracias al restablecimiento de la actividad 
presencial y a la consolidación de los cursos en la modalidad e-learning “en remoto”, debido 
a las circunstancias relacionadas con la COVID-19. 

Esta formación se realiza de manera análoga a los cursos presenciales, pero vía telemática, 
para atender las ponencias y participar en las actividades prácticas y talleres. 

En el año 2022 la formación BTSF ha consistido en la participación en 23 cursos presenciales, 
1 ejercicio de crisis y 3 cursos de e-learning. 

En los cursos presenciales el número de personas que han asistido es el siguiente: 

	z 79 participantes (frente a los 80 del año 2021) por parte de la Administración Ge-
neral del Estado (AGE) que incluye la AESAN, SGSE, AEMPS, DG Consumo, CCAES, 
SEPRONA y SOIVRE. De ellos 29 participantes corresponden a la AESAN. 

	z 227 participantes (frente a los 140 del año 2021) por parte de las autoridades com-
petentes autonómicas y locales.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/SCIRI.htm
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Por lo que respecta a los cursos e-learning, realizados mediante las plataformas virtuales, ha 
habido un importante ascenso en el número de participantes respecto al 2021:

	z Por parte de AGE, 101 participantes, frente a los 39 del 2021 (12 de la AESAN, 89 de 
la SG de Sanidad Exterior). 

	z Por parte de autoridades competentes autonómicas y locales han participado 128 
personas (frente a las 109 del 2021).

Se resumen en la tabla a continuación las cifras de participantes descritas:

Año
Cursos presenciales Cursos “e-learning”

TOTAL
AA. CC. AGE

AA. CC.CC. 
AA.-Locales

AA. CC. AGE
AA. CC.CC. 
AA.-Locales

2021 80 140 39 109 368

2022 79 227 101 128 535

Tabla 2.6: Número de asistentes a las modalidades de cursos BTSF

	� En el ámbito estatal 

A. Formación interna para personal de la AESAN 

En el 2022 el personal de la AESAN ha recibido formación tanto impartida por la propia AE-
SAN como por el Ministerio de Consumo y el Instituto Nacional de Administraciones Públi-
cas. En total se han impartido 6 cursos relacionados directa o indirectamente con el control 
oficial en seguridad alimentaria, a los que han asistido un total de 57 profesionales.

B. Formación impartida por la AESAN 

La AESAN ha participado en la formación del personal, tanto como organizadora de jornadas, 
talleres y cursos, como de participante en cursos internacionales y nacionales. Los destina-
tarios de estas jornadas y talleres son, según el caso, autoridades competentes de las CC. AA. 
o de otras administraciones, representantes del sector, especialistas o el público en general.

	z Cursos y talleres de formación organizados por la AESAN en materia de seguridad 
alimentaria: 

	| Taller sobre los Reglamentos de higiene. Organizado por la Subdirección gene-
ral de gestión de la seguridad alimentaria, contó con 500 participantes.

	| Jornadas del CNA. Organizadas por el Centro nacional de alimentación, asistie-
ron 500 personas. 

	| Jornadas de la Armonización de la Planificación y Ejecución del Control Oficial 
en España. Organizadas por la Subdirección general de control oficial y alertas. 
Se han impartido 8 ediciones en distintas CC. AA. y han participado un total de 
1113 personas.
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	| Taller sobre el Real Decreto 695/2022, por el que se establecen medidas para 
el control del bienestar de los animales en los mataderos mediante la instala-
ción de sistemas de- videovigilancia. Organizado por la Subdirección General 
de Gestión de la Seguridad Alimentaria, contó con 45 asistentes.

	z Participación en diferentes másteres: el personal de la AESAN también participa y 
colabora de forma habitual como docente en diferentes másteres de seguridad ali-
mentaria y de especialización profesional.

	z Desarrollo, coordinación y elaboración de los programas formativos de incorpora-
ción de nuevos funcionarios en la agencia: dentro de las actividades de formación 
llevadas a cabo por la AESAN se incluye la formación práctica de nuevo personal de 
la escala de Farmacéuticos Titulares, Veterinarios Titulares y Técnicos de Gestión de 
Organismos Autónomos (ETGOAS).

	z Participación y colaboración en congresos, jornadas, cursos o seminarios organi-
zadas por distintos organismos: la AESAN ha participado en 2022 en más de 30 
jornadas y cursos en materia de seguridad alimentaria, en los que se han impartido 
un total de 54 ponencias: 

	� 31 ponencias en materia de promoción de la seguridad alimentaria por par-
te de la Subdirección general de gestión de la seguridad alimentaria;

	� 9 ponencias por parte del Centro nacional de alimentación;

	� 6 ponencias por parte de la Vocalía de coordinación científica e internacional;

	� 5 ponencias de la Subdirección general de nutrición;

	� 3 ponencias de control oficial y alertas por parte de la Subdirección general 
de control oficial y alertas.

	�  En el ámbito autonómico

Las CC. AA. establecen sus propios planes y programas de formación con el fin de que el 
personal que realiza los controles oficiales tenga la formación, habilidades y competencia 
necesarias para llevarlos a cabo de manera efectiva. 

Las CC. AA. han llevado a cabo a lo largo del año 2022 un total de 315 cursos orientados a 
la formación de los agentes de control oficial en seguridad alimentaria con el contenido y 
duración que se detallan en el siguiente documento:

Documento insertado Nº 1.3: Cursos de formación de las CC. AA. 2022
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2. INFORME ANUAL DE LOS  
PROGRAMAS DE CONTROL

El Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA) 2021-2025 describe 
la organización y ejecución del control oficial de acuerdo a programas de control. Para cada 
programa de control se especifica el tipo de controles que se realizan, el método de con-
trol, el punto de la cadena alimentaria en el que se efectúa, la definición de incumplimiento 
y las medidas a adoptar por las autoridades competentes ante su detección. Se incluyen las 
disposiciones legales que le son de aplicación, así como los procedimientos y documentos 
relacionados para la correcta aplicación de cada programa. Asimismo, se han diseñado ob-
jetivos específicos, generales y estratégicos e indicadores de medida para poder evaluar los 
resultados y adoptar medidas a diferente nivel.

Se puede acceder a esta información en el siguiente enlace:

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/Objetivo_
Alto_nivel_2.htm

Las autoridades competentes (AA. CC.) programan y realizan controles oficiales en el marco 
de la seguridad alimentaria para comprobar el cumplimiento de la normativa en materia de 
higiene por parte de los operadores económicos. por otra parte, se realizan controles para 
comprobar la correcta información suministrada al consumidor en materia de seguridad ali-
mentaria y análisis para detectar posibles peligros en los alimentos que puedan suponer un 
riesgo para los consumidores.

Los objetivos estratégicos y los programas de diseñados para su consecución son los siguientes: 

	z Objetivo estratégico 2.1. Mejorar el cumplimiento de la normativa de higiene ali-
mentaria y bienestar animal en los establecimientos alimentarios

	| Programa 1. Inspección de establecimientos alimentarios

	| Programa 2. Auditorías de los sistemas de autocontrol

	| Programa 3. Mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento 
de reses de lidia.

	z Objetivo estratégico 2.2. Mejorar el cumplimiento de la legislación a fin de que los pro-
ductos alimenticios destinados a ser puestos a disposición de los consumidores con-
tengan la información de seguridad alimentaria establecida en las disposiciones legales.

	| Programa 4. Etiquetado de los alimentos y de los materiales en contacto con 
alimentos

	| Programa 5. Alérgenos y sustancias que causan intolerancias

	| Programa 6. Organismos Modificados Genéticamente (OMG)

	| Programa 7. Notificación, etiquetado y composición de complementos ali-
menticios.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/Objetivo_Alto_nivel_2.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/Objetivo_Alto_nivel_2.htm
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	z Objetivo estratégico 2.3. Reducir en lo posible y, en todo caso a niveles aceptables, 
la exposición de los consumidores a los riesgos biológicos y químicos presentes en 
los alimentos.

	| Programa 8. Peligros biológicos en alimentos

	| Programa 9. Anisakis

	| Programa 10. Vigilancia de resistencias antimicrobianas de agentes zoonóticos 
alimentarios

	| Programa 11. Contaminantes en alimentos

	| Programa 12. Control de ingredientes tecnológicos

	| Programa 13. Materiales en contacto con alimentos

	| Programa 14. Residuos de plaguicidas en alimentos

	| Programa 15. Residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias en ali-
mentos de origen animal.

	| Programa 17. Control de alimentos irradiados

	z Objetivo estratégico 2.4. Promover una alimentación saludable y sostenible, me-
diante el impulso de la calidad nutricional y el control de la misma, en los menús 
escolares y en los alimentos y bebidas de máquinas expendedoras y cafeterías.

	| Programa 16. Menús escolares, máquinas expendedoras y cafeterías de los cen-
tros escolares

	z Objetivo estratégico 2.5. Reducir en lo posible y, en todo caso a niveles aceptables, 
la exposición de los consumidores a los riesgos emergentes o de especial preocu-
pación y dificultad de control.

El PNCOCA 2021-2025 incorpora los cambios derivados del Reglamento (UE) nº 2017/625 
del Parlamento europeo y del Consejo relativo a los controles y otras actividades oficiales 
realizados para garantizar la aplicación de la legislación sobre alimentos y piensos, y de las 
normas sobre salud y bienestar de los animales, sanidad vegetal y productos fitosanitarios, 
ha supuesto la revisión de todos los programas de control. La recopilación de los datos de 
control oficial para la elaboración del informe anual de resultados y en consecuencia las 
herramientas informáticas para ello se han visto afectadas por el citado reglamento y por el 
modelo establecido en el Reglamento (UE) 2019/723 para todos los Estados miembros, por 
lo que están aún siendo revisadas y actualizadas.

El hecho de que la aplicación informática de recopilación y envío de datos de control desde 
las CC. AA. a la AESAN esté obsoleta, y que la nueva aplicación que está en desarrollo aún 
no está operativa, ha supuesto que la recopilación de datos para la elaboración del presen-
te informe anual de resultados de 2022 haya requerido un gran esfuerzo. La calidad de los 
datos recopilados desde las CC. AA. se ha visto afectada por estos cambios, en espera de la 
adaptación final de los sistemas de recogida de información equivalente entre las CC. AA. y 
la AESAN.
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OBJETIVO ESTRATÉGICO 2.1. MEJORAR EL CUMPLI-
MIENTO DE LA NORMATIVA DE HIGIENE ALIMENTA-
RIA Y BIENESTAR ANIMAL EN LOS ESTABLECIMIEN-
TOS ALIMENTARIOS

Para dar cumplimiento a este objetivo estratégico se han llevado a cabo 3 programas de 
control, centrados principalmente en las inspecciones y auditorías llevadas a cabo para com-
probar el cumplimiento de la normativa de higiene y bienestar animal por parte de los opera-
dores de los establecimientos alimentarios. Se trata de los siguientes programas:

Programa 1. Inspección de establecimientos alimentarios

Programa 2. Auditorías de los sistemas de autocontrol

Programa 3. Mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de 
reses de lidia.

	� PROGRAMACIÓN DEL CONTROL OFICIAL, CONTROLES REALIZADOS

Las autoridades competentes realizan controles oficiales de todos los establecimientos ali-
mentarios con regularidad, de acuerdo a una programación en función del riesgo y con la 
frecuencia apropiada, teniendo en cuenta factores generales y específicos del estableci-
miento. Para realizar la programación es necesario conocer el censo de establecimientos 
a controlar. En 2022 se ha contabilizado un total de 542 305 establecimientos alimentarios, 
los cuales se muestran en la siguiente tabla clasificados en función del sector de la cadena 
alimentaria al que pertenecen:   

Establecimientos por sector Nº Establecimientos 

FABRICANTES Y ENVASADORES

Carnes y derivados 6386

Moluscos bivalvos vivos 273

Productos de la pesca 3209

Lonjas de pesca 147

Calostro, leche cruda y productos 1912

Huevos y ovoproductos 1437

Ancas de rana y caracoles 125

HRP 3

Miel y derivados 686

Frutas y hortalizas 6408

Aceites y grasas vegetales 2194

Fab.prod. de molinería, almidones y productos 564

Productos panadería y a base harina 7936

Azúcar, jarabes 577

Sal, vinagre y especias 835

Alimentos estimulantes, vegetal para infusiones 758

Comidas preparadas  5838



65

O
B

JE
T

IV
O

 D
E

  A
LT

O
 N

IV
E

L 
2

Establecimientos por sector Nº Establecimientos 

Alimentación especial para grupos específicos 154

Complementos alimenticios 418

Helados leche cruda 674

Ingredientes tecnológicos 640

Establecimientos que irradian 4

Aguas envasadas y hielo 560

Bebidas 6378

Materiales en contacto con alimentos 2283

Reenvasadores POA 2506

Reenvasadores no POA 4939

ALMACENES Y DISTRIBUIDORES

Almacenes frigoríficos autorizados 8787

Mercados mayoristas POA 320

Buques de almacenamiento en congelación 2

Distribuidores sin depósito y transportistas 40990

Almacenes registrados 19447

Mercados mayoristas no POA 596

MINORISTAS

Restauración colectiva 245663

Otros minoristas 168656

TOTAL 542 305
 

Tabla 2.1.1. Establecimientos alimentarios por sector

Agrupando los establecimientos alimentarios en función de la actividad dentro de la cadena 
alimentaria obtenemos los datos incluidos en la siguiente tabla: 

Establecimientos según actividad Nº de establecimientos

FABRICANTES Y ENVASADORES 57 844

ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 70 142

MINORISTAS 414 319

TOTAL 542 305

Tabla 2.1.2. Nº de establecimientos alimentarios según su actividad dentro de la cadena alimentaria
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Respecto a la ejecución de los programas de control por parte de las CC. AA., en la siguiente 
tabla se indica el número de comunidades y ciudades autónomas de las que se dispone in-
formación sobre los controles oficiales realizados en el marco de cada programa de control.  

Programas Objetivos estratégico 2.1. Nº CC. AA. y Ciudades A.

P 1  Inspección de establecimientos alimentarios 17

P 2  Auditorías de los sistemas de autocontrol 14

P3  Mataderos, salas de manipulación de caza y salas  
de tratamiento de reses de lidia 

17

Tabla. 2.1.3. Número de CC. AA. y ciudades autónomas que han realizado controles para cada programa

En estos 3 programas se ha realizado un total de 460 845 controles para comprobar el cumpli-
miento de toda la normativa existente en materia de control de establecimientos alimentarios en 
el ámbito de la seguridad alimentaria. En la siguiente tabla se observa la distribución de inspec-
ciones y auditorías realizados en los 3 programas incluidos en este objetivo estratégico.

No están incluidos los controles diarios realizados por los servicios veterinarios oficiales (en 
adelante SVO) en mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de reses 
de lidia, en el marco del programa 3. 

Programas Nº establecimientos Nº controles realizados

P 1  Inspección de establecimientos 
alimentarios

542 305 430 428

P 2  Auditorías de los sistemas de 
autocontrol

542 305 15 403

P3  Mataderos, salas de manipula-
ción de caza y salas de tratamiento 
de reses de lidia 

712

Inspecciones             11 774

Auditorías                    887

Bienestar animal        2353

TOTAL 460 845

Tabla 2.1.4. Establecimientos y controles realizados 

Analizando la distribución de los controles realizados en estos programas, el 93,4 % de los con-
troles realizados se corresponden a inspecciones generales realizadas de acuerdo al programa 1 
de inspección de establecimientos alimentarios. Este programa de control abarca la verificación 
del cumplimiento de todos los requisitos de los reglamentos generales de higiene.

	� Cumplimiento de la programación por las autoridades competentes  
del control oficial

A continuación, se muestran los datos generales de cumplimiento de la programación de los 
controles oficiales por parte de las autoridades competentes para los 3 programas de control 
del objetivo estratégico 2.1. en el año 2022.

El promedio de cumplimiento de la programación en 2022 para estos tres programas de 
control es de 86 % de los controles que se habían programado. Una cifra más elevada de 
cumplimiento de la programación se da en el programa de mataderos, alcanzando un 94 %, 
tal y como se observa en el siguiente gráfico: 
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Gráfico 2.1.1. Cumplimiento de la programación de los controles por las autoridades competentes

	� CUMPLIMIENTO POR PARTE DEL OPERADOR ECONÓMICO DE INDUSTRIA  
ALIMENTARIA

Mediante los controles oficiales en cada uno de los programas se detecta el grado de 
cumplimiento de la normativa alimentaria por parte de los operadores económicos de 
industria alimentaria.

El porcentaje de incumplimiento detectado por las autoridades de control oficial respecto 
a los controles realizados, para cada uno de los programas de este objetivo estratégico se 
refleja en el siguiente gráfico. No se incluyen los incumplimientos detectados en el programa 
3 de mataderos durante los controles diarios pues no son incumplimientos del operador ali-
mentario sino hallazgos en los animales. 

Gráfico 2.1.2. Porcentaje de Incumplimiento de los operadores económicos
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El promedio de cumplimiento de la normativa para los programas del objetivo 2.1. ha sido 
del 75,4 %.

El programa donde se muestra un mayor porcentaje de cumplimiento ha sido el programa 1, 
de inspección general de establecimientos con un 83 % de cumplimiento.

	� MEDIDAS PARA ASEGURAR LA EFICACIA DEL CONTROL

Las AA. CC. adoptan medidas para resolver los incumplimientos detectados y evitar su repe-
tición. Durante el año 2022 se ha adoptado un total de 49 787 medidas administrativas y 1 
medida judicial.

Diferenciadas por programas de control, en el marco del programa 1 se han adoptado 43 712 
medidas administrativas y 1 medida judicial. La medida adoptada con mayor frecuencia ha 
sido el requerimiento de corrección de incumplimientos, que ha representado el 55,23 % 
del total de las medidas adoptadas en este programa. 

En el programa 2 se ha adoptado un total de 2122 medidas, todas ellas administrativas; la 
medida adoptada con más frecuencia se corresponde con la solicitud de revisión del siste-
ma APPCC del establecimiento, que ha supuesto el 66,07 % del total de medidas adoptadas 
frente a las no conformidades detectadas. 

Por último, en el ámbito del programa 3, durante el 2022 las autoridades competentes han 
llevado a cabo las acciones que han estimado oportunas para asegurar la eficacia del progra-
ma de control adoptando:

	z 2784 medidas durante las inspecciones, el 70 % de las cuales ha sido el requeri-
miento de corrección de incumplimientos, 

	z 106 medidas en las auditorías del sistema de autocontrol de estos establecimientos, 
el 52,8 % de estas ha sido la solicitud de revisión del APPCC.

	z 1007 medidas administrativas y 56 sanciones frente a los incumplimientos detecta-
dos en lo relativo a los controles del bienestar animal, la medida administrativa to-
mada con más frecuencia en las inspecciones fue el requerimiento de corrección 
de incumplimientos (62,40 %) y en auditorías ha sido la revisión del APPCC (45,74 
%) seguida de la imposición de sanciones como medida judicial, con un 25,53 %.

En la tabla que se muestra a continuación se reflejan las medidas adoptadas en cada programa:

Programa
2022

Administrativas Judiciales Totales

P 1 Inspección de establecimientos  
alimentarios

43 712 1 43 713

P 2 Autocontroles en establecimientos ali-
mentarios

2122 0 2122

P3 Mataderos 3953 0 3953

TOTAL 49787 1 49788

Tabla 2.1.7. Medidas adoptadas en 2022 por programa

Al analizar los tipos de medidas adoptadas con mayor frecuencia para estos 3 programas, se 
ha comprobado que la medida más común es el requerimiento de corrección de incumpli-
mientos, seguido por la revisión del APPCC.
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	� ANÁLISIS DE TENDENCIAS 2021-2022

Tendencia en el número de establecimientos y de controles realizados

En el ciclo actual PNCOCA 2021-2025, tal y como se recoge en la tabla 2.1.8., se observa que 
en el año 2022 se ha producido un descenso en el número de establecimientos; pasando de 
585 851 en 2021 a 543 017 en 2022. Además, respecto al año 2021, en 2022 se ha reducido el 
número de controles de inspección (programa 1) en un 10 % aunque las auditorías realizadas 
a los sistemas de autocontrol, correspondiente al programa 2, en este año se han duplicado.

No obstante, en el año 2022, aunque el número de mataderos, salas de despiece fue el mis-
mo que en 2021, el número de controles ha sido 3 veces mayor, pasando de 4739 controles 
en 2021 a 15 014 en 2022. 

Programas
Nº establecimientos Nº controles realizados

2021 2022 2021 2022

P 1 Inspección de estableci-
mientos alimentarios

585 851 542 305
500 423 430 428

P 2 Auditorías de los siste-
mas de autocontrol

7133 15 403

P3  Mataderos, salas de ma-
nipulación de caza y salas de 
tratamiento de reses de lidia 

719 712

Inspecciones                      
2514

Inspecciones          
11 774

Auditorías                               
278

Auditorías                   
887

Bienestar animal            
1947

Bienestar animal      
2353

TOTAL 586 570 543 017 512 295 460 845

Tabla 2.1.8. Evolución del Nº de Establecimientos y Nº Controles realizados 2021-2022

Tendencia en el cumplimiento de la programación por las autoridades competentes del 
control oficial

En la siguiente gráfica se detalla el cumplimiento de la programación de los dos años transcu-
rridos del PNCOCA 2021-2025. Se puede observar que en los 3 programas se ha incrementado 
el cumplimiento de la programación desde una media del 79,20 % en 2021 al 86,02 % en 2022. 

Gráfico 2.1.3.  Tendencia en el cumplimiento de la programación objetivo estratégico 1 2021-2022
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Tendencia cumplimiento de los operadores económicos

En la siguiente tabla se detalla el porcentaje de cumplimiento detectado en los últimos 5 
años en los 3 programas de este objetivo estratégico:

Programa
% cumplimiento

2021 2022

P 1 Inspección de establecimientos alimentarios 85,0 % 88,0 %

P 2 Autocontroles en establecimientos alimentarios 49,3 % 67,1 %

P3 Mataderos 64,5 % 76,4 %

PROMEDIO 65,9 % 77,2 %

Tabla 2.1.9 Evolución del porcentaje cumplimiento 2021-2022

Al analizar la tendencia en el cumplimiento de los operadores económicos en los dos años 
transcurridos del plan PNCOCA 2021-2025 se observa que la media del cumplimiento de la 
normativa ha mejorado en un 12 % en 2022 respecto a 2021.  El programa 1 se ha mantenido 
el cumplimiento de la normativa por encima del 85 % en los dos años y en el programa 2 de 
auditorías y programa 3 de mataderos se ha incrementado el cumplimiento de la normativa 
en un 10 %.

El porcentaje descrito en el programa 3 de mataderos para el año 2022 procede del prome-
dio entre los controles de: 

	z 62,7 % de cumplimiento en bienestar animal;

	z 78,1 % de conformidad en las auditorías del autocontrol realizadas en este tipo de estable-
cimientos;

	z 88,4 % de cumplimiento en las inspecciones llevadas a cabo en mataderos, salas de manipu-
lación de caza y salas de tratamiento de reses de lidia.

Comparando estos resultados con los del año 2021, en este programa 3 destaca que en 
el año 2022 se incrementó en un 12 % el cumplimiento de la normativa de los operadores 
económicos, sobre todo en el cumplimiento de la normativa en materia de bienestar animal, 
cuyo incremento fue de un 20 %.

Gráfico 2.1.4. Tendencia en el cumplimiento de la normativa en el Programa 3 de mataderos
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Tendencia número de medidas tomadas por las AA. CC.

En la siguiente tabla se muestran las medidas tomadas por AA. CC. ante los incumplimientos 
detectados en los 3 programas. El número de medidas que se han aplicado ha disminuido 
en el P1 de inspección y se ha incrementado en el P2 de auditorías y en el P3 de Mataderos.

Programas
Nº medidas administrativas Nº medidas judiciales

2021 2022 2021 2022

P 1  Inspección de estableci-
mientos alimentarios

65981 42365 93 1

P 2  Auditorías de los sistemas de 
autocontrol

1438 2122 0 0

P3  Mataderos, salas de manipu-
lación de caza y salas de trata-
miento de reses de lidia 

1865 3953 0 0

TOTAL 71182 48440 93 1

Tabla 2.1.10. Tendencia del objetivo estratégico 1 en el Nº de medidas de las AA. CC. 2021-2022

La organización y categorización de los establecimientos se hace de acuerdo al Reglamento 
2019/723 por el que se establecen disposiciones de aplicación del Reglamento 2017/625 en 
lo que respecta al modelo de formulario normalizado que debe utilizarse en los informes 
anuales presentados por los Estados miembros.

La información completa de los resultados de la ejecución de los programas de control de 
este objetivo en el año 2022 se muestra a continuación:

Programa 1. Inspección de establecimientos alimentarios

Programa 2. Auditorías de los sistemas de autocontrol

Programa 3. Mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de reses de lidia
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OBJETIVO ESTRATÉGICO 2.2. MEJORAR EL CUM-
PLIMIENTO DE LA LEGISLACIÓN A FIN DE QUE LOS 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS DESTINADOS A SER 
PUESTOS A DISPOSICIÓN DE LOS CONSUMIDORES 
CONTENGAN LA INFORMACIÓN DE SEGURIDAD  
ALIMENTARIA ESTABLECIDA EN LAS DISPOSICIONES 
LEGALES

Para dar cumplimiento a este objetivo estratégico se han llevado a cabo 4 programas de con-
trol, centrados principalmente en los controles oficiales realizados sobre productos alimen-
ticios mediante técnicas de inspección y, en caso necesario, toma de muestras para análisis 
con el fin de comprobar el cumplimiento de la normativa existente en materia de información 
al consumidor en relación con la seguridad alimentaria. Los programas son los siguientes:

Programa 4. Etiquetado de los alimentos y de los materiales en contacto con alimentos

Programa 5. Alérgenos y sustancias que causan intolerancias

Programa 6. Organismos Modificados Genéticamente (OMG)

Programa 7. Notificación, etiquetado y composición de complementos alimenticios.

	� PROGRAMACIÓN DEL CONTROL OFICIAL, CONTROLES REALIZADOS

En cuanto a la ejecución de los programas de control por parte de las autoridades compe-
tentes, en la siguiente tabla se indica el número de comunidades y ciudades autónomas de 
las que se dispone información sobre los controles oficiales realizados durante el 2022 en el 
marco de cada programa de control.  

 Programas Objetivos estratégico 2.2. Nº CC. AA. y Ciudades A

P 4 Etiquetado 14

P 5 Alérgenos 16

P 6 OMG 8

P 7 Complementos Alimenticios 16

Tabla. 2.2.1. Nº de CC. AA. y ciudades autónomas que han realizado controles para cada programa

En conjunto en estos 4 programas se ha realizado un total de 42 620 controles para comprobar el 
cumplimiento de toda la normativa existente en materia de información al consumidor, en el marco 
del objetivo estratégico 2.2. del PNCOCA.  

Analizando la distribución de los controles realizados, se observa que el mayor número de 
controles, el 85,7 %, se corresponde al programa 4 de etiquetado de los alimentos y de los 
materiales en contacto con alimentos. 

Es importante tener en cuenta que este programa de control es muy amplio y abarca un gran 
número de aspectos a controlar; además, es el único programa de este objetivo que no im-
plica la realización de análisis de laboratorio, sino que se ejecuta mediante control visual de 
las etiquetas (o cualquier otro medio autorizado de información al consumidor) de los pro-
ductos alimenticios y materiales en contacto puestos a disposición del consumidor.
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En la siguiente tabla se observa la distribución de los controles realizados en los 4 programas 
incluidos en este objetivo estratégico y lo que suponen respecto al total de controles dentro 
del objetivo estratégico.

Programas Nº Controles % respecto total controles obj. 2

P 4 Etiquetado 36 525 85,7 %

P 5 Alérgenos 1918 4,5 %

P 6 OMG 150 0,4 %

P 7 Complementos Alimenticios 4027 9,4 %

TOTAL 42 620 100 %

Tabla 2.2.2. Controles realizados y porcentaje respecto del total del objetivo 2 

Cumplimiento de la programación por las autoridades competentes del control oficial

A continuación, se muestran los datos generales de cumplimiento de la programación de los 
controles oficiales por parte de las autoridades competentes para los 4 programas de control 
del objetivo estratégico 2.2. en el año 2022.

El promedio de cumplimiento de la programación en 2022 para estos cuatro programas de con-
trol es del 88,4 % de los controles que se habían programado. La cifra más elevada de cumpli-
miento de la programación se ha dado en el programa de organismos modificados genética-
mente, que ha alcanzado un 100 %, y la más baja un 67,2 % en el programa de complementos 
alimenticios. Entre los motivos que han contribuido al no cumplimiento de la programación en 
base al riesgo se encuentra la priorización de los controles debido a la falta de personal y medios, 
a los ajustes de programación o a los ceses o cambios de actividad de las empresas.

En el siguiente gráfico se puede observar el cumplimiento de la programación de los contro-
les por programa:

Gráfico 2.2.1. Cumplimiento de la programación de los controles por las autoridades competente
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	� CUMPLIMIENTO POR PARTE DEL OPERADOR ECONÓMICO DE INDUSTRIA  
ALIMENTARIA

El promedio del porcentaje de cumplimiento de la normativa para estos programas del obje-
tivo estratégico 2.2. relativo a información de los productos alimenticios ha sido del 83,3 %.

Tanto el porcentaje de incumplimientos detectados por las autoridades de control oficial 
respecto a los controles realizados, como el porcentaje de cumplimiento, se refleja en el si-
guiente gráfico para cada uno de los programas de este objetivo estratégico. 

Gráfico 2.2.2. Cumplimiento de los operadores económicos

Los dos programas con mayor porcentaje de cumplimiento han sido el programa 5 de alér-
genos y el programa 6 de OMG, con un 96 y un 100 % respectivamente. Y el programa con 
un menor porcentaje de cumplimiento ha sido el programa 7, de complementos alimenticios, 
con un 57 %.

De forma global para todos los programas del objetivo 2, si se analiza la información por pe-
ligros en sectores concretos, nos encontramos con los porcentajes de incumplimiento que 
se muestran en la gráfica a continuación.

Gráfico 2.2.3. Porcentaje incumplimientos destacados combinando peligros y sectores
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	� MEDIDAS PARA ASEGURAR LA EFICACIA DEL CONTROL

Las AA. CC. adoptan medidas frente a los incumplimientos detectados. Durante el año 2022 
se han adoptado 6175 medidas administrativas y 1 medida judicial. 

Diferenciadas por programas de control:

	z En el marco del programa 4 de etiquetado se han tomado 4800 medidas adminis-
trativas y ninguna de carácter judicial. El 97,52 % de las mismas se han tomado sobre 
establecimientos alimentarios y el 2,48 % sobre páginas webs. La medida adoptada 
con mayor frecuencia ha sido el requerimiento de corrección de incumplimien-
tos/ reetiquetado, que ha representado el 57,3 % del total de las medidas adopta-
das en este programa. 

	z En el programa 5 de alérgenos se han adoptado un total de 112 medidas, 111 ad-
ministrativas y 1 judicial. Las medidas adoptadas con mayor frecuencia han sido las 
categorizadas como “otras medidas”, que representan 44,1% de las medidas adop-
tadas.

	z En el marco del programa 6 no se han detectado incumplimientos, y por tanto no 
ha sido necesaria la adopción de ninguna medida.

	z En el programa 7 de complementos las autoridades competentes han adoptado 
1264 medidas, todas ellas medidas administrativas. La medida adoptada con ma-
yor frecuencia ha sido el requerimiento de corrección de incumplimientos/ 
reetiquetado, que ha supuesto el 53 % del total de las medidas adoptadas en 
este programa. 

En la tabla que se muestra a continuación se pueden ver las medidas adoptadas en cada 
programa:

Programa
2022

Administrativas Judiciales Totales

P 4 Etiquetado 4800 0 4800

P 5 Alérgenos 111 1 112

P 6 OMG 0 0 0

P 7 Complementos Alimenticios 1264 0 1264

6175 1 6176

Tabla 2.2.3. Medidas adoptadas en 2022 por programa
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	� ANÁLISIS DE TENDENCIAS 2021-2022

Tendencia en el número de controles 

En la siguiente tabla figuran los datos de los controles de los programas en el ciclo actual 
PNCOCA 2021-2025, donde se observa un descenso del número de controles en general, 
con excepción del programa 7 para el que aumentan. 

Programa
Nº Controles realizados

2021 2022

P 4 Etiquetado 77 193 36 525

P 5 Alérgenos 2229 1918

P 6 OMG 201 150

P 7 Complementos Alimenticios 3427 4027

TOTAL 83 050 42 620

Tabla 2.2.4. Comparativa 2021-2022 de los controles realizados

Tendencia en el cumplimiento de la programación por las autoridades competentes del 
control oficial

En la siguiente gráfica se detalla el cumplimiento de la programación de los dos años trans-
curridos del PNCOCA 2021-2025. Se puede observar que en 3 de los 4 programas se ha 
incrementado el cumplimiento de la programación en 2022, con excepción del programa 7 
para el cual el cumplimiento de la programación desciende.

Gráfico 2.2.4. Tendencia en el cumplimiento de la programación objetivo estratégico 2 2021-2022
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Tendencia cumplimiento de los operadores económicos

En la siguiente tabla se detalla el porcentaje de cumplimiento detectado en los últimos 2 años en los 
programas de este objetivo estratégico:

Programa
% cumplimientos

Año 2021 Año 2022

P 4 Etiquetado 83,8 % 80,1 %

P 5 Alérgenos 97,1 % 96,0 %

P 6 OMG 96,5 % 100,0 %

P 7 Complementos Alimenticios 53,6 % 57,0 %

PROMEDIO 82,8 % 83,3 %

Tabla 2.2.5. Comparativa 2021-2022 porcentaje cumplimiento

A lo largo de los años reflejados se mantiene el programa 7 de complementos como el pro-
grama en el que se detecta un menor porcentaje de cumplimiento: 57 % en el 2022. No obs-
tante, se observa que el porcentaje de cumplimiento de este programa mejora con respecto 
al año anterior. En cambio, el porcentaje de cumplimiento desciende ligeramente en los pro-
gramas 4 sobre etiquetado y 5 acerca de alérgenos. En promedio, el cumplimiento mejora 
ligeramente con respecto al año 2021.

Tendencia número de medidas tomadas por las AA. CC.

En la siguiente tabla se muestran las medidas tomadas por AA. CC. ante los incumplimientos 
detectados en los 4 programas. El número de medidas que se han aplicado ha disminuido 
en el programa 4 de etiquetado y en el 6 de organismos modificados genéticamente (para 
el cual no se detectaron incumplimientos en 2022), y aumentan ligeramente o se mantienen 
estables en los programas 5 y 7.

Programas
Nº medidas administrativas Nº medidas judiciales

2021 2022 2021 2022

P 4 Etiquetado 8620 4800 0 0

P 5 Alérgenos 101 111 2 1

P 6 OMG 18 0 0 0

P 7 Complementos Alimenticios 1268 1264 0 0

TOTAL 10 007 6175 2 1

Tabla 2.2.6. Tendencia del objetivo estratégico 2 en el Nº de medidas de las AA. CC. 2021-2022

La organización y categorización de los alimentos se realiza de acuerdo al Reglamento (UE) 
nº 723/2019, con excepción del programa 7 de complementos alimenticios en el que los 
establecimientos se clasifican en función de si son fabricantes/envasadores, distribuidores/
almacenistas o minoristas.
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La información completa de los resultados de la ejecución de los programas de control de 
este objetivo en el año 2022 se muestra a continuación:

Programa 4. Etiquetado de los alimentos y de los materiales en contacto con alimentos

Programa 5. Alérgenos y sustancias que causan intolerancias

Programa 6. Organismos Modificados Genéticamente (OMG)

Programa 7. Notificación, etiquetado y composición de complementos alimenticios.

OBJETIVO ESTRATÉGICO 2.3. REDUCIR EN LO  
POSIBLE Y, EN TODO CASO A NIVELES ACEPTABLES, 
LA EXPOSICIÓN DE LOS CONSUMIDORES A LOS  
RIESGOS BIOLÓGICOS Y QUÍMICOS PRESENTES  
EN LOS ALIMENTOS.

Para dar cumplimiento a este objetivo estratégico se han llevado a cabo 9 programas de 
control, centrados principalmente en los controles realizados sobre productos alimenticios 
mediante técnicas de muestreo y análisis con el fin de comprobar el cumplimiento de la nor-
mativa existente en materia de riesgos biológicos y químicos presentes en los alimentos. Los 
programas son los siguientes:

Programa 8. Control de peligros biológicos en alimentos

Programa 9. Control de anisakis

Programa 10. Vigilancia de resistencias antimicrobianas de agentes zoonóticos ali-
mentarios

Programa 11. Control de contaminantes en alimentos

Programa 12. Control de ingredientes tecnológicos

Programa 13. Control de materiales en contacto con alimentos

Programa 14. Control de residuos de plaguicidas en alimentos

Programa 15. Control de residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias 
en alimentos de origen animal.

Programa 17. Control de alimentos irradiados
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	� PROGRAMACIÓN DEL CONTROL OFICIAL, CONTROLES REALIZADOS

En cuanto a la ejecución de los programas de control por parte de las autoridades compe-
tentes, en la siguiente tabla se indica el número de comunidades y ciudades autónomas de 
las que se dispone información sobre los controles oficiales y de vigilancia realizados en el 
marco de cada programa de control.  

Programas Objetivos estratégico 2.3. Nº CC. AA.

P8. Control de peligros biológicos en alimentos 17

P9. Control de anisakis 16

P10. Vigilancia de resistencias antimicrobianas de agentes zoonóticos  
alimentarios

13

P11. Control de contaminantes en alimentos 17

P12. Control de ingredientes tecnológicos 15

P13. Control de materiales en contacto con alimentos 8

P14. Control de residuos de plaguicidas en alimentos 17

P15. Control de residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias en 
alimentos de origen animal

17

P17. Control de alimentos irradiados 17

Tabla. 2.3.1. Nº de CC. AA. que han realizado controles para cada programa

En conjunto en estos 9 programas se ha realizado un total de 119 749 controles para com-
probar el cumplimiento de toda la normativa existente en materia de control de peligros 
microbiológicos y químicos, es decir, en el marco del objetivo estratégico 2.3 del PNCOCA.

En la siguiente tabla se observa la distribución de controles realizados respecto al total de 
controles dentro del objetivo estratégico:

Programas Nº Controles
% respecto total 
controles obj.2.3

P8. Control de peligros biológicos 36 216 30,24 %

P9. Control de  anisakis 29 195 24,38 %

P10. Vigilancia de resistencias antimicrobianas 450 0,38 %

P11. Control de  contaminantes 6 015 5,02 %

P12. Control de  ingredientes tecnológicos 3 225 2,69 %

P13. Control de  materiales en contacto con alimentos 314 0,26 %

P14. Control de  residuos de plaguicidas 1 672 1,40 %

P15. Control de residuos de medicamentos veterinarios 42 502 35,49 %

P17. Control de alimentos irradiados 160 0,13 %

TOTAL 119 749 100 %

Tabla 2.3.2. Controles realizados y porcentaje respecto del total del objetivo 2.3 
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Analizando la distribución de los controles realizados, se observa que el mayor número de con-
troles, el 35,49 %, se corresponde al programa 15 de residuos de medicamentos veterinarios.  

Cumplimiento de la programación por las autoridades competentes del control oficial

A continuación, se muestran los datos generales de cumplimiento de la programación de 
los controles oficiales por parte de las autoridades competentes para los programas de 
control del objetivo estratégico 2.3. en el año 2022. 

En el caso de los programas 8, de agentes biológicos, 11, de contaminantes, y 14, de pla-
guicidas, no se dispone de los datos de programación, por haber obtenido los datos de 
los enviados a la EFSA, la cual no requiere esta información.

El promedio de cumplimiento de la programación en 2022 para el resto de programas de 
control es del 96,62 % de los controles que se habían programado. La cifra más elevada 
de cumplimiento de la programación se ha dado en el programa de resistencias antimi-
crobianas, contaminantes, plaguicidas y de alimentos irradiados con un 100 % de cum-
plimiento, seguido de ingredientes tecnológicos con un 97,88 %, y la más baja un 81,19 
% en el programa de anisakis. 

En el siguiente gráfico se puede observar el cumplimiento de la programación de los 
controles por programa:

Gráfico 2.3.1. Cumplimiento de la programación de los controles por las autoridades competentes

	� CUMPLIMIENTO POR PARTE DEL OPERADOR ECONÓMICO DE INDUSTRIA ALI-
MENTARIA

Tanto el porcentaje de incumplimientos detectados por las autoridades de control oficial respecto a 
los controles realizados como el porcentaje de cumplimiento se refleja en el siguiente gráfico para 
cada uno de los programas de este objetivo estratégico. 
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Gráfico 2.3.2. Cumplimiento de los operadores económicos

El promedio del porcentaje de cumplimiento de la normativa para estos programas del blo-
que de control de riesgos biológicos y químicos ha sido del 97,8 %.

Gráfico 2.3.3. Porcentaje incumplimientos destacados combinando peligros 

Los dos programas con mayor porcentaje de cumplimiento han sido el 15 y el 17, con un 99,8 
y un 99,4 % respectivamente. Y el programa con un menor porcentaje de cumplimiento ha 
sido el 12, de ingredientes tecnológicos, con un 94,3 %.

De forma global para todos los programas del objetivo 3, si se analiza la información por pe-
ligros con el número total de controles realizados del objetivo 3, nos encontramos con los 
porcentajes de incumplimiento que se muestran en la gráfica a continuación. 

	� MEDIDAS PARA ASEGURAR LA EFICACIA DEL CONTROL

Las AA. CC. adoptan medidas frente a los incumplimientos detectados. Durante el año 2022 
se han adoptado un total de 1268 medidas administrativas y ninguna medida judicial. Debido 
a la fuente de obtención de los datos del programa 8 de peligros biológicos, no están dispo-
nibles los datos de medidas adoptadas en el marco de ese programa. En el programa 10 de 
resistencias antimicrobianas no procede la adopción de medidas correctivas directas.
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Medidas adoptadas diferenciadas por programas de control:

	z En el marco del programa 9 de anisakis se ha adoptado 823 medidas administrativas, 
de las cuales 672 se han adoptado frente a incumplimientos en la gestión de riesgo e 
información proporcionada al consumidor, y 151 en muestreos para detectar larvas de 
anisakis. La medida adoptada con mayor frecuencia ha sido el requerimiento de co-
rrección de incumplimientos, que ha representado el 65,61 % del total de las medidas 
adoptadas en este programa. 

	z En el programa 11 de contaminantes se ha adoptado un total de 96 medidas adminis-
trativas, destacando 10 alertas alimentarias y 43 investigaciones de seguimiento. 

	z Durante los controles de ingredientes tecnológicos en el marco del programa 12 se ha 
adoptado 225 medidas administrativas, siendo la más frecuente la revisión del APPCC 
del establecimiento, que ha supuesto el 21,33 % de las medidas. 

	z Frente a las no conformidades detectadas en el programa 13 de materiales en contacto 
con alimentos las autoridades competentes han adoptado 16 medidas administrativas, 
destacando 1 alerta alimentaria. 

	z En el programa 14 de residuos de plaguicidas se ha adoptado 12 medidas administrati-
vas. La medida adoptada con mayor frecuencia ha sido la investigación de seguimien-
to, que ha supuesto el 83,33 % del total de las medidas adoptadas en este programa. 

	z Durante los controles del programa 15 de residuos de medicamentos veterinarios se 
ha adoptado 93 medidas administrativas, siendo la más frecuente la investigación de 
seguimiento, que ha representado el 39,78 % de las medidas, y destaca la notificación 
de 4 alertas alimentarias.

	z En el programa 17 de control de alimentos irradiados, se han adoptado 3 medidas ad-
ministrativas, que son: investigación en el establecimiento distribuidor, comunicación 
a las CC. AA. en las que se había distribuido (alerta) y verificación de la retirada del pro-
ducto por parte del operador, incluyendo la retirada de otros lotes de del mismo pro-
ducto y de otros productos recibidos del mismo proveedor.

En la tabla que se muestra a continuación se pueden ver las medidas adoptadas en cada 
programa:

Programa
2022

Administrativas Judiciales Totales

P9. Anisakis 823 0 823

P11. Contaminantes 96 0 96

P12. Ingredientes tecnológicos 225 0 225

P13. Materiales en contacto con alimentos 16 0 16

P14. Residuos de plaguicidas 12 0 12

P15. Residuos de medicamentos veterinarios 93 0 93

P17. Control de alimentos irradiados 3 0 3

TOTAL 1268 0 1268

Tabla 2.3.3. Medidas adoptadas en 2022 por programa

Se han generado 20 alertas como consecuencia de los incumplimientos detectados en estos 
programas de control.



83

O
B

JE
T

IV
O

 D
E

  A
LT

O
 N

IV
E

L 
2

	� ANÁLISIS DE TENDENCIA 2021-2022

Tendencia en el número de controles 

En la siguiente tabla se pueden observar los datos de los controles de los programas en el 
2021 y el 2022. En el 2022 ha habido una disminución en el número de controles en todos los 
programas de control en general, exceptuando en el programa de plaguicidas donde ha au-
mentado el número de controles, siendo significativa la disminución en el programa 9 debido 
a la contabilización distinta del número de controles respecto al año anterior.

Programa
Nº controles

2021 2022

P8. Control de peligros biológicos 38 323 36 216

P9. Control de anisakis 48 508 29 195

P10. Vigilancia de resistencias antimicrobianas 600 450

P11. Control de contaminantes 4 110 6 015

P12. Control de ingredientes tecnológicos 4 523 3 225

P13. Control de materiales en contacto con alimentos 477 314

P14. Control de residuos de plaguicidas 1 682 1 672

P15. Control de residuos de medicamentos veterinarios 44 124 42 502

P.17 Control de alimentos irradiados 1 -  160

TOTAL 142 347 119 749

1 El programa 17 se crea en el nuevo PNCOCA según lo establecido en la Directiva 1999/2/CE.

Tabla 2.3.4. Comparativa 2021-2022 de los controles realizados

La fuente de datos para la elaboración de este informe anual para los programas 8, 11, 14 y 
15 procede de los datos enviados por las CC. AA. a la AESAN para su transmisión a la EFSA. 

Tendencia en el cumplimiento de los operadores económicos

En la siguiente tabla se detalla el porcentaje de cumplimiento detectado en los últimos 2 
años en los programas de este objetivo estratégico:

Programa
% cumplimiento

2021 2022

P8. Peligros biológicos 98,30 % 98,37 %

P9. Anisakis 99,29 % 97,57 %

P11. Contaminantes 98,20 % 98,20 %

P12. Ingredientes tecnológicos 95,95 % 94,33 %

P13. Materiales en contacto con alimentos 99,37 % 96,18 %

P14. Residuos de plaguicidas 98,75 % 99,28 %

P15. Residuos de medicamentos veterinarios 99,82 % 99,85 %

P17. Control de alimentos irradiados *  99,38 %

PROMEDIO 98,71 % 97,89 %

* No se tiene información disponible acerca de la programación.

Tabla 2.3.5. Comparativa 2021-2022 porcentaje cumplimiento
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Se puede observar que el promedio de cumplimiento en estos programas en 2022 se man-
tiene por encima del 97 %, en concreto el promedio de cumplimiento de estos programas 
ha sido de 97,89 %. El programa 12 de ingredientes tecnológicos es el programa en el que se 
detecta un menor porcentaje de cumplimiento: 94,33 %. 

No se ha incluido en la tabla el programa 10 de resistencias a antimicrobianos, pues sus resultados 
son de resistencia frente a antimicrobianos y prevalencia, lo cual no se considera incumplimiento.

La información completa de los resultados de la ejecución de los programas de control de 
este objetivo en el año 2022 se muestra a continuación:

Programa 8. Control de peligros biológicos en alimentos

Programa 9. Control de anisakis

Programa 10. Vigilancia de resistencias antimicrobianas de agentes zoonóticos alimentarios

Programa 11. Control de contaminantes en alimentos

Programa 12. Control de ingredientes tecnológicos

Programa 13. Control de materiales en contacto con alimentos

Programa 14. Control de residuos de plaguicidas en alimentos

Programa 15. Control de residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias en alimentos de origen animal.

Programa 17. Control de alimentos irradiados
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OBJETIVO ESTRATÉGICO 2. 4. PROMOVER UNA ALI-
MENTACIÓN SALUDABLE Y SOSTENIBLE, MEDIANTE 
EL IMPULSO DE LA CALIDAD NUTRICIONAL Y EL CON-
TROL DE LA MISMA, EN LOS MENÚS ESCOLARES Y EN 
LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE MÁQUINAS EXPENDE-
DORAS Y CAFETERÍAS.

Para dar cumplimiento a este objetivo estratégico se ha llevado a cabo un programa de con-
trol, centrado principalmente en la revisión documental e inspecciones para comprobar el 
cumplimiento de los criterios acordados y establecidos para evaluar la oferta alimentaria en 
centros escolares. Se trata del siguiente programa:

	z PROGRAMA 16. Menús escolares, máquinas expendedoras y cafeterías de los cen-
tros escolares.

	� INTRODUCCIÓN

El entorno educativo es uno de los entornos o escenarios más idóneos de cara a la pro-
moción de hábitos de vida saludables. Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), 
el entorno escolar es un espacio propicio para fomentar hábitos saludables y sostenibles 
relacionados con la alimentación, educando en salud. 

El nuevo Reglamento (UE) 2017/625, sobre control oficial y otras actividades oficiales 
abrió una ventana de oportunidad, impulsando en nuestro país la vigilancia y el control 
de la calidad nutricional de los alimentos y bebidas ofertados en centros escolares, al ser 
el entorno educativo clave para la promoción de una alimentación saludable y sostenible, 
con la inclusión del Programa 16 orientado al control oficial de la oferta alimentaria en 
centros escolares (menús escolares, máquinas expendedoras y cafeterías), en el marco 
del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2021-2025.

El Programa 16, aprobado por la Comisión Institucional (CI) de la AESAN en diciembre de 
2020, define el objeto, ámbito de aplicación, objetivos, programación de los controles, así 
como los aspectos claves en relación con la organización, gestión del control oficial y eva-
luación de los resultados, contemplando en sus anexos las disposiciones legales existentes 
y diferentes modelos de cuestionarios de recogida de información e informes de resultados. 

Paralelamente a su aprobación, la CI acordó consensuar un Protocolo de criterios míni-
mos para la evaluación de la oferta alimentaria en centros escolares: comedores escola-
res, máquinas expendedoras de alimentos y bebidas y cafeterías, así como la definición 
de unos indicadores para dicho programa. Dichos trabajos se desarrollaron durante 2021 
y el primer trimestre de 2022, siendo finalmente aprobados por la CI en marzo del 2022.

Los criterios mínimos para evaluar los menús de los comedores escolares, establecidos con 
carácter obligatorio en 2022, hacen referencia a: 

	z frecuencias de consumo de los distintos grupos de alimentos; 

	z tipo de aceite utilizado en la preparación de los platos; 

	z utilización de sal yodada para las preparaciones culinarias y uso de concentrados u 
otros potenciadores del sabor; 
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	z oferta de agua como única bebida; 

	z oferta de variedades integrales de cereales; 

	z información a las familias, tutores o personas responsables del alumnado usuario 
del comedor escolar;

	z disponibilidad de menús especiales para el alumnado que lo requiera, o en su caso, 
medios de conservación y calentamiento específico para estos menús especiales; 

	z supervisión de los menús por profesionales con formación acreditada en nutrición 
humana y dietética y criterios de sostenibilidad.

Además, y en relación con la oferta en máquinas expendedoras y cafeterías, el protocolo 
establece unos criterios nutricionales y de contenido calórico para alimentos y bebidas pro-
cesados ofertados en las máquinas de vending o dispensados en cafeterías; además de con-
templar la ubicación y la presencia/ausencia de publicidad en las máquinas expendedoras y la 
información en materia de alérgenos en productos no envasados dispensados en cafeterías.

Con objeto de realizar la evaluación que, con carácter anual, se realiza del PNCOCA, se ha 
recabado información de las autoridades autonómicas de cara a conocer el grado de cum-
plimiento e implantación de los programas contemplados en el PNCOCA 2021-2025, en re-
ferencia al ejercicio del 2021. En este sentido, debe señalarse las diferentes velocidades en la 
implantación de este programa en las CC. AA., y la adaptación a los cambios mencionados en 
la recogida de información para este año 2022

El objetivo general de este programa de control es contribuir a que los centros escolares 
sean entornos favorables que promuevan una alimentación saludable y sostenible, mediante 
el impulso de la calidad nutricional y el control de la misma, tanto en los menús, como en los 
alimentos y bebidas de máquinas expendedoras y cafeterías.

Este es el contexto en el que enmarca el presente informe, en el que se recoge la información 
aportada por 12 comunidades autónomas.

La información completa de los resultados de la ejecución del programa de control de este 
objetivo en el año 2022 se muestra a continuación:

PROGRAMA 16. Menús escolares, máquinas expendedoras y cafeterías de los centros escolares
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OBJETIVO ESTRATÉGICO 2. 5. REDUCIR EN LO POSIBLE 
Y, EN TODO CASO A NIVELES ACEPTABLES, LA EXPOSI-
CIÓN DE LOS CONSUMIDORES A LOS RIESGOS  
EMERGENTES O DE ESPECIAL PREOCUPACIÓN Y  
DIFICULTAD DE CONTROL

Con el fin de responder al cumplimiento de este objetivo estratégico se organizan estudios y 
planes de control coordinados.

El objetivo general de los estudios y planes de control coordinados es coordinar los con-
troles oficiales a nivel nacional en determinados riesgos o sectores con el fin de realizar una 
actividad de control oficial específica coordinada. 

A nivel nacional se ha elaborado el “Procedimiento de estudios y planes de control coordi-
nados a nivel nacional” en el que se desarrolla la gestión, diseño, presentación de resultados 
y conclusiones de los mismos. Tanto la AESAN como las CC. AA. pueden proponer la orga-
nización de una de estas actividades coordinadas a la Comisión Permanente de Seguridad 
Alimentaria de la AESAN.

A lo largo de 2022 se han desarrollado los 3 estudios coordinados, que se incluyen en la si-
guiente tabla:

Título Documento

Determinación de alcaloides tropánicos en papillas a 
base de cereales en polvo para lactantes y niños de 
corta edad que contengan maíz

Doc insertado nº  2.5.1

Resumen informe EC 02 22 TRO

Determinación de presencia de sustancias perfluoro-
alquiladas (PFAS) en carne de pescado (EC 03 22 PFAS)

Doc Insertado nº 2.5.2.

Resumen informe EC 03 22 PFAS

Determinación de 3-MCPD, 2-MCPD y esteres de gli-
cidol en preparados para lactantes y de continuación

Doc Insertado nº 2.5.3.

Resumen informe EC 01 22 MCPD
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3. REVISIÓN DEL SISTEMA DE 
CONTROL OFICIAL

Con el fin de garantizar la eficacia y adecuación de los controles oficiales en todas las fases 
de la cadena alimentaria, las AA. CC. realizan una revisión del sistema de control mediante 
la verificación del cumplimiento y la eficacia de éstos, realizando las siguientes actividades:

	z Supervisión de los controles oficiales, actividad realizada por los niveles superiores 
jerárquicos sobre los agentes de control oficial con el objeto de valorar la correcta 
y eficaz realización de sus funciones y la aplicación de la normativa comunitaria y 
nacional en materia de seguridad alimentaria. 

	z Auditorías del control oficial, actividades que mediante técnica de auditoría evalúan la 
eficacia del sistema establecido por las AA. CC. para ejecutar los controles oficiales tan-
to a nivel estructural y organizativo y de recursos dispuestos para ello, como la planifi-
cación y ejecución específica de los programas de control.  Estas auditorías pueden ser:

	| Auditorías Internas: realizadas por las autoridades competentes de las CC. AA.

	| Auditorías Externas: llevadas a cabo por la Comisión Europea.

	z Verificación de los programas de control, actividad que evalúa fundamentalmente 
la ejecución y resultados de los programas de control mediante la evaluación de los 
indicadores de medida de los objetivos generales y operativos de cada programa. 

A continuación, se presentan los resultados durante el 2022 para cada una de ellas.

	� SUPERVISIÓN DE LOS CONTROLES OFICIALES 

La verificación del cumplimiento y eficacia individual del control oficial se ha llevado a cabo 
por las CC. AA. mediante recogida de datos y evaluación de las actividades llevadas a cabo 
por los inspectores. Esta tarea la realizan los niveles superiores de la jerarquía. 

Se tiene en cuenta el documento de orientación para la “Supervisión de los controles oficia-
les” aprobado en Comisión Institucional en mayo de 2015.

Los resultados de esta evaluación se agrupan en: 

	z Inspectores o servicio oficial de inspección.

	z Servicio veterinario oficial de matadero.

	z Servicio veterinario oficial de lonjas de pescado.

En 2022, 14 CC. AA. han informado de la realización de las supervisiones y sus resultados.

Las CC. AA. han elaborado y aplicado un plan de supervisión 2022 donde se han programado un 
total de 1161 supervisiones sobre los inspectores de control oficial, de las cuales se han realizado 
finalmente 1025 supervisiones, es decir, se ha cumplido la programación en un 88,29 %.
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Los superiores jerárquicos han realizado las actuaciones de supervisión a 2461 agentes que 
participan en el control oficial, evaluándose un 53,59 % de los servicios veterinarios de mata-
deros y un 38,27 % de los inspectores de establecimientos alimentarios. En concreto se han 
evaluado los siguientes aspectos del control oficial:

1. Formación del personal que realiza el control oficial.

2. Uso de procedimientos documentados.

3. Ejecución del control oficial.

4. Adopción de medidas correctoras 

5. Seguimiento de las medidas correctoras.

Del total de las supervisiones realizadas, 755 han sido evaluadas como correctas para los 
5 aspectos de control oficial, es decir el 73,66 % son conformes en todos los requisitos de 
control.

En el gráfico 1, a continuación, se muestra la distribución del porcentaje de supervisiones 
conformes a los diferentes aspectos de control. 

Gráfico 1: Proporción de supervisiones conformes por aspectos del control oficial en 2022

Se han detectado un total de 605 no conformidades en todas las supervisiones realizadas 
y las actividades que presentan mayor dificultad son la correcta ejecución de los controles 
oficiales por parte de los inspectores seguida de la adopción y seguimiento de las medidas 
correctoras y en concreto han mencionado:

	z El cumplimiento de planes de inspección y plazos marcados.

	z La aplicación correcta de procedimientos, directrices y modelos.

	z La elaboración de informes, su ajuste a los criterios o modelos establecidos y su 
correcta cumplimentación

	z El empleo de soportes informáticos para el control oficial, y 

	z el seguimiento de medidas adoptadas en los plazos establecidos.
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Se han tomado las correspondientes medidas correctoras para la totalidad de las no confor-
midades detectadas, desarrollando actuaciones en los siguientes aspectos:

	z Formación de personal: tanto general y/o específica según necesidades detectadas, 
impulsando la formación on line para llegar a mayor número de inspectores. 

	z Procedimientos de trabajo: revisando, actualizando y mejorando su distribución, así 
como el acceso a las bases de datos para su consulta y aplicación.

	z Ejecución del control oficial con medidas relacionadas con:

	| La supervisión del correcto empleo de modelos de informes de control oficial, 
así como la mejora de su archivo y uso a través de soportes informáticos.

	| Verificación de la correcta detección, clasificación y seguimiento de los incum-
plimientos.

	| Rotación en los puestos de trabajo para armonizar las actuaciones del control 
oficial.

	z Adopción y seguimiento de medidas correctoras con actuaciones para la armoni-
zación de los plazos específicos para cada medida específica, la comprobación de 
medidas correctoras y la mejora el seguimiento informático de estas actuaciones.

	� ANÁLISIS DE TENDENCIAS EN LA SUPERVISIÓN DEL CONTROL OFICIAL

Dentro del plan PNCOCA 2021-2025, los datos obtenidos en este año 2022 muestran un 
cumplimiento de la programación similar al año anterior, con un 88,29 %, y un porcentaje de 
supervisiones totalmente conformes un 5 % mayor que en el año 2021, tal y como se muestra 
en el siguiente gráfico:

Gráfico 2: Tendencia de las supervisiones del plan PNCOCA 2021-2025
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En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022:

OBJETIVO GENERAL INDICADORES DE TENDENCIA
RESULTADOS

2021 2022

Valorar la correcta y eficaz realización 
de las funciones de los agentes de con-
trol oficial y la aplicación de la norma-
tiva comunitaria y nacional en materia 
de seguridad alimentaria. 

Nº  Supervisiones programadas 1014 1161

Nº  Supervisiones realizadas 908 1025

Cumplimiento de la programación 89,55 % 88,29 %

% Supervisiones conformes 100 % 68,712% 73,66 %

 Tabla 1: Resultados e indicadores del año 2021 y 2022

	� EVALUACIÓN SUPERVISIÓN DEL CONTROL OFICIAL

OBJETIVO OPERATIVO INDICADOR RESULTADO

1. Elaborar y aplicar un plan de supervisión del 
control oficial con una programación

Nº de supervisiones programadas 1161

Nº de supervisiones realizadas 1025

Cumplimiento de la programación 88,29  %

2. Comprobar el cumplimiento y eficacia indivi-
dual del control oficial 

Nº supervisiones conformes 755

 % Supervisiones conformes 73,66 %

3. Adoptar medidas correctoras ante las no con-
formidades de la supervisión

Adopción de medidas correctoras 100 %

 

	� CONCLUSIÓN SUPERVISIÓN CONTROL OFICIAL

La supervisión durante el año 2022 de los servicios de inspección oficial indica que en el 
73,66 % de los aspectos supervisados son conformes para garantizar que los controles ofi-
ciales se realizan de manera adecuada y eficaz.

Los aspectos con mayor proporción de conformidad han sido el uso de procedimientos do-
cumentados actualizados en la ejecución de los controles y la formación de los inspectores 
que realizan el control oficial.

Las autoridades competentes han adoptado numerosas medidas para mejorar los aspectos 
no conformes detectados en el control oficial mediante el refuerzo de la supervisión en as-
pectos relacionados con la detección y clasificación de los incumplimientos, el seguimiento 
de la implantación de las medidas correctoras, así como la actualización de los procedimien-
tos de trabajo junto con el uso de soportes informáticos por parte del control oficial.

En los 2 años de ejecución del PNCOCA 2021-2025 se han realizado más del 88 % de las su-
pervisiones programadas.
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La información detallada de los controles y resultados de la supervisión del control oficial se 
muestra a continuación en el anexo.

	� ANEXO I SUPERVISIÓN DEL CONTROL OFICIAL

Resultados Indicador

Grupo de Personal Nº Inspectores 
(o servicios)

Nº Supervisiones 
Programadas

Nº Supervisiones 
Realizadas

  % 
cumplimiento 

de la 
programación

 % supervisiones 
por inspectores 

(o servicios)

Inspectores establecimientos alimenta-
rios distintos de mataderos y lonjas

1850 756 708 93,65 % 38,27 %

SVO Mataderos 571 387 306 79,07 % 53,59 %

SVO Lonjas 40 18 11 61,11 % 27,50 %

Totales 2461 1161 1025 88,29 % 41,65 %

Tabla 1. Cumplimiento de la programación de supervisiones 2022

Resultados Indicador

Grupo de personal Nº supervisiones realizadas Nº supervisiones 
conformes 100  %

 % supervisiones  
conformes al 100  %

Inspectores establecimientos alimentarios 
distintos de mataderos y lonjas

708 464 65,54 %

SVO Mataderos 306 282 92,16 %

SVO Lonjas 11 9 81,82 %

Total 1025 755 73,66 %

Tabla 2. Porcentaje supervisiones conformes

Resultados Indicador

Aspecto a controlar Nº no 
conformidades Total   % NC respecto 

al total de NC
 % conformes 

100  %

1. Formación de personal

1.1. Conocimiento de la legislación de aplicación de los siste-
mas de autocontrol

11

54 8,93 % 91,07 %
1.2. Asistencia a actividades formativas del personal 14

1.3. Aptitud del personal 7

1.4.Otros 1

2. Procedimientos documentados

2.1. Disponibilidad de procedimientos, directrices y modelos 
actualizados

8 17 2,81 % 97,19 %

2.2. Otros 0

3. Ejecución control oficial
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Resultados Indicador

Aspecto a controlar Nº no 
conformidades Total   % NC respecto 

al total de NC
 % conformes 

100  %

3.1. Aplicación correcta de procedimientos, directrices y mo-
delos

84

381 62,98 % 37,02 %

3.2. Cumplimiento de planes de inspección y plazos marcados 85

3.3. Detección y adecuada clasificación de incumplimientos 43

3.4. Elaboración de informes, su ajuste a los criterios o modelos 
establecidos y su correcta cumplimentación

58

3.5. Difusión de informes y documentación que proceda a 
quien corresponda

16

3.6. Archivo adecuado de documentación relativa a controles 
oficiales

14

3.7. Empleo correcto de soportes informáticos existentes 49

3.8. Otros 2

4. Adopción medidas correctoras

4.1. Propuesta de adopción de medidas adecuadas ante incum-
plimientos

25

64 10,58 % 89,42 %4.2. Aplicación de las actuaciones que a raíz de los controles 
estén establecidas (plazos, sanciones, medidas especiales)

25

4.3. Otros 0

5. Seguimiento medidas correctoras

5.1. Seguimiento de medidas adoptadas en los plazos estable-
cidos

38

89 14,71 % 85,29 %

5.2. Evaluación correcta de la eficacia de las medidas correcti-
vas aplicadas por la empresa

19

5.3. Registro de las actuaciones del seguimiento de las medidas 
correctoras

11

5.4. Adopción de medidas adicionales de mayor gravedad cuan-
do no se cumplan los plazos o no se adopten las medidas

16

5.5. Otros 0

TOTAL 605 100  %

Tabla 3. Distribución de no conformidades detectadas en la supervisión desglosadas por aspectos y sub aspectos

	�  AUDITORÍAS INTERNAS DEL CONTROL OFICIAL

Las auditorías internas del control oficial constituyen otro de los sistemas de revisión de la 
calidad de los controles oficiales, tanto en lo referente al cumplimiento como a la eficacia 
de éstos. Con el PNCOCA 2021-2025 comienza un nuevo ciclo quinquenal de verificación 
del cumplimiento y eficacia del control oficial mediante la programación de auditorías en 
función del riesgo. El proceso de auditorías se ha llevado a cabo teniendo en cuenta el do-
cumento de orientación, Documento Marco de los Sistemas de Auditorías del Control Oficial 
v2, aprobada en enero de 2020.

En este nuevo ciclo han facilitado información 8 CC. AA. sobre los siguientes aspectos de la 
auditoría al control oficial:

	z Datos sobre el cumplimiento anual de la programación de auditorías.

	z Aspectos del Universo de auditoría cubiertos durante el año.

	z Acciones adoptadas para mejorar los sistemas de control.

	z Buenas prácticas realizadas para la mejora continua del sistema de control oficial.
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Durante el año 2022 se han realizado 159 auditorías de las 154 auditorías programadas para 
este año. Esto supone que en los dos primeros años del quinquenio ya se han realizado el 37 
% de las auditorías programadas para los 5 años de vigencia del plan.

Gráfico 1 Porcentaje de auditorías realizadas/no realizadas en el ciclo 2021-2025

Cada comunidad autónoma establece una planificación de auditorías donde se incluyen los 
ámbitos y/o programas a auditar.

En el año 2022 se han auditado los aspectos que se recogen en la tabla 2 del anexo y que de 
manera resumida han abordado: 

1. La aplicación del Programa 1 de inspección de establecimientos alimentarios 
y el Programa 2 de auditorías de los sistemas de autocontrol, donde se han 
concentrado la mayoría de las auditorías, revisando aspectos relacionados con 
la clasificación y programación del control oficial, autorización y registro de 
establecimientos, exportación a terceros países, gestión de brotes y denuncias,  
adopción de medidas ante incumplimientos y/o no conformidades detectados 
en los controles oficiales y auditorías.

2. Los nuevos programas del plan PNCOCA, el Programa 10 de resistencias anti-
microbianas a agentes zoonóticos alimentarios y el Programa 6 de menús es-
colares.

3. Aspectos horizontales del control oficial tales como recursos humanos y mate-
riales; supervisión del control oficial; gestión de documentación y organización 
del control oficial.

Durante el año 2022, ante las no conformidades detectadas, se han adoptado una serie me-
didas que se describen en la tabla 3 del anexo y que están relacionadas con:

	z Formación del personal del control oficial en el conocimiento de la legislación in-
tracomunitaria y en el control de los requisitos específicos de terceros países para 
la exportación.

	z Reestructuración de la organización del control oficial

	z Mejora de la ejecución y/o revisión de actividades y métodos de control oficial

	z Revisión y/o creación de procedimientos e instrucciones de trabajo.
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Algunas CC. AA. también han desarrollado Buenas Prácticas que contribuyen a la mejora del 
sistema de control oficial donde se han tratado los siguientes aspectos: 

	z Formación de servicios de control oficial en materia de exportación.

	z Creación de nuevos sistemas de información digital integral de los procesos de ins-
pección de salud pública

	z Instrucciones específicas y procedimientos normalizados para las actividades de vi-
gilancia del control oficial.

	� EVALUACIÓN DE LA AUDITORÍA INTERNA AL CONTROL OFICIAL

OBJETIVO OPERATIVO INDICADOR RESULTADO

1.Elaborar y aplicar un plan de 
auditorías 2021-2025

Número de auditorías programadas 154

Número de auditorías realizadas 159

Cumplimiento de la programación 103,25 %

2.Adoptar medidas correctoras 
ante las no conformidades 

Medidas correctoras acordes a los resultados de 
la verificación

Ver la tabla 3 del anexo

	� CONCLUSIONES AUDITORÍAS INTERNAS AL CONTROL OFICIAL

Las autoridades competentes de las CC. AA. han cumplido la programación propuesta para el 
2022, incluso se han compensado las auditorías no realizadas del primer año del ciclo. 

Como resultado de las auditorías se han adoptado medidas estratégicas, como son la actua-
lización de protocolos y procedimientos documentados y la mejora de las aplicaciones infor-
máticas. Se han implementado Buenas Prácticas como formación específica e implantación 
de sistemas de digitalización de los registros del control oficial. 

La información detallada de los controles y resultados de las auditorías internas se muestra a 
continuación en el anexo.

	� ANEXO II AUDITORÍAS INTERNAS DEL CONTROL OFICIAL 

Ciclo de auditorías PNCOCA 2021-2025
1º 2º 3º 4º 5º TOTAL

Auditorías programadas 123 154 171 169 129 746

% Auditorías programadas/ciclo 16,49 % 20,64 % 22,92 % 22,65 % 17,29 % 100,00 %

Auditorías realizadas 116 159

% Auditorías realizadas/total programadas 
cada año

94,31 % 103,25 %

% Auditorías realizadas/total programadas 
ciclo

15,55 % 21,31 %

Tabla 1: Auditorías ciclo PNCOCA 2021-2025
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Nª   
CC. AA.

Universo de auditoria Aspectos supervisados

5
P 1 : Inspección de establecimientos 
alimentarios

- Clasificación de establecimientos y programación del control oficial se-
gún riesgo.

- Supervisión de control oficial realizado incluyendo exportación a terce-
ros países.

- Autorización y registro de establecimientos.

- Actividades en control oficial ante brotes y denuncias.

- Adopción de medidas ante incumplimientos.

4
P 2 :Auditorías de los sistemas de 
autocontrol

General 

2
P 3 : Mataderos y salas de caza- re-
ses de lidia

- Disposiciones normativas de aplicación.

- Inspección post-mortem en ungulados.

- Control de triquinas y bienestar animal en porcino.

2 P 4 : Etiquetado de alimentos

- Supervisión de la correspondencia de la ficha técnica y etiquetado en 
todos los operadores alimentarios.

- Valoración del etiquetado en control programado.

2
P 5: Alérgenos y sustancias que cau-
san intolerancias

- Control de intolerancias y alergias alimentarias

- Conformidad con disposiciones normativas

1
P 7: Notificación, etiquetado y com-
posición de complementos alimen-
ticios

- Conformidad con las disposiciones normativas

3
P 8 : Peligros biológicos en alimen-
tos

- Toma de muestras y conformidad con la norma

- Adecuación para alcanzar objetivos del Plan de Seguridad alimentaria.

1 P 9 : Anisakis General

1
P 10: Vigilancia de resistencias a los 
antimicrobianos de agentes zoonó-
ticos alimentarios

- Toma de muestras

- No conformidades e incumplimientos

1
P 12: Aditivos y otros ingredientes 
tecnológicos 

General

1
P 13: Materiales en contacto con ali-
mentos

General

1 P 16: Menús escolares - Promoción de la salud alimentaria

3
Aspectos horizontales recursos hu-
manos y materiales

- Estructura y organización del sistema

- Cualificación y formación del personal

- Gestión del control oficial

- Instrumentos de coordinación y cooperación.

- Procedimientos documentados

- Soporte informático de control oficial

- Medios y equipos

- Sistema de información y registro

- Revisión del sistema y verificación de la eficacia

Tabla 2. Aspectos del universo de auditoria cubiertos en el año 2022
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	z Informar a los superiores jerárquicos de las necesidades del sistema de control ofi-
cial para su solución. 

	z Actualizar el conocimiento del personal inspector en la legislación de aplicación en 
el mercado intracomunitario 

	z Formación personal en la normativa, requisitos específicos y condiciones de certifi-
cación digital para la exportación.

	z Puesta en marcha de un nuevo sistema de información.

	z Digitalización de la inspección

	z Especialización del personal inspector.

	z Calibración de equipos de medida.

	z Revisión de métodos y procedimientos de actuación

	z Actualización de protocolos de inspección e instrucciones al servicio de control 
oficial 

	z Procedimiento de control de calidad de gestión de la documentación

	z Acortar el ciclo de supervisión al trienio 2023-2025.

Tabla 3. Acciones correctoras adoptadas para mejorar los sistemas de control

	z Cursos de formación de requisitos específicos exigidos por terceros países para ex-
portación

	z Puesta en marcha de un nuevo sistema informático para la inspección en salud pú-
blica.

	z Sistema de digitalización de los registros de control oficial.

	z Instrucciones específicas para la toma de cada una de muestras.

Tabla 4. Buenas prácticas puestas en evidencia mediante las auditorías internas

	� AUDITORÍAS EXTERNAS DEL CONTROL OFICIAL

La Comisión Europea (C.E.), a través de la DG SANTE, lleva a cabo auditorías al sistema de 
control oficial, lo que permite la evaluación y mejora del sistema de control. Estas auditorías 
se incluyen dentro de las auditorías externas junto con otras auditorías realizadas por terce-
ros países con fines de exportación de alimentos.

La C.E. programa cada año las auditorías que va a realizar en los países miembros de la UE. 
Estas visitas pueden afectar a diferentes unidades de la administración general del estado y a 
autoridades competentes de las comunidades autónomas.

El objetivo general de estas auditorías de la HFAA es:

	z Controlar la aplicación de la legislación en la UE en relación con la seguridad, cali-
dad de los alimentos, salud y bienestar animal y la sanidad vegetal.

	z Comprobar el funcionamiento de los sistemas nacionales de control

	z Recoger información sobre los controles oficiales, ejecución y posibles aspectos de 
mejora.
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Su ejecución y el resultado de las mismas contribuyen a una mejora general del sistema de 
control oficial.

Durante el 2022 la C.E. programó y ejecutó en España 6 auditorías en diferentes ámbitos del 
sistema de control de la cadena alimentaria, tal y como se refleja en la tabla 1 del Anexo. De 
ellas, la AESAN organizó y coordinó las siguientes:

1. Auditoría DG(SANTE) 2022-7440: Evaluación de los controles oficiales relacio-
nados con la seguridad de la leche y los productos lácteos.

2. Auditoría DG(SANTE) 2022-7483: Evaluación del control de residuos y contami-
nantes en animales vivos y sus productos.

3. Auditoría DG(SANTE) 2022-7382: Auditoría perfil país de seguimiento.

Las dos primeras auditorías se realizaron mediante visitas in situ y videoconferencias y la au-
ditoria de seguimiento del perfil país fue a distancia con reuniones y entrevistas.

La organización y coordinación de las auditorías entre la AESAN y las CC. AA auditadas se 
lleva a cabo según el Procedimiento para la organización en los controles de la Unidad F de 
la DG SANTE de la Comisión Europea en España. AESAN-comunidades autónomas-salud pú-
blica aprobado el 15 de enero 2020 en la CI.

Las principales conclusiones y hallazgos de las auditorías se recogen en los informes de au-
ditorías que se pueden consultar en el siguiente enlace de la página web de la Comisión 
Europea:

https://ec.europa.eu/food/audits-analysis/audit-report

En las dos primeras auditorías del 2022 como conclusión principal el equipo de auditoría de 
la C.E. destaca la adecuada organización del control oficial, así como la eficacia en la co-
municación y la cooperación entre las diferentes autoridades competentes. Señalar que en 
el momento de la elaboración de este informe no se dispone del informe de la auditoría de 
perfil país DG(SANTE) 2022-7382 de seguimiento de las recomendaciones.

	� ANEXO III AUDITORÍAS EXTERNAS 

Nº Referencia 
auditoría

Ámbito
Tipo de 
control

Fecha inicio

2022-7440 Seguridad de la leche y derivados Auditoría 31/01/2022

2022-7522 Bienestar animal en buques de ganado Auditoría 21/03/2022

2022-7483 Seguridad química – Residuos en alimentos de ori-
gen animal

Auditoría 25/04/2022

2022-7505 Puestos de Control. Transporte. Bienestar animal Auditoría 16/05/2022

2022-7425 Controles oficiales a la importación de animales y 
productos

Auditoría 30/05/2022

2022-7382 Seguimiento sistemático (Perfil país) Auditoría 21/11/2022

* en azul las auditorías sobre ámbitos de competencia de la AESAN y las AA. CC. de salud pública de las CC. AA.

Tabla 1: Auditorías de la DG SANTE realizadas en 2022 en España*

https://ec.europa.eu/food/audits-analysis/audit-report
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4. PROPUESTAS DE ADAPTACIÓN 
DEL PLAN

Se van a llevar a cabo las siguientes actuaciones y tareas vinculadas directamente o indirecta-
mente con la mejora en la coordinación, organización y ejecución de los controles oficiales, 
y que se verán reflejados en la nueva revisión y adaptación del PNCOCA 2021-2025:

	z Elaboración de normativa nacional en coordinación con todas las AA. CC. com-
petentes a nivel central, autonómico y local, implicados en los controles oficiales 
de toda la cadena alimentaria, para regular los nuevos aspectos de control oficial, 
el muestreo y el 2º dictamen pericial entre otros aspectos, que sustituirá al Real 
Decreto 1945/1983 y que incluye la creación de una Comisión Nacional para la ela-
boración de los planes nacionales de control oficial de la cadena alimentaria y su 
informe anual de resultados.

	z Revisión del procedimiento de control oficial de alimentos vendidos por internet de 
acuerdo con las nuevas tendencias e incremento de la compra-venta de alimentos 
por internet, siguiendo las directrices del grupo de trabajo de la Comisión Europea. 

	z Desarrollo de mecanismos de coordinación que garanticen la participación de los 
tres niveles de organización territorial en el sistema de control oficial, de forma que 
todos los establecimientos alimentarios estén sujetos a los controles oficiales que 
le correspondan de manera armonizada y equivalente, sea cual sea su actividad y 
localización, permanente o ambulante.

	z Elaboración de un documento orientativo sobre criterios generales para el control 
oficial de la venta ambulante de alimentos, a través de un grupo de trabajo entre la 
AESAN, las AA. CC. de las comunidades autónomas y entidades locales.

	z Revisión de los documentos de criterios en base al riesgo para la clasificación de 
establecimientos, riesgos biológicos, riesgos químicos, y residuos de plaguicidas.

	z Mejora en la recopilación de datos de control oficial desde las AA.CC mediante la 
creación de una aplicación informática con capacidad para la recopilación, análisis 
y disponibilidad de la información para los diferentes fines: EFSA, informes de la 
Comisión Europea, informes nacionales, auditorías y otras consultas. 

	z Realización de jornadas de formación organizadas por la AESAN para las AA. CC. de 
las comunidades y ciudades autónomas y autoridades locales, con el fin de propor-
cionar una formación completa, equivalente y armonizada al personal de salud pú-
blica de todo el territorio nacional que permite el intercambio de buenas prácticas.

	z Revisión de las programaciones de control oficial de contaminantes en alimentos (pro-
grama 11 del PNCOCA 2021-2025), residuos de plaguicidas en alimentos (programa 
14), residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias en alimentos de origen 
animal (programa 15), vigilancia de resistencias antimicrobianas de agentes zoonóticos 
en alimentos (programa 10) y control de alimentos irradiados (programa 17).

	z Inclusión de criterios de control oficial en mataderos del bienestar de los animales 
mediante los sistemas de videovigilancia.

Además, se realizan modificaciones a raíz de los hallazgos y recomendaciones de las audito-
rías de la DG SANTE.




	ÍNDICE
	INTRODUCCIÓN
	OBJETIVO DE ALTO NIVEL 1
	OBJETIVO DE ALTO NIVEL 2
	OBJETIVO DE ALTO NIVEL 3
	Objetivo estratégico 3.1.
	Objetivo estratégico 3.2.
	OBJETIVO DE ALTO NIVEL 4
	Objetivo estratégico 4.1.
	Objetivo estratégico 4.2.
	Objetivo estratégico 4.3.
	Objetivo estratégico 4.4.




Doc. Insertado nº 1.2: PNTs de las CC.AA. SP. Cuestiones horizontales y generales 2022   Página 1 de 3 


Documento Insertado nº 1.2: Procedimientos de trabajo de las CC. AA. en el 
ámbito de la Salud Pública. Cuestiones horizontales y generales. 2022 
 
Procedimientos relativos a cuestiones horizontales y generales 
 


Comunidad 
Autónoma 


Año 
última 
versión 


Referencia Nombre del procedimiento/circular/instrucción Versión Fecha (V0) 


Asturias 2022 PN-01 Procedimiento normalizado en materia de control oficial de alimentos 3.0 01/05/2005 


C. Valenciana 2022 P33-ASA Procedimiento de Comercio Exterior de Alimentos 1 01/12/2021 


Cantabria 2022 PNT-46 
PROCEDIMIENTO PARA LA REDUCCION DE LAS FRECUENCIAS DE 


MUESTREO ESTABLECIDAS EN R 2073/2005 
Rev-0 01/07/2022 


Cantabria 2022 PNT-40 


PROCEDIMIENTO DE ACTUACION DE LOS SERVICIOS VETERINIRIRIOS 


OFICIALES DE MATADEROS PARA LA PREVENCION DE RIESGOS 


LABORALES 


Rev-1 01/10/2013 


Castilla La 


Mancha 
2022 


AL_PTO/CO/


2 


Procedimiento de modelo de reglamento interno de los distritos de 


salud pública. 
Versión 4 2007 


Castilla La 


Mancha 
2022 


AL_PTO/CO/


INSP/1 
PTO DE REALIZACIÓN DE INSPECCIONES Versión 4 01/10/2007 


Castilla La 


Mancha 
2022 PTO/TOX/01 


Procedimiento para las unidades administrativas de sanidad alimentaria 


ante brotes de toxiinfecciones alimentarias 
Ed.7 2005 


Castilla La 


Mancha 
2022 


AL_PRG/TM


2022 


Programa de toma de muestras de control oficial de productos 


alimentarios. 2022. Indicaciones iniciales (anexos y hojas semestrales 


de positivos. Acta de toma de muestra, hoja de envíos de muestras) 


Ed.2022 01/05/2007 


Castilla La 


Mancha 
2022 


PTO/OPSON


/01 


Pto. de actuaciones en el marco de la operación OPSON con la guardia 


civil 
Versión.2 29/01/2021 


Castilla La 


Mancha 
2022 


AL_OTR/RSE


A-CLM 


Guía del registro sanitario de empresas y establecimientos alimentarios 


de Castilla-La Mancha 
VERSION 3 17/09/2021 


Castilla La 


Mancha 
2022 


CIRCULAR 


2/2022 


Por la que se establecen normas específicas para la intervención de los 


servicios oficiales veterinarios y profesionales veterinarios 


colaboradores en la campaña de matanzas domiciliarias 


Versión 4 04/10/2019 


Castilla La 


Mancha 
2022 


ALT_PTO/BA


TRANSP 


Pto.- evaluación de la aptitud para el transporte a la llegada a 


mataderos de ungulados 
Versión 6 01/11/2008 


Castilla y León 2022  
Instrucción de sobre Control Oficial de empresas alimentarias y 


alimentos 
5 01/04/2012 


Cataluña 2022 P17_01_01 


Establecimiento de medidas cautelares. Inmoviliz, decomiso, cierre 


prevent., suspensión actividad, de autorización sanitaria 


funcionamiento, retirada autoriz. sanitaria funcionamiento y 


determ.condic. 


1 01/01/2013 


Galicia 2022 PX-12-01 Gestión de equipos y material 3 01/06/2005 


Galicia 2022 PX-13-03 Procedimiento general de actuación do personal de inspección 5 01/10/2011 


Galicia 2022 PX-13-04 Procedimiento general de supervisión del control oficial 5 01/10/2011 


Galicia 2022 PL-13T-01 
Planificación de las actividades de control oficial de la cadena 


alimentaria en Galicia 2016-2020 
3 01/03/2022 


Galicia 2022 PX-14-01 Gestión de muestras 2 01/10/2013 


Galicia 2022 PX-13-05 
Procedimiento general de medidas ante la detección de 


incumplimientos 
4 01/05/2016 


Galicia 2022 PX-07-01 Procedimiento general de elaboración y control de la documentación 6 01/10/2005 


Galicia 2022 F-13T-01-03 Libro de hojas de carga inspección jefaturas territoriales 1 01/04/2022 


Galicia 2022 F-13T-01-04 Libro de hojas de carga de muestreo jefaturas territoriales 1 01/04/2022 
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Comunidad 
Autónoma 


Año 
última 
versión 


Referencia Nombre del procedimiento/circular/instrucción Versión Fecha (V0) 


Islas Baleares 2022 IT-PG-2 Instrucción técnica de suspensión provisional de actividad 8 01/03/2009 


Islas Baleares 2022 IT-PG-3 Instrucción técnica investigación de brotes alimentarios 6 01/08/2010 


Islas Baleares 2022 IT-PG-5 
Instrucción técnica de tramitación de denuncias e incidencias en 


materia de seguridad alimentaria 
8 01/12/2010 


Islas Baleares 2022 IT-PG-9 Manual Funcional SISALUT 3 01/04/2015 


Islas Baleares 2022 IT-PG-18 Manual de bienvenida 2 01/10/2020 


Islas Baleares 2022 IT-PG-19 


Manual sobre la gestión de la baja de oficio de un establecimiento 


alimentario registrado en el RGSEAA o en el registro autonómico del 


Servicio de Seguridad Alimentaria de la DG de Salud Pública y Par 


2 01/06/2021 


Islas Baleares 2022 IT-PG-20 Manual de guardias 1 01/12/2020 


Islas Baleares 2022 IT-PG-17 
Procedimiento para autorizar salas de despiece en las plazas de toro de 


lidia 
0 01/08/2022 


Islas Baleares 2022 IT-PG-22 
Procedimiento formación para los veterinarios de matadero de nuevo 


acceso 
0 01/05/2022 


Islas Baleares 2022 IT-PG-23 
Elaboración de informes de propuestas de sanción de seguridad 


alimentaria 
0 01/05/2022 


Islas Baleares 2022 IT-PG-24 
Procedimiento para designar los laboratorios que realizan análisis de 


control oficial de los alimentos (RELSA) 
0 01/08/2022 


Islas Baleares 2022 IT-PG-25 


Tramitación de la inscripción en el registro de veterinarios 


colaboradores en campañas de sacrificio de porcino para consumo 


doméstico privado 


0 01/08/2022 


Islas Baleares 2022 IT-PG-26 Procedimiento emisión certificados de competencia 0 01/08/2022 


Islas Baleares 2022 IT-PG-27 Procedimiento homologación curso de bienestar animal 0 01/08/2022 


La Rioja 2022 ITG-99-01 Comunicaciones electrónicas 1 11/04/2019 


Madrid 2022 Proced- Ayto 
Ayuntamiento de Madrid procedimiento de actuación conjunta 


SAMUR-SEAM en brotes de origen alimentario. 
Ed 05 2002 


Madrid 2022 Proced- Ayto 
Ayuntamiento de Madrid. Procedimiento de valoración de ventilación 


como medida para la prevención del covid-19 
Ed 02 2021 


Navarra 2022 INS0012019 Instrucción de trabajo para los inspectores V14 01/04/2015 


Navarra 2022 PRO0022019 Protocolo 10 de control general de establecimientos alimentarios V07 01/02/2019 


Navarra 2022 INS0262022 Toma de muestras para control de alimentos irradiados V00 01/07/2022 


País Vasco 2023 PO-10 
Procedimiento de actuación en seguridad alimentaria ante la 


declaración de focos de influenza aviar 
v1.3 2004 


País Vasco 2023 PO-11 
Procedimiento de retirada de huevos procedentes de manadas con 


salmonelosis 
v1.1 2004 


País Vasco 2023 PG 01 Procedimiento de control de la documentación v 02 2004 


 


Procedimientos relativos a la Revisión de los sistemas de control 


Comunidad 
Autónoma 


Año última 
versión 


Referencia Nombre del procedimiento/circular/instrucción Versión Fecha (V0) 


Asturias 2022 PN-08 Procedimiento de supervisión del control oficial de alimentos 5 2005 
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Comunidad 
Autónoma 


Año última 
versión 


Referencia Nombre del procedimiento/circular/instrucción Versión Fecha (V0) 


C. Valenciana 2022 P17-ASA Procedimiento de Auditorías internas 11 2008 


Galicia 2022 PX-09-01 Procedimiento general de auditorías internas 4 2005 


I. Baleares 2022 IT-PG-8 Instrucción técnica de supervisión del control oficial 5 2012 
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Cursos de formación de las CCAA en el ámbito de la Salud Pública. 2022 
 


CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


ANDALUCÍA Formación Plan de Mataderos 5 7 P3 


 Controles sanitarios para el 


comercio internacional de 


alimentos 


1,5 1 P1 


 Vigilancia de enfermedades 


transmisibles 
30 4 P8 


 Investigación en vigilancia de la 


Salud y Salud Pública 
25 5 P1 


 Formación en vigilancia y salud 


pública 
20 5 P1 


 Jornada de formación para la 


armonización de la planificación 


y ejecución de los controles y 


otras actividades oficiales en 


seguridad alimentaria en España 


12,5 3 P1 


 Reglamentos de higiene: últimas 


actualizaciones 
5 1 P1 


 Etiquetado de alimentos: 


información segura al 


consumidor 


100 1 P4 


 Control Oficial comidas 


preparadas. Nuevas técnicas de 


cocina 


30 2 P1 


 Auditor interno de sistemas de 


gestión de la calidad según la 


norma ISO 9001:2015 


45 2 P2 


 Control Sanitario Oficial en 


Matadero y Zoonosis 
22 1 P3 


 Cuerpo A4. normativa de mayor 


interés 
18 1 P1 


 Marco de calidad que aplica al 


trabajo del Cuerpo A4 
18 1 P1 


 Métodos de Control Oficial del 


Cuerpo A4 
30 1 P1 


 Seguridad alimentaria y 


Promoción de la Salud 
26 1 P1 


 JORNADA COMPLEMENTOS 


25/10/2022 
2 40 P7 


 Jornadas Formación para la 


armonización de la Planificación 


y Ejecución de los Controles y 


Otras Actividades Oficiales en 


España 


12,5 4 P1 


 Plan de Listeria y Peligros 


Biológicos  
2 40 P8 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Plan Inspección Basado en el 


Riesgo en los establecimientos 


Alimentarios de Andalucía 2020  


2023 


5 40 P1 


 Prevención de la obesidad 


infantil en Andalucía. 


Problemática y Atención Socio-


sanitaria 


8 3 P16 


 Controles para la exportación a 


países terceros de alimentos 
1,5 20 P1 


 Formación y Vigilancia en Salud 


Pública 
30 2 horizontal 


 Plan Evacole v. 6 7 14 P16 


 Plan de Control de Mataderos en 


Andalucía 
5 7 P3 


 Evaluación del estado de 


consciencia después del 


aturdimiento por baño eléctrico 


en pollos de engorde 


2 1 P3 


 Evaluación del estado de 


consciencia después del 


aturdimiento por baño eléctrico 


en pavos 


2 1 P3 


 4º Congreso S.P.  11 3 horizontal 


 Plan Andaluz de controles 


oficiales mataderos 
5 3 P3 


 Jornadas de formación para la 


armonización  


De la planificación y ejecución 


del control oficial 


En España. (Clave:21(09)-AESAN 


2022) 


11 4 P1-P17 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Listeria 
3 25 P8 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Comedores 


escolares con catering 


2 19 P16 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Certificado de 


exportación 


2 22 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Anisakis 
2,3 22 P9 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios :Almacenamiento 


polivalente 


2 23 P1 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Programa de 


Información Alimentaria 


1,3 23 P4 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Plan de Inspección 
1,3 23 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Proceso de 


Inspección 


1,3 23 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Control documental 


de P. Biológicos y P. Químicos 


1,2 23 P8, P11,P12,P14,P15 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Programa y Proceso 


de Auditorias 


2 28 P2 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Muestras 
2,3 27 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Alertas 
2,3 27 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Clasificación de 


riesgo 


1,5 22 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Autorizaciones y C. 


Previas 


2 22 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Ferias 
2 26 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Minoristas cárnicos 
1,3 26 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Distribuidores, 


importadores y transportistas 


1,1 24 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Restauración 


colectiva y comedores 


institucionales 


1,45 24 P1 


 Formación Interna. Unificación 


de criterios: Evacole 
1,45 24 P16 


 Etiquetado de alimentos: 


Información segura al 


consumidor 


100 50 P4 


 Jornadas formación 


armonización de planificación y 


ejecución del control oficial en 


España 


12 10 P1-P17 


 XXVI jornadas del sistema de 


vigilancia epidemiológica de 


Andalucía 


8 1 P1 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 IV congreso de Salud Pública 


Veterinaria de Andalucía 
12 2 HORIZONTAL 


 Estrategias de control de 


mosquitos de Andalucía 
8 2 P1 


 Controles sanitarios para el 


comercio internacional de 


alimentos 


    P1 


 Control oficial en 


establecimientos en el sector de 


aceites vegetales comestibles 


30 12 P1 Y P2 


 Jornada formación nuevo Plan 


de Mataderos 13/10/2022 
7 14 P3 


 Jornada formación nuevo Plan 


de Mataderos 14/10/2022 
7 12 P3 


 Plan de Inspección, Toma de 


muestras, Registro de Comercio 


Minoristas. Complementos 


alimentarios 


4 28 P1, P7 


 Nueva Clasificación por riesgo de 


Establecimientos Alimentarios. 


Programa de Alérgeno 


4 29 P1,P5 


 Plan auditoría. Viruela ovina. 


Evacole 
4 30 P2 


 Jornada Formación en 


armonización control oficial 
12 7 Horizontal 


 Taller reglamentos del paquete 


de higiene 
5 5 Horizontal 


 Formación Plan de mataderos  5 6 P3 


 JORNADA INICIACIÓN AL USO DE 


AUDITORIAS 
5 5 P2 


 Etiquetado y trazabilidad en 


productos de la pesca y 


acuicultura 


4 15 P1, P4 


 Jornada I Exportación de 


alimentos. Procedimientos y 


requisitos de la certificación 


veterinaria oficial para la 


exportación 


4 13 P1 


 Gestión higiénica de cocinas 


industriales 
4 15 P1 


 La inspección pesquera y su 


implicación en la seguridad 


alimentaria 


4 15 P1 


 Redes de alertas alimentarias. 


Gestión de alertas y crisis 


alimentarias 


4 15 P1 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 La Flexibilidad. Una herramienta 


para la inspección 
4 15 P1 


 Jornada II Exportación de 


alimentos. Procedimientos y 


requisitos de la certificación 


veterinaria oficial para la 


exportación 


6 15 P1 


 Nuevos Planes y Programas en 


Protección de la Salud 
14 19 P1, P2 


 Actualización en Salud Pública ( E 


d . 1 ) , c ó d i g o 


22/967/7942/ASPPP/V/FE 


8 13 P7, P8 


 CALIDAD Y GESTION POR 


PROCESOS EN PROTECCION DE 


SALUD  


20 20 Horizontal 


 CONTROL OFICIAL DE 


VERIFICACION  E INFORMACIÓN 


ALIMENTARIA  


OBLIGATORIA EN SEGURIDAD 


ALIMENTARIA 


20 20 P4 


 PROGRAMA Y NOTIFICACIÓN EN 


COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS 
20 20 P7 


 CONTROL Y VERIFICACION EN 


AUTORIZACIONES SANITARIAS Y 


REGISTROS DE EMPRESAS 


ALIMENTARIAS 


20 20 P1 


 PROGRAMACIÓN CONTROLES 


OFICIALES EN SEGURIDAD 


ALIMENTARIA 


20 20 
P1, P2, P8, P11, P12, P13, P14, P15 


 


 
Peligros Emergentes 20 45 


 P1, P2, P8, P11, P12, P13, P14, P15 


 


 Actualización Normativa 10 45  Horizontal 


 "Controles sanitarios para el 


comercio internacional de 


alimentos" 


2-3 H 6 
 P1 


 


 Sandach mecanización en 


Albega, carne de lidia y censado 


en Albega de comedores 


escolares" 


2-3 H 6 
 P1, P3 


 


 Nueva Clasificación por riesgo de 


Establecimientos Alimentarios. 


Programa de Alérgeno 


4 29 
P1, P5 


 


 Plan auditoría. Viruela ovina. 


Evacole 
4 30 P2, P3, P16 


 Jornada Formación en 


armonización control oficial 
12 7 Horizontal 







Cursos de formación CCAA SP. Horizontales y generales 2022   Página 6 de 19 


CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Taller reglamentos del paquete 


de higiene 
5 5 Horizontal 


 Formación Plan de mataderos  5 6 P3 


 JORNADA INICIACIÓN AL USO DE 


AUDITORIAS 
5 5 P2 


 Etiquetado y trazabilidad en 


productos de la pesca y 


acuicultura 


4 15 P4 


 Jornada I Exportación de 


alimentos. Procedimientos y 


requisitos de la certificación 


veterinaria oficial para la 


exportación 


4 13 P1 


 Gestión higiénica de cocinas 


industriales 
4 15 P1 


 La inspección pesquera y su 


implicación en la seguridad 


alimentaria 


4 15 P1 


 Redes de alertas alimentarias. 


Gestión de alertas y crisis 


alimentarias 


4 15 P1 


 La Flexibilidad. Una herramienta 


para la inspección 
4 15 P1 


 Jornada II Exportación de 


alimentos. Procedimientos y 


requisitos de la certificación 


veterinaria oficial para la 


exportación 


6 15 P1 


 Nuevos Planes y Programas en 


Protección de la Salud 
14 19 P1, P2 


 Actualización en Salud Pública (E 


d . 1 ) , c ó d i g o 


22/967/7942/ASPPP/V/FE 


8 13 P7, P8 


 CALIDAD Y GESTION POR 


PROCESOS EN PROTECCION DE 


SALUD  


20 20 Horizontal 


 CONTROL OFICIAL DE 


VERIFICACION  E INFORMACIÓN 


ALIMENTARIA  


OBLIGATORIA EN SEGURIDAD 


ALIMENTARIA 


20 20 P4 


 PROGRAMA Y NOTIFICACIÓN EN 


COMPLEMENTOS ALIMENTICIOS 
20 20 P7 


 CONTROL Y VERIFICACION EN 


AUTORIZACIONES SANITARIAS Y 


REGISTROS DE EMPRESAS 


ALIMENTARIAS 


20 20 P1 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 PROGRAMACIÓN CONTROLES 


OFICIALES EN SEGURIDAD 


ALIMENTARIA 


20 20 
 


P1, P5, P8, P 11, P12, P13, P14, P15. 


 
Peligros Emergentes 20 45 


 


P1, P5, P8, P 11, P12, P13, P14, P15. 


 Actualización Normativa 10 45  Horizontal 


 "Controles sanitarios para el 


comercio internacional de 


alimentos" 


2-3 H 6  P1 


 Sandach mecanización en 


Albega, carne de lidia y censado 


en Albega de comedores 


escolares" 


2-3 H 6  P3, P16 


ASTURIAS Evaluación de los 


procedimientos de limpieza y 


desinfección y otros parámetros 


de calidad   


2 42 P1, P2 


 Alertas alimentarias 5 62  P4, P5, P6, P7, P9, P13 


 Asesoría nutricional en el 


programa de comedores 


escolares de Asturias (estrategia 


NAOS)  


25 ¿? P16 


ARAGÓN Certificación Veterinaria Oficial 


para la Exportación de Alimentos 


de Origen Animal a Terceros 


Países 


23 111 P3 


 Aplicación de Criterios de 


Flexibilidad en Materia de 


Higiene Alimentaria 


20 60 P1-P17 


CANARIAS Vida útil de los alimentos 10 95  P1, P2, P8 


 Control oficial 


establecimientos comidas 


preparadas 


12 42 P1 


 Complementos alimenticios 10 59 P7 


 Resolución de conflictos en 


la inspección sanitaria 
5 87 P1-P17 


 Microbiología aplicada y plan 


de muestreo en 


establecimientos 


alimentarios 


10 70 
P1, P2, P3, P5, P6, P8, P9, P10, P11, 


P12, P13, P14, P15 


 Reglamentos de Higiene: 


últimas actualizaciones 
5  Horizontal 


 Jornadas de formación para 


la armonización de la 
12 60 P1-P17 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


planificación y ejecución del 


control oficial en España 


CANTABRIA 2022-p-361-01 taller 


microbiología predictiva 
4 


23 
P1, P2 Y P8 


 2022-c-166-01 La potestad 


sancionadora y el procedimiento 


sancionador. análisis teórico y 


práctico 20 1 


Horizontal 


 Taller sobre reglamentos de 


higiene - actualización 5 20 
Horizontal 


 2022p300 Control de alimentos 


de baja acidez 
12 


14 
P1, P2 Y P8 


 2022p308 Caracterización del 


riesgo de listeria monocytogenes 


en alimentos listos para el 


consumo 


8 


20 


P1, P2 Y P8 


 Jornadas de formación para la 


armonización de la planificación 


y ejecución del control oficial en 


españa 


12 


5 


Horizontal 


 Jornadas de formación online 


para la armonización de la 


planificación y ejecución del 


control oficial en españa 


12 


10 


Horizontal 


 
2022-p-346 Criterios 


microbiológicos 


8 


18 


P1, P2 Y P8 


 
Técnica de pcr según la norma 


une-en iso iec 17025 12 21 


P8 


 REGLAMENTO 808/2021: 


funcionamiento de los métodos 


analíticos para residuos de 


sustancias farmacológicamente 


activas utilizadas en animales 


productores de alimentos 12 21 


P15 


CASTILLA LA 


MANCHA 


Informacióny composición de 


complementos y diferentes 


categorias de alimentos.   


20 


20 P1,P2, P4 y P 7 


 Establecimientos de comidas 


preparadas. peligros específicos. 


20 


25 P 1,P 2,P 5,P 8,P 9 , P11 


 Control oficial de comercio 


minorista. carne fresca y 


derivados 


16 


20 P1,P 2,P 8,P 9 , P11 


 INSPECCIÓN VETERINARIA EN 


MATADEROS Y 


ESTABLECIMIENTOS DE 


TRATAMIENTO DE CARNE DE 


CAZA DE CASTILLA-LA MANCHA 


48 


20 P1, P3 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 CONTROL OFICIAL EN LA 


CERTIFICACIÓN DE 


EXPORTACIÓN DE PRODUCTOS 


ALIMENTICIOS A TERCEROS 


PAÍSES 


10 


20 


P1, P2,  REVISIÓN DE LOS SERV DE 


CONTROL 


 ACRILAMIDA EN LA INDUSTRIA 


ALIMENTARIA 


10 


25 P1, P2,  P11 


 EVALUACIÓN DE PLANES DE 


CONTROL DE LISTERIA 


20 


25 P1, P8 


 CONTROL OFICIAL DEL 


BIENESTAR ANIMAL EN 


MATADEROS DE CLM 


48 


16 P1, P3 


 ADITIVOS EN LA INDUSTRIA 


ALIMENTARIA 


16 


25 P1, P12 


 MATERIALES EN CONTACTO CON 


LOS ALIMENTOS 


30 


17 P1, P13 


CASTILLA Y 


LEÓN 


Auditoría de los sistemas de 


gestión de la seguridad 


alimentaria 


8 100  P2 


 Control oficial y actividades 


relacionadas con los agentes de 


mejora de los alimentos 


(aditivos, enzimas y aromas) 


8 60 P1, P2, P4, P12 


 Control oficial de la información 


alimentaria facilitada al 


consumidor 


8 60 P2, P4 


CATALUÑA Técnica de PCR según norma 


UNE-EN ISO/IEC 17025:2017 
12 16 P6, P8 


 Evaluación oficial de los 


procedimientos de limpieza y 


desinfección en la industria 


alimentaria 


5 25 P1,P2,P3 


 Curso sobre técnicas de 


auditoría y control de APPCC 


aplicables a carnes frescas 


(mataderos, salas de despiece) 


(5 ediciones) 


15 88 P3 


 Curso sobre técnicas de 


auditoría y control de APPCC 


aplicables a la elaboración de 


quesos (2 ediciones) 


15 36 P2 


 Identificación y descripción de 


lesiones en vísceras de porcino 
4 20 P3 


 Identificación y descripción de 


lesiones en vísceras de 


rumiantes y solípedos 


4 20 P3 


 Identificación y descripción de 


lesiones en vísceras de aves y 


conejos 


4 20 P3 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Curso teórico-práctico de 


aditivos alimentarios, aromas, 


coadyuvantes tecnológicos y 


enzimas  


5 50 P1, P2, P4, P5, P12 


 Curso básico sobre 


complementos alimenticios 
5 47 P7 


 Tecnicas analíticas para la 


identificación y tipificación de 


microorganismos 


5 65 P8 


 Diagnóstico y dictamen en 


rumiantes y solípedos  
3 21 P3 


 Diagnóstico y dictamen en aves y 


lagomorfos  
3 20 P3 


 Diagnóstico y dictamen en 


porcino 
3 19 P3 


 Indicadores de bienestar animal 


en el sacrificio de ovino, caprino, 


bovino, equino, porcino y peces 


5 50 P3 


 Indicadores de bienestar animal 


en el sacrificio de aves, conejos y 


peces 


5 50 P3 


 Exportaciones: Atestaciones 


sanitarias. Actuaciones de la 


Unidad Certificadora de Sanidad 


de Lérida 


3 16 P1, P2, P3 


 Higiene, tecnología y control del 


pescado 
6 20 P1, P8, P9, P11 


 Higiene, tecnología y control de 


la miel y sus derivados  
5 23 P1, P2, P4, P11, P12, P13, P15 


 Nuevo modelo de gestión de 


alertas alimentarias  
5 27 P1 


 Aspectos tecnológicos, de 


seguridad alimentaria y riesgos 


emergentes de los productos 


vegetales  


5 26 P1, P4, P8, P11, P12 


CEUTA AUDITORIA ROMA 27 1 P2 


EXTREMADURA Implementación de criterios de 


flexibilidad en establecimientos 


de alimentación. actualización 10 30 P1, P2, P3 


 Introducción al proceso de 


investigación cualitativa en 


ciencias de la salud 25 20 HORIZONTAL 


 Actividades del control oficial en 


panaderías y pastelerías 10 34 P1 , P2 


 Práctico para la acreditación del 


control oficial en el diagnóstico 


de triquina 10 20 P3, P8 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Control oficial de exportación de 


alimentos de origen animal. nivel 


básico 5 31 P1 , P2, P3 


 Como elaborar un proyecto de 


educación para la salud con 


participación de la comunidad 24 25 HORIZONTAL 


 Aspectos jurídicos del control 


alimentario 15 25 P1, P2 , P3 


 Contaminantes ambientales y 


sus implicaciones para la salud. 


disruptores endocrinos 15 25 P1, P2 , P11 


 Auditorías de los prerrequisitos y 


procedimientos basados en el 


appcc. aplicación de los 


principios de flexibilidad 12 30 P1,P2, P3 


 Estadística  aplicada  a ciencias 


de la salud 40 39 HORIZONTAL 


 Controles sanitarios en 


establecimientos elaboradores 


de vino. inspección y auditoría 10 30 P1, P2 ,P4, P12, P14 


 Básico de epidemiología 20 17 HORIZONTAL 


 Teórico-práctico para la 


formación de sustitutos 


veterinarios en controles 


oficiales de mataderos 40 23 P3, P8, P15, P11, P10 


 Actualización en educación para 


la salud para profesionales 


sanitarios de atención primaria. 


referencias a su base en salud 


comunitaria 22 22 HORIZONTAL 


 Uso de herramientas de cálculo 


para el tratamiento de datos en 


salud pública 15 17 HORIZONTAL 


GALICIA Procedimientos de inspección 10 25 P0 


 Taller básico de Manejo de 


Herme 
15 29 P0 


 Calidad en la inspección de salud 


pública 
4 37 P0 


 Motivación laboral en la 


inspección de salud pública 
10 12 P0 


 Supervisión del control oficial 5 19 Revisión 


 Principios de control de 


Tratamientos térmicos 
22 21 P1 


 Flexibilidad del paquete de 


higiene. Aplicación del RD 


1086/2020 


8 23 P1 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Formación básica en inspección 


de mataderos para personal 


sustituto 


40 10 P3 


 Resolución de conflictos en la 


inspección de salud pública 
12 25 P0 


 Uso de aditivos en las industrias 


de alimentos 
8 36 P1 


 Información alimentaria 


facilitada al consumidor 
8 44 P4 


 Control oficial de 


establecimientos exportadores: 


China y Eurasia 


8 21 P1 


 Lesiones anatopatológicas en 


animales de abasto 
12 70 P3 


 Actividades de control oficial en 


mataderos 
8 37 P3 


 Control oficial en 


establecimientos de la secc VII 


del Rto 853/2004 


8 24 P1 


 Listeria spp: control oficial 20 28 P1 


 Principios de control de 


tratamientos térmicos en 


alimentos de baja acidez y 


acidificados 


20 24 P1 


ISLAS BALEARES CONTROL DE LOS 


AUTOCONTROLES EN 


ESTABLECIMIENTOS 


ALIMENTARIOS 


4,5h 36 P2 


 Exposición BTSF Factores a tener 


en cuenta en crisis alimentarias 
3,5h 35 Horizontal 


 Principis per a l'auditoria de 


l'anàlisi de perills i punts de 


control crítics (APPCC) 


20h 20 P2 


LA RIOJA Jornadas para armonización de 


la planificacóon y ejecución de 


los controles y otras actividades 


oficiales en seguridad 


alimentaria en España 


12 14 P1,P2,P4,P5,P7,P8,P9,P11,P12,P13,P14,P15 


 Reglamentos de higiene 5 22 P1-P17 


 Inspección ante morten  


mataderos 
10 2 P3 


 Taller sobre instalaciones de 


cámaras de video vigilancia en 


mataderos 


5 1 P3 


 Exportación de Carne y 


productos cárnicos a EE.UU 
2 1 P1, P2 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Exportación de Carne y 


productos cárnicos a EE.UU nivel 


básico 


6 1 P1, P2 


 Better training for safer food 8 1 P1, P2 


 Food contact materiels rules 8 1 P13 


 Animal welfare at slaughter an 


killing for disease control 
8 1 P3 


 Evaluación del estado de 


consciencia despué s del 


aturdimiento por daño eléctrico 


en pollos de engorde 1 


1 P3 


 Taller sobre el RD 695/2022 4 1 P3 


MADRID Consejería de Sanidad: Taller 


fundamentos básicos de 


SAHAWEB (aplicación 


informática para registrar 


controles oficiales vigente hasta 


diciembre 2022)  


5 44 P1, P2, P3 


 Consejería de Sanidad: talleres 


formación aplicación SEGA 


(aplicación informática para 


registrar controles oficiales a 


implantar en enero de 2023)  


6 140 P1, P2, P3 


 Consejería de Sanidad:  Taller de 


seguridad alimentaria 
5 51 P1, P2, P4, P5, P7 


 Consejería de Sanidad:  Taller de 


evaluación de riesgos químicos 
5 66 P11, P12, P14, P15 


 Consejería de Sanidad: Taller de 


criterios microbiológicos, brotes, 


zoonosis y resistencias 


antimicrobianas 


5 65 P8, P9, P10 


 Consejería de Sanidad: Curso 


Control Oficial de Mataderos (2 


ediciones) 


33 85 P3 


 Consejería de Sanidad: Curso 


Materiales en contacto con los 


alimentos 


10 30 P13 


 Consejería de Sanidad: Curso 


Materiales y tecnología de 


envasado 


8,5 29 P13 


 Consejería de Sanidad: 


Seminario identificación de 


riesgos emergentes 


agroalimentarios 


3 62 P5, P8, P11, P12, P13, P14, P15 


 Ayto de Madrid: Control oficial 


de la carne fresca y los derivados 


cárnicos 


25 15 P1, P2, P4, P5, P8, P12 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Ayto de Madrid: Criterios de 


higiene y condiciones de 


comercialización de productos 


de la pesca 


25 15 P1, P2, P4, P5, P8, P9, P12 


 Ayto de Madrid: Identificación 


de hongos 
15 17 P1, P8 


 Ayto de Madrid: Actualización de 


gestión de Emergencias 


Alimentarias 


5 13 P1, P8 


 Ayto de Madrid: Competencias, 


funciones y coordinación de los 


Servicios de Inspección en Salud 


Pública 


21 9 P1 


 Ayto de Madrid: Actualización 


del procedimiento y la 


instrucción de auditorías de los 


sistemas de gestión de seguridad 


alimentaria 


5 1 P2 


 Ayto de Madrid: Actualización en 


procedimientos de prevención y 


control de plagas/vectores 


21 4 P1, P2 


 Ayto de Madrid: Plagas y 


vectores urbanos. Identificación. 


Introducción a la entomología 


urbana 


21 4 P1, P2 


 Ayto de Madrid: Herramientas 


de apoyo para la planificación y 


evaluación de las actuaciones 


inspectoras en Salud Pública 


21 13 P1 


 Ayto de Madrid: Explotaciones 


estadísticas de los expedientes 


de inspecciones de Salud 


Pública: evaluación de los 


programas de inspección 


10 13 P1 


 Ayto de Madrid: Responsabilidad 


del Técnico Inspector 
15 4 P1 


 Ayto de Madrid: Los expedientes 


sancionadores en la 


administración local y su 


problemática 


18 2 P1 


 Ayto de Madrid: Disruptores 


endocrinos: mecanismos de 


acción y estrategias para 


disminuir su exposición 


10 1 P13 


 Ayto de Madrid: Control 


analítico de materiales en 


contacto con alimentos 


15 21 P13 


 Ayto de Madrid: Evaluación de 


resultados de ensayos de 


aptitud. Criterios básicos de 


interpretación (LSP) 


7 1 P5, P6,P7, P8, P9, P11, P12, P13, P14, P15 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Ayto de Madrid: Resolución de 


problemas de Cromatografía 


HPLC y LC/MS (LSP) 


10 6 P5, P6,P7, P8, P9, P11, P12, P13, P14, P15 


 Ayto de Madrid: Trazabilidad 


metrológica y requisitos de 


calibración (LSP) 


14 2 P5, P6,P7, P8, P9, P11, P12, P13, P14, P15 


 Consejería de Sanidad: Taller 


fundamentos básicos de 


SAHAWEB (aplicación 


informática para registrar 


controles oficiales vigente hasta 


diciembre 2022)  


5 44 P1, P2, P3 


 Consejería de Sanidad: Talleres 


formación aplicación SEGA 


(aplicación informática para 


registrar controles oficiales a 


implantar en enero de 2023)  


6 140 P1, P2, P3 


 Consejería de Sanidad:  Taller de 


seguridad alimentaria 
5 51 P1, P2, P4, P5, P7 


 Consejería de Sanidad:  Taller de 


evaluacion de riesgos químicos 
5 66 P11, P12, P14, P15 


 Consejería de Sanidad: Taller de 


criterios microbiológicos, brotes, 


zoonosis y resistencias 


antimicrobianas 


5 65 P8, P9, P10 


 Consejería de Sanidad: Curso 


Control Oficial de Mataderos (2 


ediciones) 


33 85 P3 


 Consejería de Sanidad: Curso 


Materiales en contacto con los 


alimentos 


10 30 P13 


 Consejería de Sanidad: Curso 


Materiales y tecnología de 


envasado 


8,5 29 P13 


 Consejería de Sanidad: 


Seminario identificación de 


riesgos emergentes 


agroalimentarios 


3 62 P5, P8, P11, P12, P13, P14, P15 


 Ayto de Madrid: Control oficial 


de la carne fresca y los derivados 


cárnicos 


25 15 P1, P2, P4, P5, P8, P12 


 Ayto de Madrid: Criterios de 


higiene y condiciones de 


comercialización de productos 


de la pesca 


25 15 P1, P2, P4, P5, P8, P9, P12 


 Ayto de Madrid: Identificación 


de hongos 
15 17 P1, P8 


 Ayto de Madrid: Actualización de 


gestión de Emergencias 


Alimentarias 


5 13 P1, P8 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Ayto de Madrid: Competencias, 


funciones y coordinación de los 


Servicios de Inspección en Salud 


Pública 


21 9 P1 


 Ayto de Madrid: Actualización 


del procedimiento y la 


instrucción de auditorías de los 


sistemas de gestión de seguridad 


alimentaria 


5 1 P2 


 Ayto de Madrid: Actualización en 


procedimientos de prevención y 


control de plagas/vectores 


21 4 P1, P2 


 Ayto de Madrid: Plagas y 


vectores urbanos. Identificación. 


Introducción a la entomología 


urbana 


21 4 P1, P2 


 Ayto de Madrid: Herramientas 


de apoyo para la planificación y 


evaluación de las actuaciones 


inspectoras en Salud Pública 


21 13 P1 


 Ayto de Madrid: Explotaciones 


estadísticas de los expedientes 


de inspecciones de Salud 


Pública: evaluación de los 


programas de inspección 


10 13 P1 


 Ayto de Madrid: Responsabilidad 


del Técnico Inspector 
15 4 P1 


 Ayto de Madrid: Los expedientes 


sancionadores en la 


administración local y su 


problemática 


18 2 P1 


 Ayto de Madrid: Disruptores 


endocrinos: mecanismos de 


acción y estrategias para 


disminuir su exposición 


10 1 P13 


 Ayto de Madrid: Control 


analítico de materiales en 


contacto con alimentos 


15 21 P13 


 Ayto de Madrid: Evaluación de 


resultados de ensayos de 


aptitud. Criterios básicos de 


interpretación (LSP) 


7 1 P5, P6,P7, P8, P9, P11, P12, P13, P14, P15 


 Ayto de Madrid: Resolución de 


problemas de Cromatografía 


HPLC y LC/MS (LSP) 


10 6 P5, P6,P7, P8, P9, P11, P12, P13, P14, P15 


 Ayto de Madrid: Trazabilidad 


metrológica y requisitos de 


calibración (LSP) 


14 2 P5, P6,P7, P8, P9, P11, P12, P13, P14, P15 


MURCIA Jornadas de formación AESAN 


Armonización y Ejecución de los 


CO y OAO  


12 15 P1 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Jornadas de formación AESAN 


Armonización y Ejecución de los 


CO y OAO (On line) 


12 29 P1 


 Actualización 2022 en seguridad 


alimentaria y zoonosis 
10 80 P1, P2, P3, P11, P14, P15, P16 


NAVARRA La auditoría como herramienta 
en el control oficial 


4 24 P2 


 Taller de control oficial en 
mataderos de ungulados 


4 21 P3 


 Taller de control oficial en 
mataderos de aves y de conejos 


4 11 P3 


PAIS VASCO AUTOCONTROL (I) Auditorias 


APPCC 
25 7 P2, P3 


 Etiquetado en alimentos 5 35 P1, P2, P4 


 IX JORNADA INVESTIGACIÓN 


SEGURIDAD ALIMENTARIA 
3 8 P1,P2, P4 ,P5, P12 


 Jornada “DEL LIBRO BLANCO AL 


PACTO VERDE, CREANDO 


CULTURA DE SEGURIDAD 


ALIMENTARIA” 


5 9 P1, P2 


 TALLER SOBRE REGLAMENTOS 


DE HIGIENE. ÚLTIMAS 


ACTUALIZACIONES 


5 22 P1, P2,P3 


 JORNADA FORMACION AESAN 11 16 P1, P2,P 16 


 EPIDEMIOLOGÍA Y DEMOGRAFIA 


(MASTER SALUD PÚBLICA) 
30 7 Horizontal 


 JORNADA DE ANIMALES A 


HUMANOS ENFERMEDADES 


TRANSMISIBLES Y ONE HEALTH 


5 7 P8 


 BT 01 CRITERIOS 


MICROBIOLOGICOS Y ZOONOSIS 
22 1 P8 


 BT 02 PREVENCION Y CONTROL 


RESISTENCIA A LOS 


ANTIMICOROBIANOS 


20 2 P10 


 BT 04 Organización e 


implementación de actividades 


de capacitación sobre Higiene de 


los Alimentos y Controles de la 


Carne, incluidos los Productos 


Derivados 


28 2 P3 


 BT 10 BROTES ALIMENTARIOS 20 7 P1 


 BT 13 Higiene alimentaria y 


flexibilidad 
35 1 P1, P2, P3, P8 


 BT 14 COMPOSICIÓN Y 


ETIQUETADO ALIMENTOS 
28 1 P4 
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CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 BT 16 FOOD CONTACT 


MATERIAL 
20 3 P4, P13 


 AUTOCONTROL (II) 25 7 P2, P3 


 P 04 Pasteurización 1,5 93 P1, P2,P 8 


 P 05 Comercio electrónico 1,5 96 P1, P4 


 P 07 Estudios ingestas en 


comedores escolares 
1,5 89 P16 


 P 08 Materiales en contacto con 


alimentos 
1,5 69 P13 


 P 09 Gestión Brotes Alimentarios 1,5 94 P1 


 P 10 Modificación en el 


procedimiento de inspección de 


auditorias 


1,5 90 P1, P2, P3 


 Control y potestad sancionadora 


en seguridad alimentaria 
8 10 P1, P2 


 Jornadas sobre validación de 


métodos de análisis según 


Reglamento 2021/808 


5 3 P8, P11, P14, P15 


 Jornadas de referencia CNA 


2022 
10 5 P8, P11, P14, P15 


 Jornada RELSA del 30 de mayo 


de 2022 
3 1 P8, P11, P14, P15 


VALENCIA Control de materiales para el 


contacto con alimentos 
20 36 P13 


 Evaluación de las notificaciones 


de puesta en mercado de 


complementos 


Alimenticios y productos 


alimenticios 


20 45 P7 


 Medidas de Vigilancia y Control 


de Listeria monocytogenes en 


Alimentos listos para el 


Consumo 


20 150 P8 


 Evaluación de la conformidad de 


sistemas de autocontrol basados 


en el APPCC 


85 30 P2 


 Aplicación XALOC 448 172 P1 


 Actualización de seguridad 


química y biocidas 
5 on line P15 


 Oferta alimentaria en centros 


residenciales de personas 


mayores y en centros educativos 


5 40 P16 







Cursos de formación CCAA SP. Horizontales y generales 2022   Página 19 de 19 


CCAA NOMBRE DEL CURSO 
Nº DE 


HORAS 


Nº DE 


ASISTENTES 
PROGRAMAS AFECTADOS 


 Flexibilidad aplicada a los 


procedimientos basados en los 


principios del APPCC 


5 on line P1, P2 


 Difusión conocimientos cursos 


BTSF 
5 on line P1 


 Tecnología HPP 5 152 P1 


 Identificación de especies 


pesqueras y control del fraude 


en productos de la pesca 


3 46 P1 


TOTALES 315 cursos 4043,8 h 7546 alumnos  
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RESUMEN ESTUDIO COORDINADO SOBRE LA DETERMINACIÓN DE ALCALOIDES TROPÁNICOS 
EN PAPILLAS A BASE DE CEREALES EN POLVO PARA LACTANTES Y NIÑOS DE CORTA EDAD 
QUE CONTENGAN MAÍZ  (EC 02 22 TRO) 
 


El objetivo de este estudio ha sido muestrear papillas infantiles de cereales en polvo, 
conteniendo maíz entre los ingredientes, sin que haya entre ellos ni mijo, ni sorgo ni 
alforfón, puesto que sobre estos cereales ya se contaba con el resultado de un Estudio 
Prospectivo desarrollado en 2017 (EP0317TRO), y, asimismo, proceder a la transmisión 
de estos datos a EFSA para que puedan ser utilizados en futuras evaluaciones de riesgo. 


En la elaboración de este estudio prospectivo, el Centro Nacional de Alimentación 
(CNA) ha sido el responsable de la recepción y análisis de las muestras enviadas para 
la realización del mismo. Han participado aportando muestras las Comunidades 
Autónomas de Andalucía, Asturias, Baleares, Cantabria, Extremadura, Galicia, Murcia 
y País Vasco. Asimismo, las Comunidades Autónomas de Aragón y Cataluña han 
participado enviando resultados.  


Se considera que el número de datos finalmente evaluados (41), junto con el elevado 
número de comunidades autónomas que han participado en el estudio tomando 
muestras o bien enviando resultados, (10) ofrece una visión global de los niveles de 
alcaloides tropánicos en las muestras especificadas.  


Todas las muestras se encuentran por debajo del LOQ, por tanto, existe un grado de 
cumplimiento del 100% de la legislación vigente sobre los límites máximos establecidos 
para la atropina y escopolamina en papillas de cereales que contengan maíz, lo que 
añadido al grado de cumplimiento, asimismo, del 100 % con el que concluyó el Estudio 
Prospectivo llevado a cabo en 2017 sobre la determinación de alcaloides tropánicos en 
papillas que contienen sorgo, mijo o alforfón (EP 03 17 TRO), evidencia que la 
exposición de este tipo de productos alimenticios no sería un motivo de preocupación 
para la salud en el grupo de población consumidora, siendo además la más vulnerable: 
lactantes y niños de corta edad. 


 No se constata diferencia en la detección de alcaloides tropánicos en papillas que 
contengan maíz en una proporción mayor que en las que son multicereales y aparece 
como un cereal más. 


 Los datos obtenidos en este Estudio muestran que los Límites máximos de alcaloides 
tropánicos dispuestos por el Reglamento 2021/1408 en alimentos elaborados a base 
de cereales para lactantes y niños de corta edad, pese a ser lo convenientemente 
estrictos para proteger a este grupo de población vulnerable, resultarían 
sobradamente asumibles.  
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Se pone de manifiesto que las buenas prácticas agrícolas y de recolección, pese a que 
su introducción o aplicación ha sido de manera reciente, constituyen medidas efectivas 
que, a la vista de los resultados, se están implementando correctamente.  


  


Finalmente, desde AESAN OA y dado los buenos resultados de este estudio, se anima 
a los operadores a continuar aplicando estas buenas prácticas agrícolas y de 
recolección para mitigar la presencia de alcaloides tropánicos en los alimentos. 
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RESUMEN ESTUDIO COORDINADO SOBRE LA DETERMINACIÓN DE PRESENCIA DE 
SUSTANCIAS PERFLUOROALQUILADAS (PFAS) EN CARNE DE PESCADO (EC 03 22 PFAS) 
 


El objetivo de este estudio ha sido conocer el estado de situación en la carne de 
pescado respecto a este grupo de contaminantes, al ser uno de los principales 
contribuyentes a la exposición de PFAS. 


En la elaboración de este estudio han participado aportando muestras las 
Comunidades Autónomas de Andalucía, Aragón, Asturias, Cantabria, Castilla la 
Mancha, Castilla y León, Extremadura, Galicia, Islas Baleares, La Rioja, Murcia, Navarra, 
País Vasco así como Sanidad Exterior (SANEX). Los análisis han sido realizados por el 
Instituto de Diagnóstico Ambiental y Estudios del Agua (IDAEA- CSIC) y por el 
Laboratorio del Instituto de Salud Pública y Laboral de Navarra.  


Se constata una elevada variabilidad de especies pesqueras (32 especies diferentes), 
contando con 71 datos y la participación de un elevado número de comunidades 
autónomas (13) y la Subdirección General de Sanidad Exterior (SANEX) mediante la 
toma muestras o el envío de resultados. Por ello se puede considerar que ofrece una 
visión global de los niveles de PFAS en la carne de pescado como matriz a examen. 


Los niveles detectados permiten evaluar una alto grado de cumplimiento de los límites 
máximos establecidos recientemente por el Reglamento 2022/2388 sobre los 4 PFAS 
principales: sólo hay 3 incumplimientos (4,7%), por lo que se muestra una situación de 
no preocupación en el pescado respecto a su presencia. 


Los 3 incumplimientos pertenecen al grupo para el que el Reglamento 2022/2388 
indica límites más restrictivos, al que corresponden el 71,8% de las muestras.  El 
segundo grupo (LMs medios) cuenta con el 22,5% de las muestras, y el tercer grupo 
(LMs más altos) sólo con el 5,6% de las mismas. Al respecto, no se perciben diferencias 
significativas entre los tres grupos, mostrando la media para cada sustancia niveles de 
presencia muy por debajo de los límites máximos establecidos, sobre todo para las 
determinaciones de PFOA –incluso contando con un incumplimiento para esta 
sustancia- y PFNA, y especialmente para los grupos de LMs medios y más altos, aunque 
se cuenta con pocas muestras en estos dos grupos, especialmente en el tercero, como 
para poder establecer conclusiones robustas. 


Las tres muestras objeto de incumplimiento corresponden a las especies Caella o 
Tintorera (Prionace glauca) procedente de Zona FAO 87 (única muestra de esta zona), 
con respecto a PFOA, Rape (Lophius piscatorius) procedente de la Zona FAO 37.1, con 
respecto a PFHxS y Trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss) con zona de procedencia 
cría en España, con respecto a PFHxS. Sin embargo, el resto de las muestras de estas 
especies, procedentes de otros orígenes distintos, se sitúan por debajo del LOQ para 
estas determinaciones, por lo que no se puede evidenciar una tendencia de presencia 
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de estos contaminantes en las mismas, y sería necesario un muestreo más extenso en 
los mismos lugares de procedencia. 


En el caso concreto de la Trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss), al indicarse como 
zona de procedencia cría en España, sin una acotación más precisa, se haría necesario 
investigar el origen para poder determinar si se trata de algún caso puntual o si la 
circunstancia puede afectar a un lugar focalizado de contaminación dado que su origen 
es la acuicultura. 


En el análisis de situación sobre aquellos otros PFAS para los que no hay límites 
máximos fijados, pero a cuyo seguimiento se insta mediante la publicación de la 
Recomendación de la Comisión Europea con objeto de poder analizar en un futuro los 
niveles de exposición que suponen en la dieta, 20 de las 37 determinaciones analizadas 
para este estudio se encuentran por debajo del correspondiente LOQ en todas las 
muestras. Se han evaluado para el presente estudio las 17 con valores > LOQ. 


Sobre las 17 determinaciones a examen, destaca la presencia de ácido fluorotelómero 
sulfónico 6: 2 (analito no determinado por EFSA), especialmente reseñable el caso de 
un Atún de ojo grande (Thunnus obesus) –origen indicado Corea-, con un nivel de 
13,103 µg/ kg. 


Es de gran interés que se realice la transmisión de estos datos recopilados a EFSA para 
que puedan ser utilizados en futuras evaluaciones de riesgo con el fin de que se cuente 
con datos de presencia real en nuestro país para la posible fijación, en un futuro, de 
nuevos límites máximos sobre otras sustancias perfluoroalquiladas. 
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RESUMEN SOBRE EL ESTUDIO COORDINADO DE PRESENCIA DE 3-MCPD, 2-MCPD Y ESTERES 
DE GLICIDOL EN PREPARADOS PARA LACTANTES Y DE CONTINUACIÓN. 


 
La familia de los monocloropropanoles son una familia de contaminantes de proceso cuya 
presencia se encuentra regulada  en el Reglamento (UE) 2023/915 de la Comisión de 25 de 
abril de 2023, relativo a los límites máximos de determinados contaminantes en los alimentos 
y por el que se deroga el Reglamento (CE) Nº 1881/2006. 
 
El 3-MCPD ha sido clasificado como posible agente carcinógeno (Grupo 2B) por el Centro 
Internacional de Investigaciones sobre el Cáncer (IARC), al provocar infertilidad y disminución 
en la actividad del sistema inmunológico en ratas de experimentación. Por su parte, los ésteres 
glicidílicos han sido clasificados como probables agentes carcinogénicos (Grupo 2A) por IARC 
(3), mientras que el 2-MCPD no ha sido evaluado por este organismo internacional hasta la 
fecha. 
 
Por su clasificación como cancerígenos estas sustancias, su control es especialmente 
importante en los alimentos infantiles. Desde el año 2020 contamos con límites máximos para 
alimentos infantiles y niños de corta edad en polvo y líquidos. Desde el 30 de junio del 2021 
todos los alimentos puestos en el mercado deben cumplir con ellos. 
 
Dado que ya han transcurrido 3 años desde la aprobación y dos desde la finalización del 
periodo transitorio y con el fin de poder comprobar el cumplimiento de los límites establecidos 
en legislación actual en cuanto a la presencia de 3-MCPD y Esteres del glicidol, así como 
chequear la presencia de 2-MCPD, aun sin límites máximos en el reglamento, en preparados 
para lactantes y de continuación, se ha realizado este Estudio Coordinado. 
 
En el estudio han participado aportando muestras 9 Comunidades Autónomas: Andalucía, 
Aragón, Asturias, Baleares, Cantabria, Extremadura, Galicia, Murcia y País Vasco. Asimismo, la 
Comunidad Autónoma de Cataluña ha participado enviando resultados. El global de muestras 
seria de 58 para cada una de las cuales se analizaron las tres sustancias.   
 
Las muestras han sido analizadas por: 


• El Laboratorio de la Agencia de Salud Pública de Barcelona 
• El Centro Nacional de Alimentación (CNA) 


 
La obtención de la muestra se ha realizado tomando como referencia el Reglamento 333/2007, 
de 28 de Marzo de 2007 .Las muestras tomadas deben ajustarse a lo dispuesto en la definición 
de “preparados para lactantes” y “preparados de continuación” del Reglamento (UE) 
Nº 609/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 de junio de 2013.  
 
Tras la valoración de los resultados aportados por el CNA y el laboratorio de salud pública de 
Cataluña, estas son las conclusiones derivadas del estudio:  
 
Debido a una incidencia técnica solo se pudieron analizar 54 muestras, pero se considera esta 
cantidad, ofrece una visión global de los niveles de 3-MCPD, 2-MCPD y GE en el tipo de 
alimentos seleccionados. 
 
El 100% de las muestras analizadas para determinar la presencia de ésteres de glicidol se 
encuentran por debajo de los límites de cuantificación de las técnicas analíticas. El 83% de los 



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv%3AOJ.L_.2023.119.01.0103.01.SPA&toc=OJ%3AL%3A2023%3A119%3ATOC

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=uriserv%3AOJ.L_.2023.119.01.0103.01.SPA&toc=OJ%3AL%3A2023%3A119%3ATOC

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32007R0333:ES:NOT

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32007R0333:ES:NOT

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/LKD/?uri=CELEX:32013R0609&qid=1443694106855

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/LKD/?uri=CELEX:32013R0609&qid=1443694106855
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valores obtenidos para la presencia de 2-MCPD en los alimentos infantiles se encuentran por 
debajo del límite de cuantificación de las técnicas analíticas empleadas para su detección. 
 
En cuanto a los valores registrados para 3-MCPD, las muestras se encontraron bajo los límites 
permitidos por el Reglamento 2023/915. Tan solo una de las muestras presentó valores 
anómalos para la serie de resultados, lo que motivó la adopción de medidas de control oficial 
mediante un nuevo muestreo y ensayo del lote de producto, reportándose valores conforme 
a lo registrado para el resto de las muestras. Adicionalmente a estas medidas, la Comunidad 
Autónoma de procedencia ha realizado seguimiento de este tipo de productos sin haber 
obtenido de nuevo valores anómalos.  
 
Los resultados obtenidos en este estudio coordinado muestran que no debería existir un 
problema de cumplimiento de los límites máximos de 3-MCPD y GE dispuestos por el 
Reglamento 2023/915 en alimentos infantiles y niños de corta edad, pese a ser bastante 
estrictos de cara a proteger a este grupo de población vulnerable. Para los resultados de 2-
MCPD, al no contar con una evaluación del riesgo, no se pueden hacer valoraciones previas. 
No obstante, se constata que los alimentos infantiles presentan valores aún más bajos que 
para el 3-MCPD.  
 
A la vista de los resultados obtenidos, se pone de manifiesto que el sector está aplicando de 
manera efectiva buenas prácticas de fabricación en la elaboración de los alimentos infantiles, 
lo que da como resultados unos bajos niveles de presencia de 3-MCPD y GE.    
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El operador de empresa alimentaria (en adelante, OE) es responsable de asegurar en las empresas bajo su 
control en todas las etapas de la producción, transformación, envasado, almacenamiento, distribución y 
puesta a disposición del consumidor, que los alimentos cumplen los requisitos de la legislación alimentaria 
pertinentes. Por su parte, las autoridades sanitarias son responsables de controlar y verificar que los 
explotadores de empresa alimentaria cumplen los requisitos de la legislación alimentaria, contando 
siempre con la colaboración de los operadores en sus actuaciones.  


El objetivo general de este programa es reducir la aparición de riesgos para la salud humana vinculados a 
las condiciones de higiénico-sanitarias de los establecimientos alimentarios y alimentos. De acuerdo con lo 
anterior, las autoridades competentes planifican y realizan inspecciones a todos los establecimientos 
alimentarios para verificar el cumplimiento de los requisitos previstos con el fin de garantizar un correcto 
sistema de gestión de la seguridad alimentaria por el operador, con el siguiente alcance:  


• Control del estado en registro de los establecimientos alimentarios. 
• Control de los programas de prerrequisitos. 
• Control del sistema APPCC.  
• Control de la trazabilidad.  
• Control del comercio electrónico.  


Dichas inspecciones consisten en visitas realizadas por los agentes de control oficial de las CC.AA. a los 
establecimientos alimentarios para verificar, mediante técnicas de inspección, el cumplimiento de la 
normativa sanitaria. Las inspecciones se han realizado mediante: 


• revisión de la actividad de la empresa; 
• inspección visual de los locales instalaciones y equipos; 
• entrevistas con los operadores y el personal; 
• examen documental de registros de la empresa, y  
• controles físicos y examen organoléptico de los productos. 


En 2022, 17 CC.AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
Las autoridades competentes realizan controles oficiales de todos los establecimientos alimentarios con 
regularidad, de acuerdo a una programación en función del riesgo y con la frecuencia apropiada, teniendo 
en cuenta factores generales y específicos del establecimiento, como son la actividad que desarrolla, el tipo 
de alimento que prepara, la población de destino y la información relativa al historial del establecimiento 
alimentario (incumplimientos previos, colaboración con la inspección y situación en el registro general de 
establecimientos alimentarios y alimentos, entre otros).  


Para ello, siguen las directrices del Documento de orientación para la clasificación de los establecimientos 
alimentarios en base al riesgo en el marco del PNCOCA 2021-2025.De acuerdo con la puntuación obtenida 
los establecimientos alimentarios se clasifican en un nivel de riesgo y se le asigna una frecuencia de 
inspecciones descrita en el mismo programa 1 del PNCOCA 2021-2025. 
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Para realizar la programación es necesario conocer el censo de establecimientos a controlar, y en base a 
esta programación se organizan las visitas de control programadas y se realizan también visitas no 
programadas.  


Durante  2022 se  ha  contabilizado un  total  de 542 305 establecimientos  alimentarios,  de los cuales 127 
986 (el 23,60 % del total) son establecimientos inscritos en el registro general sanitario de establecimientos 
alimentarios y alimentos (RGSEAA), es decir: fabricantes, elaboradores, envasadores, almacenes, 
distribuidores y mayoristas de las diferentes categorías de alimentos; el resto 414 319 (el 76,40 % del total) 
son establecimientos minoristas y establecimientos de restauración, inscritos en este caso en los registros 
autonómicos. 


Estos establecimientos se categorizan en base al riesgo para asignar las frecuencias de inspección. Se 
resume a continuación la distribución de los establecimientos por categorías de riesgo:  


 


Categoría Nivel de riesgo 
Establecimientos alimentarios 


fabricantes, envasadores, 
almacenistas y distribuidores 


Establecimientos alimentarios 
minoristas y de restauración 


1 Alto 18,59% 14,76% 


2 Medio 19,60% 26,54% 


3 Bajo 24,62% 27,84% 


4 Muy bajo 35,20% 23,86% 


 


Tomando como base el número de establecimientos censados y su categorización en base al riesgo, las 
autoridades competentes de las CC. AA. han inspeccionado en el año 2022 un total 243 567 
establecimientos alimentarios, a los cuales se han realizado un total de 430 428 inspecciones.  


Del total de establecimientos inspeccionados, la distribución por tipo de establecimiento se muestra a 
continuación, en el gráfico 1.1.  


 


 
Gráfico 1.1. Distribución de establecimientos inspeccionados por tipo de actividad 


 


Se ha inspeccionado el 44,91 % del total de establecimientos, y de cada grupo de establecimientos han sido 
inspeccionados el:  


FABRICANTE 
ENVASADOR;


14,62%


ALMACÉN 
DISTRIBUIDOR;


9,32%


MINORISTA; 
76,06%


% Establecimientos alimentarios inspeccionados
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• 61,55 % de los establecimientos fabricantes y envasadores; 
• 32,36 % de almacenistas, distribuidores y mayoristas; 
• 44,72 % de los establecimientos minoristas y de restauración. 
 


Durante el año 2022 se programaron 361 013 inspecciones, de las que se realizaron un total de 315 689, 
lo que supone un cumplimiento del 87,45 % de la programación. 


En algunos casos no ha sido posible cumplir la programación anual diseñada, por diferentes causas 
relacionadas con: 


 falta de personal y sus diferentes situaciones laborales (bajas médicas, jubilaciones, concursos); 
 factores organizativos; 
 realización de inspecciones no programadas;  
 otras actividades asignadas a los servicios de inspección (zoonosis, sanidad ambiental, agresiones 


animales, análisis triquina en caza); 
 adaptación de las categorizaciones de establecimientos y la programación en base al riesgo; 
 desajustes de la aplicación informática de programación de las inspecciones; 
 falta de recursos materiales. 


Del total de inspecciones realizadas, el 73,34 % fueron inspecciones programadas y el 26,65 % restante 
fueron inspecciones no programadas, distribuidas en: 


• visitas de control por indicios o sospecha de alguna irregularidad, que constituyen el 89,88 % del 
total de las inspecciones no programadas; 


• visitas de seguimiento de incumplimientos (9,01 % del total de controles no programados); 
• inspecciones por solicitud de autorización sanitaria (1,11 %). 


 


RESULTADOS DE LOS CONTROLES 


 
En las inspecciones realizadas se comprueba el cumplimiento de la normativa en materia de seguridad 
alimentaria por parte de los operadores de los establecimientos alimentarios y se pueden detectar 
incumplimientos para los diferentes aspectos de control. Se consideran incumplimientos las no 
conformidades de la normativa detectadas en cada uno de los requisitos evaluados que afectan sobre la 
seguridad del producto e implican la adopción de medidas. 


De acuerdo con lo anterior, el 87,98 % de las inspecciones realizadas en los establecimientos alimentarios 
indican que se cumplen todos los requisitos de la normativa alimentaria. 


 


 
Gráfico 1.2. Cumplimiento de los requisitos en las inspecciones a establecimientos alimentarios  


CONFORME NO CONFORME
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De las 430 428 inspecciones realizadas en 2022 en los diferentes grupos de alimentos se verificó que el 
87,98 % fueron conformes la normativa, siendo el grupo de almacenes y distribuidores (94,90 %) el de 
mayor cumplimiento, seguido de los fabricantes y envasadores (93,90 %) y en menor medida el grupo de 
la restauración colectiva y el comercio minorista con un 84,65 % de cumplimiento.  
De acuerdo a los aspectos controlados, el porcentaje de inspecciones conformes en cada uno se distribuye 
de la siguiente forma:  


• 89,45 % de inspecciones conformes con los requisitos específicos sobre la higiene, que 
incluye buenas prácticas de higiene y buenas prácticas de fabricación, materias primas, 
ingredientes y productos 


• 96,70 % de inspecciones conformes con los requisitos en su sistema de autocontrol y 
APPCC; 


• 97,44 % de inspecciones conformes con los requisitos de trazabilidad de los productos; 
• 99,11 % de inspecciones conformes con los requisitos de registro y/o autorización del 


establecimiento; 
• 99,93 % de inspecciones conformes con las exigencias de la venta de alimentos por internet 


en su página web. 


En relación con los establecimientos inspeccionados, el 82,90 % de los establecimientos inspeccionados 
operan de acuerdo con las exigencias de la normativa alimentaria, y si diferenciamos por grupos de 
establecimientos alimentarios se observa el cumplimiento de la normativa de la siguiente forma, tal y como 
se representa en el gráfico a continuación:  


• el 83,79 % de establecimientos fabricantes y envasadores; 
• el 88,94 % de los establecimientos almacenistas, distribuidores y mayoristas y; 
• el 81,99 % de los establecimientos minoristas y de restauración. 


 


 
                       Gráfico 1.3. Proporción de cumplimiento de los requisitos legales por grupo de establecimiento 


En el sector minorista el cumplimiento de la normativa fue similar en la restauración colectiva (81,31 %) y 
en el comercio minorista (83,19 %). Con respecto al sector de fabricantes y envasadores, a continuación, 
se representa la distribución detallada de los establecimientos conformes con la normativa: 
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Gráfico 1.4. Porcentaje de cumplimiento de los establecimientos fabricantes y envasadores de alimentos 


MEDIDAS ADOPTADAS ANTE INCUMPLIMIENTOS 


 


Las autoridades competentes, ante la detección de incumplimientos, han tomado medidas eficaces, 
proporcionadas y disuasorias para garantizar su corrección y proteger la salud de los consumidores. 
Durante el año 2022 se han adoptado 42 365 medidas administrativas y 1 medida judicial. 


El 76,06 % de las medidas administrativas se tomaron en el sector de la restauración colectiva y minorista 
que fue donde detectaron mayor número de incumplimientos.   


Dentro de las medidas administrativas que tomó la autoridad competente, la medida más ampliamente 
adoptada es el requerimiento de corrección de incumplimientos, que supuso el 55,23 % de las medidas 
adoptadas, seguida de la revisión del APPCC que representó el 17,82 % del total de medidas adoptadas, 
como se observa en el gráfico a continuación. 
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Gráfico 1.5. Porcentaje de medidas adoptadas frente a incumplimientos detectados en las inspecciones 
 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general del Programa 1 de Inspección de establecimientos alimentarios del PNCOCA 2021-2025 
es reducir la aparición de riesgos para la salud humana vinculados a las condiciones higiénico-sanitarias de 
los establecimientos alimentarios, para ello las AA. CC. de las CC.AA. realizan inspecciones de acuerdo a 
una programación en base al riesgo. 


En el año 2022 han aportado datos 18 comunidades autónomas, respecto al año 2021 en el que fueron 19 
CC.AA. las que enviaron sus datos en el marco de este programa. El número de inspecciones realizadas en 
2022 ha sido de 430 428 y de 500 423 inspecciones en 2021. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 
indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 1.6. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 1 
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En el año 2022  el cumplimiento de la programación se ha incrementado en un 9%  y el cumplimiento de 
la normativa por el operador del establecimiento alimentario continúa siendo superior al 84 %. 


El número de medidas adoptadas en 2022 ha sido de 42 366 y en 2021 de 68 074. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL 
INDICADORES DE 


TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


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


Nº de inspecciones realizadas 500 423 430 428 


Cumplimiento de la programación  78,14 % 87,45 % 


Cumplimiento de la normativa 84,97 % 87,98 % 


Nº medidas adoptadas totales  68 074 42 366 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA 


 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1.     Realizar controles oficiales en 
establecimientos alimentarios de 
acuerdo a una programación en base al 
riesgo  


Censo de establecimientos  542 305 


Nº establecimientos inspeccionados  243 567 


% Establecimientos inspeccionados 44,91 % 


Nº inspecciones realizadas  430 428 


Cumplimiento de la programación 87,45 % 


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


Nº establecimientos alimentarios con algún 
incumplimiento  


41 657 


% Establecimientos alimentarios que cumplen la 
normativa  


82,90 % 


Nº inspecciones con algún incumplimiento 51 756 


% Inspecciones conformes  87,98 % 


2.1.     Comprobar el cumplimiento en 
autorización y registro de 
establecimientos alimentarios 


% Inspecciones conformes en materia de 
autorización y registro 


99,11 % 


2.2.     Comprobar el cumplimiento de 
requisitos de higiene 


% Inspecciones conformes en materia de 
requisitos de higiene  


89,45 % 


2.3.     Comprobar el cumplimiento del 
APPCC 


% Inspecciones conformes de los requisitos del 
autocontrol y APPCC 


96,70 % 


2.4.     Comprobar el cumplimiento 
trazabilidad 


% Inspecciones conformes de los requisitos de 
trazabilidad 


97,44 % 


2.5.     Comprobar el cumplimiento de 
los requisitos de las páginas web 


% Inspecciones conformes de los requisitos de 
venta on line  


99,93 % 


3.     Adoptar medidas la autoridad 
competente ante los incumplimientos 
detectados  


Nº medidas administrativas 42 365 


Nº medidas judiciales 1 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


En el marco del programa 1 de inspección de establecimientos alimentarios durante el año 2022 las 
autoridades competentes de las CC.AA. han realizado 430 428 inspecciones mediante las cuales se ha 
verificado el cumplimiento de los requisitos de la normativa alimentaria general y específica de 
aplicación. 


Estos controles se han realizado en base a una programación en base al riesgo que se ha cumplido en 
un 87,45 %. Además, los servicios de control oficial realizaron 114 739 inspecciones no programadas 
urgentes y/o necesarias para garantizar la seguridad alimentaria. 


Se han inspeccionado el 44,91 % del total de establecimientos alimentarios, es decir 243 567 
establecimientos, de los que el 82,90 % cumplen con todos los requisitos de la normativa. 


El 87,98 % de las inspecciones demostraron el cumplimiento de la normativa, siendo en los requisitos 
de higiene donde se observan más incumplimientos, con un 89,45 % de las inspecciones conformes. 


Para resolver los incumplimientos detectados en las inspecciones, las autoridades competentes han 
adoptado medidas correctoras, siendo la medida administrativa del requerimiento de corrección de 
incumplimientos la de mayor frecuencia (55,23 %). 


Comparando con el año 2021, este año 2022 se mantienen los niveles de cumplimiento de la 
programación y de la normativa en torno al 80 %. 


 


 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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ANEXO  


 


Tabla 1.1. Número de controles oficiales realizados por categoría de alimento y fase de la cadena 
alimentaria  


Establecimientos por sector 


Resultados 


Nº Establecimientos  Nº Inspecciones 
realizadas  


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 6386 25937 


Moluscos bivalvos vivos 273 515 


Productos de la pesca 3209 4209 


Lonjas de pesca 147 464 


Calostro, leche cruda y productos  1912 5153 


Huevos y ovoproductos 1437 1790 


Ancas de rana y caracoles 125 194 


HRP 3 4 


Miel y derivados 686 1044 


Frutas y hortalizas 6408 8788 


 Aceites y grasas vegetales 2194 3163 


Productos molinería y almidones 564 1006 


Productos de panadería y derivados 7936 9374 


Azúcar, jarabes 577 1345 


Sal, vinagre y especias  835 1416 


Alimentos estimulantes, vegetal para infusiones  758 1472 


Comidas preparadas   5838 9710 


Alimentación especial para grupos específicos 154 444 


Complementos alimenticios 418 996 


Helados leche cruda 674 848 


Ingredientes tecnológicos 640 1688 


Establecimientos que irradian 4 3 


Aguas envasadas y hielo 560 1425 


Bebidas 6378 6613 


Materiales en contacto con alimentos 2283 1705 


Reenvasadores POA 2506 3101 


Reenvasadores no POA 4939 4546 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 57844 96953 


ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 8787 16601 


Mercados mayoristas POA 320 947 


Buques de almacenamiento en congelación 2 1557 


Distribuidores sin depósito y transportistas 40990 9001 


Almacenes registrados 19447 23322 


Mercados mayoristas no POA 596 579 


TOTAL ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 70142 52007 


MINORISTAS 
Restauración colectiva 245663 176153 
Otros minoristas 168656 105315 


TOTAL MINORISTAS 414319 281468 


TOTAL  542305 430428 
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Tabla 1.2. Número de inspecciones programadas y no programadas  


Establecimientos por sector y fase de la cadena 
alimentaria 


Resultados Indicadores 


Nº de inspecciones 
Cumplimiento 
programación Programadas Programadas 


realizadas 
No 


programadas 


Total 
inspecciones 


realizadas 


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 16916 15676 10261 25937 92,67 % 


Moluscos bivalvos vivos 413 359 156 515 86,92 % 


Productos de la pesca 3115 2654 1555 4209 85,20 % 


Lonjas de pesca 217 214 250 464 98,62 % 


Calostro, leche cruda y productos  3543 3271 1882 5153 92,32 % 


Huevos y ovoproductos 1429 1255 535 1790 87,82 % 


Ancas de rana y caracoles 191 155 39 194 81,15 % 


HRP 1 1 3 4 100,00 % 


Miel y derivados 855 766 278 1044 89,59 % 


Frutas y hortalizas 6089 5193 3595 8788 85,28 % 


 Aceites y grasas vegetales 2822 2352 811 3163 83,35 % 


Productos molinería y almidones 634 553 453 1006 87,22 % 


Productos de panadería y derivados 8464 7174 2200 9374 84,76 % 


Azúcar, jarabes 447 343 1002 1345 76,73 % 


Sal, vinagre y especias  714 621 795 1416 86,97 % 


Alimentos estimulantes, vegetal para infusiones  721 600 872 1472 83,22 % 


Comidas preparadas   7471 6468 3242 9710 86,57 % 


Alimentación especial para grupos específicos 215 191 253 444 88,84 % 


Complementos alimenticios 431 368 628 996 85,38 % 


Helados leche cruda 678 569 279 848 83,92 % 


Ingredientes tecnológicos 444 340 1348 1688 76,58 % 


Establecimientos que irradian 1 1 2 3 100,00 % 


Aguas envasadas y hielo 649 573 852 1425 88,29 % 


Bebidas 4256 3512 3101 6613 82,52 % 


Materiales en contacto con alimentos 1592 1033 672 1705 64,89 % 


Reenvasadores POA 1990 1739 1362 3101 87,39 % 


Reenvasadores no POA 3672 3002 1544 4546 81,75 % 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 67970 58983 37970 96953 86,78 % 


ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 13784 12974 3627 16601 94,12 % 


Mercados mayoristas POA 735 676 271 947 91,97 % 


Buques de almacenamiento en congelación 1 0 1557 1557 0,00 % 


Distribuidores sin depósito y transportistas 12597 5264 3737 9001 41,79 % 


Almacenes registrados 17316 15247 8075 23322 88,05 % 


Mercados mayoristas no POA 533 438 141 579 82,18 % 


TOTAL ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 44966 34599 17408 52007 76,94 % 


MINORISTAS 


Restauración colectiva 156000 141433 34720 176153 90,66 % 


Otros minoristas 92077 80674 24641 105315 87,62 % 


TOTAL MINORISTAS 248077 222107 59361 281468 89,53 % 


TOTAL  361013 315689 114739 430428 87,45 % 
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Tabla 1.3. Tipos de inspección en establecimientos alimentarios  


Establecimientos por sector y fase 
cadena alimentaria 


Resultados Indicadores 


Nº 
Inspecciones 
seguimiento 


Nº 
inspecciones 


solicitud 
autorización 


Inspecciones no 
programadas 


(otras) 


Total 
inspecciones 


realizadas 


% inspecciones 
seguimiento 


% inspecciones 
solicitud 


autorización 


% inspecciones 
no programadas 


(otras) 


FABRICANTES Y ENVASADORES 
Carnes y derivados 349 280 9632 10261 3,40 % 2,73 % 93,87 % 
Moluscos bivalvos vivos 15 14 127 156 9,62 % 8,97 % 81,41 % 
Productos de la pesca 120 182 1253 1555 7,72 % 11,70 % 80,58 % 
Lonjas de pesca 9 1 240 250 3,60 % 0,40 % 96,00 % 
Calostro, leche cruda y productos  115 42 1725 1882 6,11 % 2,23 % 91,66 % 
Huevos y ovoproductos 57 102 376 535 10,65 % 19,07 % 70,28 % 
Ancas de rana y caracoles 2 9 28 39 5,13 % 23,08 % 71,79 % 
HRP 0 0 3 3 0,00 % 0,00 % 100,00 % 
Miel y derivados 15 2 261 278 5,40 % 0,72 % 93,88 % 
Frutas y hortalizas 160 0 3435 3595 4,45 % 0,00 % 95,55 % 
 Aceites y grasas vegetales 6 0 805 811 0,74 % 0,00 % 99,26 % 
Productos molinería y almidones 11 0 442 453 2,43 % 0,00 % 97,57 % 
Productos panadería y a base harina 160 0 2040 2200 7,27 % 0,00 % 92,73 % 
Azúcar, jarabes 21 0 981 1002 2,10 % 0,00 % 97,90 % 
Sal, vinagre y especias  12 0 783 795 1,51 % 0,00 % 98,49 % 
Alimentos estimulantes, vegetal para 
infusiones  


19 0 853 872 2,18 % 0,00 % 97,82 % 


Comidas preparadas   248 0 2994 3242 7,65 % 0,00 % 92,35 % 
Alimentación especial para grupos 
específicos 9 0 244 253 3,56 % 0,00 % 96,44 % 


Complementos alimenticios 21 0 607 628 3,34 % 0,00 % 96,66 % 
Helados leche cruda 29 0 250 279 10,39 % 0,00 % 89,61 % 
Ingredientes tecnológicos 8 0 1340 1348 0,59 % 0,00 % 99,41 % 
Establecimientos que irradian 0 0 2 2 0,00 % 0,00 % 100,00 % 
Aguas envasadas y hielo 26 0 826 852 3,05 % 0,00 % 96,95 % 
Bebidas 120 0 2981 3101 3,87 % 0,00 % 96,13 % 
Materiales en contacto con alimentos 18 0 654 672 2,68 % 0,00 % 97,32 % 
Reenvasadores POA 48 118 1196 1362 3,52 % 8,66 % 87,81 % 
Reenvasadores no POA 79 0 1465 1544 5,12 % 0,00 % 94,88 % 
TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 1677 750 35543 37970 4,42 % 1,98 % 93,61 % 


ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 
Almacenes frigoríficos autorizados 242 508 2877 3627 6,67 % 14,01 % 79,32 % 
Mercados mayoristas POA 66 11 194 271 24,35 % 4,06 % 71,59 % 
Buques de almacenamiento en 
congelación 


0 0 1557 1557 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Distribuidores sin depósito y 
transportistas 


126 0 3611 3737 3,37 % 0,00 % 96,63 % 


Almacenes registrados 470 0 7605 8075 5,82 % 0,00 % 94,18 % 
Mercados mayoristas no POA 16 0 125 141 11,35 % 0,00 % 88,65 % 
TOTAL ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 920 519 15969 17408 5,28 % 2,98 % 91,73 % 


MINORISTAS 
Restauración colectiva 5294 0 29426 34720 15,25 % 0,00 % 84,75 % 
Otros minoristas 2449 0 22192 24641 9,94 % 0,00 % 90,06 % 
TOTAL MINORISTAS 7743 0 51618 59361 13,04 % 0,00 % 86,96 % 
TOTAL  10340 1269 103130 114739 9,01 % 1,11 % 89,88 % 
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Tabla 1.4 Grado de conformidad detectado en las inspecciones  


Establecimientos por sectores y fases de la cadena 
alimentaria 


Resultados Indicadores 


Nº total de 
inspecciones 


Nº total de 
inspecciones con 
incumplimientos 


% de inspección con 
incumplimientos 


% de inspecciones que 
cumplen la normativa 


alimentaria 


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 25937 1591 6,13 % 93,87 % 


Moluscos bivalvos vivos 515 51 9,90 % 90,10 % 


Productos de la pesca 4209 432 10,26 % 89,74 % 


Lonjas de pesca 464 14 3,02 % 96,98 % 


Calostro, leche cruda y productos  5153 295 5,72 % 94,28 % 


Huevos y ovoproductos 1790 120 6,70 % 93,30 % 


Ancas de rana y caracoles 194 11 5,67 % 94,33 % 


HRP 4 0 0,00 % 100,00 % 


Miel y derivados 1044 31 2,97 % 97,03 % 


Frutas y hortalizas 8788 463 5,27 % 94,73 % 


Aceites y grasas vegetales 3163 90 2,85 % 97,15 % 


Fab prod. de molinería, almidones y productos 1006 47 4,67 % 95,33 % 


Productos panadería y a base harina 9374 823 8,78 % 91,22 % 


Azúcar, jarabes 1345 16 1,19 % 98,81 % 


Sal, vinagre y especias  1416 43 3,04 % 96,96 % 


Alimentos estimulantes, vegetal para infusiones  1472 48 3,26 % 96,74 % 


Comidas preparadas   9710 678 6,98 % 93,02 % 


Alimentación especial para grupos específicos 444 20 4,50 % 95,50 % 


Complementos alimenticios 996 49 4,92 % 95,08 % 


Helados leche cruda 848 37 4,36 % 95,64 % 


Ingredientes tecnológicos 1688 28 1,66 % 98,34 % 


Establecimientos que irradian 3 0 0,00 % 100,00 % 


Aguas envasadas y hielo 1425 37 2,60 % 97,40 % 


Bebidas 6613 343 5,19 % 94,81 % 


Materiales en contacto con alimentos 1705 50 2,93 % 97,07 % 


Reenvasadores POA 3101 266 8,58 % 91,42 % 


Reenvasadores no POA 4546 327 7,19 % 92,81 % 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 96953 5910 6,10 % 93,90 % 


ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 16601 887 5,34 % 94,66 % 


Mercados mayoristas POA 947 112 11,83 % 88,17 % 


Buques de almacenamiento en congelación 1557 0 0,00 % 100,00 % 


Distribuidores sin depósito y transportistas 9001 308 3,42 % 96,58 % 


Almacenes registrados 23322 1292 5,54 % 94,46 % 


Mercados mayoristas no POA 579 52 8,98 % 91,02 % 


TOTAL ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 52007 2651 5,10 % 94,90 % 


MINORISTAS 


Restauración colectiva 176153 26722 15,17 % 84,83 % 


Otros minoristas 105315 16473 15,64 % 84,36 % 


TOTAL MINORISTAS 281468 43195 15,35 % 84,65 % 


TOTAL  430428 51756 12,02 % 87,98 % 
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Tabla 1.5 Grado de conformidad detectado por establecimientos  


Establecimientos por sector 


Resultados Indicadores 
N.º 


Establecimientos  
(EA) 


Nº EA 
inspeccionados 


Nº EA con 
incumplimientos 


% EA 
inspeccionados 


% EA con 
incumplimientos 
inspeccionados 


% EA 
cumplen 


normativa 
FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 6386 5036 1127 78,86 % 22,38 % 77,62 % 


Moluscos bivalvos vivos 273 197 44 72,16 % 22,34 % 77,66 % 


Productos de la pesca 3209 2058 396 64,13 % 19,24 % 80,76 % 


Lonjas de pesca 147 103 33 70,07 % 32,04 % 67,96 % 


Calostro, leche cruda y productos  1912 1558 504 81,49 % 32,35 % 67,65 % 


Huevos y ovoproductos 1437 1116 154 77,66 % 13,80 % 86,20 % 


Ancas de rana y caracoles 125 95 10 76,00 % 10,53 % 89,47 % 


HRP 3 1 0 33,33 % 0,00 % 100,00 % 


Miel y derivados 686 420 36 61,22 % 8,57 % 91,43 % 


Frutas y hortalizas 6408 4323 429 67,46 % 9,92 % 90,08 % 


Aceites y grasas vegetales 2194 1534 85 69,92 % 5,54 % 94,46 % 
Fab prod. de molinería, almidones y 
productos 564 335 53 59,40 % 15,82 % 84,18 % 


Productos panadería y a base harina 7936 5256 840 66,23 % 15,98 % 84,02 % 


Azúcar, jarabes 577 284 18 49,22 % 6,34 % 93,66 % 


Sal, vinagre y especias  835 427 43 51,14 % 10,07 % 89,93 % 
Alimentos estimulantes, vegetal para 
infusiones  


758 365 42 48,15 % 11,51 % 88,49 % 


Comidas preparadas   5838 3421 717 58,60 % 20,96 % 79,04 % 
Alimentación especial para grupos 
específicos 


154 90 16 58,44 % 17,78 % 82,22 % 


Complementos alimenticios 418 245 45 58,61 % 18,37 % 81,63 % 


Helados leche cruda 674 418 89 62,02 % 21,29 % 78,71 % 


Ingredientes tecnológicos 640 265 25 41,41 % 9,43 % 90,57 % 


Establecimientos que irradian 4 4 1 100,00 % 25,00 % 75,00 % 


Aguas envasadas y hielo 560 349 46 62,32 % 13,18 % 86,82 % 


Bebidas 6378 2914 361 45,69 % 12,39 % 87,61 % 


Materiales en contacto con alimentos 2283 1068 63 46,78 % 5,90 % 94,10 % 


Reenvasadores POA 2506 1468 265 58,58 % 18,05 % 81,95 % 


Reenvasadores no POA 4939 2253 331 45,62 % 14,69 % 85,31 % 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 57844 35603 5773 61,55 % 16,21 % 83,79 % 


ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 8787 5351 873 60,90 % 16,31 % 83,69 % 


Mercados mayoristas POA 320 229 37 71,56 % 16,16 % 83,84 % 


Buques de almacenamiento en congelación 2 0 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 


Distribuidores sin depósito y transportistas 40990 6117 423 14,92 % 6,92 % 93,08 % 


Almacenes registrados 19447 10770 1129 55,38 % 10,48 % 89,52 % 


Mercados mayoristas no POA 596 228 49 38,26 % 21,49 % 78,51 % 


TOTAL ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 70142 22695 2511 32,36 % 11,06 % 88,94 % 


MINORISTAS 


Restauración colectiva 245663 118440 22141 48,21 % 18,69 % 81,31 % 


Otros minoristas 168656 66829 11232 39,62 % 16,81 % 83,19 % 


TOTAL MINORISTAS 414319 185269 33373 44,72 % 18,01 % 81,99 % 


TOTAL  542305 243567 41657 44,91 % 17,10 % 82,90 % 
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Tabla 1.6. Tipos de incumplimientos detectados en las inspecciones a establecimientos alimentarios. 


ESTABLECIMIENTOS POR SECTOR Y FASE 
Nª 


Inspecciones 


Nª de inspecciones con incumplimientos  % inspecciones conformes 


Autorización y Registro  Higiene APPCC Trazabilidad Venta online Autorización y Registro  Higiene APPCC Trazabilidad Venta online 


FABRICANTES Y ENVASADORES 
Carnes y derivados 25937 157 1688 639 364 34 99,39 % 93,49 % 97,54 % 98,60 % 99,87 % 
Moluscos bivalvos vivos 515 5 34 26 16 0 99,03 % 93,40 % 94,95 % 96,89 % 100,00 % 
Productos de la pesca 4209 44 318 188 97 6 98,95 % 92,44 % 95,53 % 97,70 % 99,86 % 
Lonjas de pesca 464 0 14 2 2 0 100,00 % 96,98 % 99,57 % 99,57 % 100,00 % 
Calostro, leche cruda y productos  5153 21 302 136 74 13 99,59 % 94,14 % 97,36 % 98,56 % 99,75 % 
Huevos y ovoproductos 1790 23 105 46 32 0 98,72 % 94,13 % 97,43 % 98,21 % 100,00 % 
Ancas de rana y caracoles 194 2 17 8 4 0 98,97 % 91,24 % 95,88 % 97,94 % 100,00 % 
HRP 4 0 0 0 0 0 100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
Miel y derivados 1044 8 30 18 10 1 99,23 % 97,13 % 98,28 % 99,04 % 99,90 % 
Frutas y hortalizas 8788 35 448 193 114 4 99,60 % 94,90 % 97,80 % 98,70 % 99,95 % 
 Aceites y grasas vegetales 3163 13 98 39 18 1 99,59 % 96,90 % 98,77 % 99,43 % 99,97 % 
Fab. prod. de molinería, almidones y productos 1006 6 53 25 8 0 99,40 % 94,73 % 97,51 % 99,20 % 100,00 % 
Productos panadería y a base harina 9374 63 783 328 274 7 99,33 % 91,65 % 96,50 % 97,08 % 99,93 % 
Azúcar, jarabes 1345 5 21 7 7 0 99,63 % 98,44 % 99,48 % 99,48 % 100,00 % 
Sal, vinagre y especias  1416 4 38 17 11 1 99,72 % 97,32 % 98,80 % 99,22 % 99,93 % 
Alimentos estimulantes, vegetal para infusiones  1472 5 42 18 13 6 99,66 % 97,15 % 98,78 % 99,12 % 99,59 % 
Comidas preparadas   9710 62 694 346 152 6 99,36 % 92,85 % 96,44 % 98,43 % 99,94 % 
Alimentación especial para grupos específicos 444 1 21 8 5 2 99,77 % 95,27 % 98,20 % 98,87 % 99,55 % 
Complementos alimenticios 996 8 57 20 11 3 99,20 % 94,28 % 97,99 % 98,90 % 99,70 % 
Helados leche cruda 848 2 31 22 10 0 99,76 % 96,34 % 97,41 % 98,82 % 100,00 % 
Ingredientes tecnológicos 1688 2 24 10 3 3 99,88 % 98,58 % 99,41 % 99,82 % 99,82 % 
Establecimientos que irradian 3 0 0 0 0 0 100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
Aguas envasadas y hielo 1425 2 29 16 8 0 99,86 % 97,96 % 98,88 % 99,44 % 100,00 % 
Bebidas 6613 37 283 165 87 39 99,44 % 95,72 % 97,50 % 98,68 % 99,41 % 
Materiales en contacto con alimentos 1705 3 50 25 17 5 99,82 % 97,07 % 98,53 % 99,00 % 99,71 % 
Reenvasadores POA 3101 12 203 95 66 5 99,61 % 93,45 % 96,94 % 97,87 % 99,84 % 
Reenvasadores no POA 4546 19 282 87 74 25 99,58 % 93,80 % 98,09 % 98,37 % 99,45 % 
TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 96953 539 5665 2484 1477 161 99,44 % 94,16 % 97,44 % 98,48 % 99,83 % 


ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 
Almacenes frigoríficos autorizados 16601 110 981 428 210 7 99,34 % 94,09 % 97,42 % 98,74 % 99,96 % 
Mercados mayoristas POA 947 4 100 9 24 0 99,58 % 89,44 % 99,05 % 97,47 % 100,00 % 
Buques de almacenamiento en congelación 1557 0 0 0 0 0 100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
Distribuidores sin depósito y transportistas 9001 83 0 0 178 13 99,08 % 100,00 % 100,00 % 98,02 % 99,86 % 
Almacenes registrados 23322 153 1164 460 354 21 99,34 % 95,01 % 98,03 % 98,48 % 99,91 % 
Mercados mayoristas no POA 579 3 48 23 16 0 99,48 % 91,71 % 96,03 % 97,24 % 100,00 % 
TOTAL ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 52007 353 2293 920 782 41 99,32 % 95,59 % 98,23 % 98,50 % 99,92 % 


MINORISTAS 
Restauración colectiva 176153 1954 24429 6666 4688 33 98,89 % 86,13 % 96,22 % 97,34 % 99,98 % 
Otros minoristas 105315 974 13035 4129 4064 45 99,08 % 87,62 % 96,08 % 96,14 % 99,96 % 
TOTAL MINORISTAS 281468 2928 37464 10795 8752 78 98,96 % 86,69 % 96,16 % 96,89 % 99,97 % 
TOTAL  430428 3820 45422 14199 11011 280 99,11 % 89,45 % 96,70 % 97,44 % 99,93 % 
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Tabla 1.7 Medidas adoptadas por las autoridades competentes ante los incumplimientos   


Establecimientos por sector 


Resultados Indicadores 


Nª  EA  total Nº Medidas 
Administrativas 


N. medidas 
judiciales 


%medidas 
administrativas/total 


% judiciales/total 


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 6386 1949,00 0,00 4,46 % 0,00 % 


Moluscos bivalvos vivos 273 83,00 0,00 0,19 % 0,00 % 


Productos de la pesca 3209 491,00 0,00 1,12 % 0,00 % 


Lonjas de pesca 147 39,00 0,00 0,09 % 0,00 % 


Calostro, leche cruda y productos  1912 533,00 0,00 1,22 % 0,00 % 


Huevos y ovoproductos 1437 150,00 0,00 0,34 % 0,00 % 


Ancas de rana y caracoles 125 17,00 0,00 0,04 % 0,00 % 


HRP 3 0,00 0,00 0,00 % 0,00 % 


Miel y derivados 686 38,00 0,00 0,09 % 0,00 % 


Frutas y hortalizas 6408 576,00 0,00 1,32 % 0,00 % 


Aceites y grasas vegetales 2194 104,00 0,00 0,24 % 0,00 % 
Fab prod. de molinería, almidones y 
productos 


564 67,00 0,00 0,15 % 0,00 % 


Productos panadería y a base harina 7936 1040,00 1,00 2,38 % 100,00 % 


Azúcar, jarabes 577 27,00 0,00 0,06 % 0,00 % 


Sal, vinagre y especias  835 49,00 0,00 0,11 % 0,00 % 
Alimentos estimulantes, vegetal para 
infusiones  


758 44,00 0,00 0,10 % 0,00 % 


Comidas preparadas   5838 795,00 0,00 1,82 % 0,00 % 
Alimentación especial para grupos 
específicos 


154 21,00 0,00 0,05 % 0,00 % 


Complementos alimenticios 418 66,00 0,00 0,15 % 0,00 % 


Helados leche cruda 674 54,00 0,00 0,12 % 0,00 % 


Ingredientes tecnológicos 640 20,00 0,00 0,05 % 0,00 % 


Establecimientos que irradian 4 0,00 0,00 0,00 % 0,00 % 


Aguas envasadas y hielo 560 61,00 0,00 0,14 % 0,00 % 


Bebidas 6378 331,00 0,00 0,76 % 0,00 % 


Materiales en contacto con alimentos 2283 70,00 0,00 0,16 % 0,00 % 


Reenvasadores POA 2506 318,00 0,00 0,73 % 0,00 % 


Reenvasadores no POA 4939 359,00 0,00 0,82 % 0,00 % 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 57844 7302,00 1,00 16,70 % 100,00 % 


ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 8787 1194,00 0,00 2,73 % 0,00 % 


Mercados mayoristas POA 320 153,00 0,00 0,35 % 0,00 % 
Buques de almacenamiento en 
congelación 2 1,00 0,00 0,00 % 0,00 % 


Distribuidores sin depósito y 
transportistas 


40990 420,00 0,00 0,96 % 0,00 % 


Almacenes registrados 19447 1322,00 0,00 3,02 % 0,00 % 


Mercados mayoristas no POA 596 72,00 0,00 0,16 % 0,00 % 


TOTAL ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 70142 3162 0 7,23 % 0,00 % 


MINORISTAS 


Restauración colectiva 245663 22091,00 0,00 50,54 % 0,00 % 


Otros minoristas 168656 11157,00 0,00 25,52 % 0,00 % 


TOTAL MINORISTAS 414319 33248 0 76,06 % 0,00 % 


TOTAL  542305 43712 1 100,00 % 100,00 % 
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Tabla 1.8. Medidas adoptadas por las AACC ante los incumplimientos detectados  


Establecimientos. 


Nº MEDIDAS ADMINISTRATIVAS   


Propuesta 
apertura 


expediente 


Suspen-
sión de 


actividad 


Alertas 
generadas 


Retira-
das del 


mercado 


Requerim 
Correc 


Incumplim 


Rev 
APPCC 


Notif 
AACC 


Otras 
Med 


Total 
medidas  


N. Medidas 
judiciales 


administ   


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 302 25 4 114 536 255 17 696 1949 0 


Moluscos bivalvos vivos 22 3 2 11 34 5 0 6 83 0 


Productos de la pesca 97 10 2 23 182 75 1 101 491 0 


Lonjas de pesca 4 0 0 0 27 1 0 7 39 0 


Calostro, leche cruda y productos  42 6 3 24 242 73 3 140 533 0 


Huevos y ovoproductos 16 6 0 21 51 17 0 39 150 0 


Ancas de rana y caracoles 0 0 0 0 9 5 0 3 17 0 


HRP 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


Miel y derivados 6 0 0 0 16 15 0 1 38 0 


Frutas y hortalizas 93 5 2 12 275 114 0 75 576 0 


 Aceites y grasas vegetales 14 1 1 2 57 20 0 9 104 0 
Fab. prod. de molinería, almidones y 
productos 5 0 0 2 30 14 0 16 67 0 


Productos panadería y a base harina 172 23 2 16 470 171 1 185 1040 1 


Azúcar, jarabes 3 2 0 1 14 4 0 3 27 0 


Sal, vinagre y especias  5 1 0 3 22 5 0 13 49 0 
Alimentos estimulantes, vegetal para 
infusiones  


3 0 0 0 19 7 1 14 44 0 


Comidas preparadas   113 21 3 34 311 144 0 169 795 0 
Alimentación especial para grupos 
específicos 


1 0 0 2 5 2 0 11 21 0 


Complementos alimenticios 6 2 3 5 22 9 0 19 66 0 


Helados leche cruda 2 0 0 1 34 11 0 6 54 0 


Ingredientes tecnológicos 1 0 0 0 8 1 0 10 20 0 


Establecimientos que irradian 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


Aguas envasadas y hielo 9 4 0 0 22 10 0 16 61 0 


Bebidas 18 1 2 7 181 60 0 62 331 0 


Materiales en contacto con alimentos 6 1 1 1 33 13 0 15 70 0 


Reenvasadores POA 61 1 0 20 102 37 0 97 318 0 


Reenvasadores no POA 38 3 0 8 194 54 0 62 359 0 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 1039 115 25 307 2896 1122 23 1775 7302 1 


ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 180 7 0 85 368 278 6 270 1194 0 


Mercados mayoristas POA 22 0 0 51 61 2 0 17 153 0 
Buques de almacenamiento en 
congelación 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 


Distribuidores sin depósito y 
transportistas 96 2 0 16 100 37 2 167 420 0 


Almacenes registrados 188 4 0 62 648 290 3 127 1322 0 


Mercados mayoristas no POA 12 0 0 4 39 14 0 3 72 0 


TOTAL ALMACENES Y DISTRIBUIDORES 499 13 0 218 1216 621 11 584 1815 0 


MINORISTAS 


Restauración colectiva 3152 279 0 726 12950 3567 5 1412 22091 0 


Otros minoristas 1357 75 3 413 6336 2239 12 722 11157 0 


TOTAL MINORISTAS 4509 354 3 1139 19286 5806 17 2134 33248 0 


TOTAL 6047 482 28 1664 23398 7549 51 4493 42365 1 
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Los operadores de empresa alimentaria han de diseñar, aplicar y mantener un sistema de autocontrol 
documentado, basado en los principios de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC), con el 
fin de garantizar la inocuidad de los alimentos que producen, transforman y distribuyen.  


El objetivo general de este programa es reducir la aparición de riesgos vinculados a un incorrecto diseño, 
implantación o mantenimiento de los sistemas de autocontrol en los establecimientos alimentarios. Para 
ello, las autoridades competentes de las CC.AA. verifican mediante técnicas de auditoría y de forma 
detallada los sistemas de autocontrol que implementan los operadores alimentarios. 


Son objeto de auditoría los siguientes elementos: 


• programas de prerrequisitos: buenas prácticas de higiene y buenas prácticas de fabricación; 


• procedimientos basados en el APPCC; y 


• planes de trazabilidad, retirada y recuperación. 


El control se realiza en los establecimientos alimentarios mediante: 


• revisión de la documentación del sistema de autocontrol; 


• verificación in situ de su correcta aplicación; 


• entrevistas a los operadores de empresas alimentarias; 


• evaluación de la aplicación de criterios de flexibilidad en los casos que proceda. 
 
No son objeto de este programa los distribuidores sin depósito y transportistas, los establecimientos de 
restauración colectiva o servicios de comidas y bebidas y otros minoristas, establecimientos en los que se 
lleva a cabo la evaluación del sistema de autocontrol mediante técnicas de inspección. 


Las CC.AA. disponen de listas de comprobación en las que se incluyen todos los requisitos a auditar, de 
forma que se verifica la existencia, eficacia y adecuación del sistema de autocontrol, la formación de los 
responsables del sistema de autocontrol y el grado de implantación del sistema por parte del OE. 


En 2022, 14 CC.AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


    


CONTROLES REALIZADOSCONTROLES REALIZADOSCONTROLES REALIZADOSCONTROLES REALIZADOS    


Las autoridades competentes realizan auditorías de los sistemas de autocontrol implantados por los 
operadores económicos de acuerdo con una programación en base al riesgo siguiendo como orientación 
los criterios del Documento de orientación para la clasificación de los establecimientos alimentarios en base 


al riesgo en el marco del PNCOCA 2021-2025. De acuerdo con la puntuación obtenida, los establecimientos 
alimentarios se clasifican en un nivel de riesgo y se le asigna una frecuencia de auditorías descrita en el 
mismo programa 2 del PNCOCA 2021-2025. 


El número total de auditorías de los sistemas de autocontrolauditorías de los sistemas de autocontrolauditorías de los sistemas de autocontrolauditorías de los sistemas de autocontrol realizadasrealizadasrealizadasrealizadas ha sido de 15 403 auditorías, de las 
que 10 423 (67,67 % del total) se han realizado en establecimientos fabricantes y envasadores, y 4980 
(32,33 % del total) en establecimientos almacenistas y distribuidores. Ver gráfico 2.1. 
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Gráfico 2.1. Porcentaje de auditorías realizadas de acuerdo con el tipo de operador alimentario. 


 


Si analizamos por sectores, dentro de los fabricantes y envasadores, el sector de carne y derivados, es el 
que presenta un mayor porcentaje de auditorías realizadas (11,71 %), seguido del sector destinado al 
tratamiento y conservación de frutas, hortalizas y derivados, con un 10,82 %.  


Por su parte, en los almacenistas y distribuidores, se ha realizado un mayor número de auditorías en los 
almacenes registrados, con un 19,16 % respecto del total, seguido de los almacenes frigoríficos autorizados, 
con un 9,82 %. El gráfico 2.2 muestra el porcentaje de auditorías realizadas en los principales sectores 
respecto del total. 


 


 


Gráfico 2.2. Porcentaje de auditorías realizadas por sector respecto del total.   
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En relación con la programación de las auditorías de los sistemas de autocontrol, de las 15 403 auditorías 
realizadas, 13 031 corresponden a auditorías programadas (84,60 %) y 2372 auditorías no programadas 
(15,40 %); el cumplimiento de la programación diseñada para este programa ha sido de 76,37 %.  


Algunas de las razones por las que no se ha cumplido la programación han sido: 


• cese de actividad del operador; 


• cierre de establecimientos, cambio de actividad del establecimiento; 


• priorización de otras auditorías (auditorías de seguimiento); 


• recursos humanos (bajas laborales, plazas no cubiertas, traslados, bajas médicas…); 


• organización y planificación de la programación anual; 


• realización de inspecciones no programadas. 


Del total de las 2372 auditorías no programadas realizadas (15,40 % del total), 1658 han sido realizadas en 
establecimientos fabricantes y envasadores (69,90 %) y 714 en almacenistas y distribuidores (30,10 %).  


Por otro lado, del total de auditorías no programadas, 1006 (42,41 % del total de no programadas) se han 
realizado para el seguimiento de los planes de acción derivados de recomendaciones o no conformidades 
en auditorías previas. 


Los motivos por los que se ha realizado el resto de auditorías no programadas son: 


• autorización y registro de actividad;  


• ampliación de actividad; 


• seguimiento de no conformidades; 


• auditorías de exportación;  


• cambios en el sistema APPCC.  


Del total de establecimientos censados objeto de auditoría de autocontrol, que son 80 777, se han auditado 
14 220, de los cuales 9595 son fabricantes y envasadores (67,48 %) y 4625 (32,52 %) son almacenistas y 
distribuidores.  


Si analizamos el número de establecimientos auditados respecto del censo, se observa que de los 53 615 
establecimientos fabricantes y envasadores censados, 9595 han sido auditados (17,90 %), mientras que, 
en el caso de los almacenistas y distribuidores, se ha auditado el 17,03 % (4625 de los 27 162 censados). 


En el gráfico 2.3, se muestra el porcentaje de establecimientos auditados para cada categoría.  El grupo de 
establecimientos con mayor porcentaje de establecimientos auditados ha correspondido a los mercados 
mayoristas de productos de origen animal (POA), con un 57,46 % (154 de 268), seguido de los 
establecimientos de helados no elaborados a base de leche cruda, de los con un 33,28 % (204 de 613). 
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Gráfico 2.3. Porcentaje de establecimientos alimentarios auditados en relación con el total por categoría de establecimiento 
alimentario. 


    


RESULTADOS DEL CONTROL RESULTADOS DEL CONTROL RESULTADOS DEL CONTROL RESULTADOS DEL CONTROL     


El objeto de este programa es verificar que los operadores alimentarios cumplen con la normativa en lo 
que respecta a sus sistemas de autocontrol. En el marco de este programa, se considera una nnnno o o o 
conformidad conformidad conformidad conformidad (NC) (NC) (NC) (NC) cuando la autoridad competente comprueba que el sistema de autocontrol del 
establecimiento no se ajusta a la normativa vigente o no es eficaz en relación con los riesgos del 
establecimiento en alguno de los requisitos de:  


• los programas de prerrequisitos; 


• el sistema APPCC; 


• los planes de trazabilidad, de retirada y recuperación de producto. 


Las autoridades competentes emiten un informe de auditoría; se considera una auditoría no conforme 
cuando de acuerdo a su gravedad se detectan no conformidades mayores o críticas. 


De acuerdo con lo anterior, de las 15 403 auditorías realizadas, el número de auditorías en la que se ha 
detectado algún tipo de no conformidad ha sido de 5072, lo que indicaría que en el 67,07 % de las auditorías 
no se ha detectado ninguna no conformidad y no se ha requerido ninguna acción correctiva....    


En el gráfico 2.4 se muestra la distribución de auditorías, de acuerdo con el porcentaje de conformidad y 
por grupo de establecimientos: fabricantes y envasadores y almacenistas y distribuidores.  
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Gráfico 2.4. Porcentaje de auditorías con resultado conforme. 


 
Si analizamos el porcentaje de auditorías conformes para cada uno de los sectores, observamos que donde 
mayor porcentaje de conformidad se ha detectado ha sido en los mercados mayoristas POA con un 95,80 
%, seguido de los establecimientos de materiales en contacto con alimentos (92,31 %). En el gráfico 2.5 se 
muestra la distribución de auditorías con resultado conforme para cada una de las categorías de 
establecimientos. 


 


 


Gráfico 2.5. Porcentaje de auditorías con resultado conforme por categorías. 
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Se ha determinado el porcentaje de auditorías conformes, de acuerdo con los aspectos específicos 
auditados en los establecimientos alimentarios, es decir, prerrequisitos (buenas prácticas de higiene y de 
fabricación), sistema de autocontrol del establecimiento basado en el APPCC y el sistema de trazabilidad.  


Así, el porcentaje de auditorías conformesporcentaje de auditorías conformesporcentaje de auditorías conformesporcentaje de auditorías conformes en cada uno de los aspectos específicos evaluados se distribuye 
de la siguiente forma: 


• 96,36 % de auditorías conformes con trazabilidad 
• 90,31 % de auditorías conformes con los prerrequisitos, es decir cumple los requisitos 


específicos sobre buenas prácticas de higiene y buenas prácticas de fabricación, materias 
primas, ingredientes y productos 


• 87,56 % de auditorías conformes con los requisitos en su sistema de autocontrol y APPCC. 
 


 


Gráfico 2.6. Porcentaje de auditorías conformes en función del requisito evaluado.  


 


Por otra parte, en el marco de este programa también se recoge el número de auditorías cerradas. En total, 
se han cerrado 13 145 auditorías durante todo el 2022, independientemente del año en el que se iniciaron, 
lo que corresponde con un porcentaje del 85,34 % con respecto a las auditorías realizadas. De las auditorías 
cerradas:  


• 11 366 han tenido resolución favorable (el 86,47 % del total de las auditorías cerradas) y  


• 1779 resolución desfavorable (el 13,53 % del total de las auditorías cerradas), es decir, son 
auditorías en las que se ha detectado una no conformidad crítica, por lo que se procede a la 
suspensión de la auditoría y se comunica a los servicios de inspección a efectos de adoptar 
medidas, como son: realizar visita de inspección, sanción, suspensión de actividad, etc.  


En el gráfico 2.7 se muestra la distribución del porcentaje de auditorías cerradas en el año en curso con 
resultado favorable y desfavorable por tipo de establecimiento alimentario. 
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Gráfico 2.7. Porcentaje de auditorías que se han cerrado durante el año en curso con resolución favorable y desfavorable. 


    


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LAS NO CONFORMIDADESMEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LAS NO CONFORMIDADESMEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LAS NO CONFORMIDADESMEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LAS NO CONFORMIDADES    


Las autoridades competentes adoptan medidas para resolver las no conformidades detectadas en la 
auditoría. De acuerdo a la gravedad de las mismas y el impacto en la salud de los consumidores, puede 
requerir una acción correctora inmediata o ser subsanada en un plazo establecido por la autoridad 
competente.  


En el marco de este programa todas las medidas adoptadas han sido de naturaleza administrativa. En total 
se han adoptado 2122 medidas repartidas en:  


• 1402 solicitudes de revisión del sistema APPCC del establecimiento; 


• 251 propuestas de apertura de expediente; 


• 6 suspensiones de la actividad, y  


• 463 agrupadas como “otras medidas” entre las que se encuentran: 


 ampliaciones plazos de subsanación NC;  
 envío de recomendaciones; 
 presentación del Plan de Acción y cronograma de correcciones; 
 planificación de auditorías de seguimiento; 
 declaración de uso distinto al consumo humano; declaración producto no 


comercializable/retirada del mercado; 
 medidas cautelares. 


 
 


ANÁLISIS DE TENDENCIASANÁLISIS DE TENDENCIASANÁLISIS DE TENDENCIASANÁLISIS DE TENDENCIAS    


El objetivo general del Programa 2Programa 2Programa 2Programa 2 de Auditorías de los sistemas de autocontrol de Auditorías de los sistemas de autocontrol de Auditorías de los sistemas de autocontrol de Auditorías de los sistemas de autocontrol del PNCOCA 2021-2025 es 
reducir la aparición de riesgos vinculados a un incorrecto diseño, implantación o mantenimiento de los 
sistemas de autocontrol en los establecimientos alimentarios. Para ello, las autoridades competentes de 
las CC.AA. verifican mediante técnicas de auditoría y de forma detallada los sistemas de autocontrol que 
implementan los operadores alimentarios. 


En el año 2022 han aportado datos 14 comunidades autónomas, respecto al año 2021 en el que fueron 16 
CC.AA. las que enviaron sus datos en el marco de este programa. El número de auditorías realizadas en 
2022 ha sido de 15 403 y de 7133 auditorías en 2021. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 
indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


84,79%


89,83%


15,21%


10,17%


0% 20% 40% 60% 80% 100%


Fabricantes y envasadores


Alamcenistas y distribuidores
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Gráfico 2.8. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 2. 


 


En el año 2022 el cumplimiento de la programación ha sido del 76,37 %, ligeramente por encima del 
obtenido en 2021, que fue de 68,48 % y el cumplimiento de la normativa por el operador del 
establecimiento alimentario ha aumentado con respecto a 2021 hasta el 67,07 %. 


El número de medidas adoptadas en 2022 ha sido de 2122 y en 2021 de 1438. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERALOBJETIVO GENERALOBJETIVO GENERALOBJETIVO GENERAL    
INDICADORES DEINDICADORES DEINDICADORES DEINDICADORES DE    


TENDENCIATENDENCIATENDENCIATENDENCIA    


RESULTADOSRESULTADOSRESULTADOSRESULTADOS    


2021202120212021    2022202220222022    


Reducir la aparición de riesgos 
vinculados a un incorrecto diseño, 
implantación o mantenimiento de los 
sistemas de autocontrol en los 
establecimientos alimentarios. Para ello, 
las autoridades competentes de las 
CC.AA. verifican mediante técnicas de 
auditoría y de forma detallada los 
sistemas de autocontrol que 
implementan los operadores 
alimentarios 


Nº de auditorías realizadas 7133 15 403 


Cumplimiento de la programación  68,48 % 76,37 % 


Cumplimiento de la normativa 49,25 % 67,07 % 


Nº medidas adoptadas totales  1438 2122 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROLEVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROLEVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROLEVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL        


    
 


OBJETIVOS OPERATIVOSOBJETIVOS OPERATIVOSOBJETIVOS OPERATIVOSOBJETIVOS OPERATIVOS INDICADORINDICADORINDICADORINDICADOR RESULTADORESULTADORESULTADORESULTADO 


1. Realizar auditorías de los sistemas 
de autocontrol implantados por los 
operadores económicos de acuerdo 
con una programación en base al 
riesgo.  


Nº establecimientos a auditar 80 777 


Nº establecimientos auditados 14 220 


Porcentaje de establecimientos auditados 17,60% 


Nº auditorías programadas 17 063 


Nº auditorías programadas realizadas 13 031 


Nº auditorías no programadas realizadas 2372 


Nº auditorías realizadas 15 403 


Cumplimiento de la programación 76,37% 


2. Comprobar que el establecimiento 
dispone de un sistema de 
autocontrol, se ajusta a la normativa 
y a los riesgos del establecimiento, 
se cumple y es eficaz 


Nº establecimientos alimentarios con 
alguna no conformidad 


4295 


Porcentaje establecimientos alimentarios 
que cumplen la normativa  


69,80% 


Nº auditorías con alguna no conformidad 5072 


Porcentaje auditorías conformes  67,07% 


2.1. Comprobar que los programas 
de prerrequisitos de los 
establecimientos alimentarios se 
ajustan a los requisitos establecidos 
en la normativa y son eficaces 


Porcentaje auditorías conformes en 
materia de prerrequisitos 


90,31% 


2.2. Comprobar que los sistemas 
APPCC de los establecimientos 
alimentarios se ajustan a los 
requisitos establecidos en la 
normativa y son eficaces. 


Porcentaje auditorías conformes en 
materia de APPCC 


87,56% 


2.3. Comprobar que los planes de 
trazabilidad, retirada y recuperación 
de producto aplicados en los 
establecimientos alimentarios se 
ajustan a los requisitos establecidos 
en la normativa y son eficaces. 


Porcentaje auditorías conformes de los 
requisitos trazabilidad, retirada y 
recuperación de producto 


96,36% 


3. Comprobar que los operadores 
subsanan las no conformidades 
detectadas en las auditorías, en el 
plazo comprometido por el 
operador económico y aprobado 
por la autoridad competente. 


Porcentaje auditorías con resolución 
favorable 


86,47% 


Porcentaje auditorías con resolución 
desfavorable 


13,53% 


Porcentaje auditorías cerradas 85,34% 


4. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente, cuando sea 
necesario, ante las no 
conformidades detectadas. 


Nº medidas administrativas 2122 


Nº  medidas judiciales 0 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMACONCLUSIONES DEL PROGRAMACONCLUSIONES DEL PROGRAMACONCLUSIONES DEL PROGRAMA    


 


Durante el año 2022, las autoridades competentes de las comunidades autónomas han programado 
auditorías, en el marco del programa 2 de auditorías de los sistemas de autocontrol, consiguiendo un 
76,37 % de cumplimiento de la programación. 


Se ha realizado un total de 15 403 auditorías del sistema de autocontrol de los establecimientos 
alimentarios, 67,07 % de las cuales han sido conformes en todos sus aspectos con la normativa 
alimentaria de aplicación. 


El aspecto de control con un nivel de conformidad más alta es el sistema de trazabilidad, seguido de 
los prerrequisitos de las empresas alimentarias. 


Se ha cerrado un total de 13 145 auditorías, el 86,47 % de ellas con resolución favorable. 


Del total de las 2122 medidas adoptadas para resolver las no conformidades detectadas, la medida 
adoptada con más frecuencia corresponde con la solicitud de revisión del sistema APPCC del 
establecimiento, lo que supone el 66,07 % del total de medidas adoptadas. 


El análisis de tendencias muestra que el cumplimiento de la programación, en 2022 ha sido de 76,37 
%, mientras que en 2021 fue de 68,48 %. 


Comparando con el año 2021, este año 2022 el cumplimiento de la normativa expresado como 
porcentaje de auditorías conformes ha sido de 67,07 % mientras que en 2021 fue de 49,25 %. 


Respecto al porcentaje de auditorías cerradas, en 2022 ha sido de 85,34 %, mientras que en 2021 fue 
del 67,46 %. 


 
 
 
 
La información detallada de las auditorías y los resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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AnexoAnexoAnexoAnexo    


Tabla 2.1. Auditorías realizadas, cumplimiento de la programación y auditorías no programadas 


 Resultados Indicadores 


SECTOR 
Auditorías 


programadas 


Auditorías 
programadas 


realizadas 


Auditorías no 
programadas 


realizadas 


Auditorías 
realizadas 


Cumplimiento 
programación 


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 1780 1391 413 1804 78,15% 


Moluscos bivalvos vivos 113 54 8 62 47,79% 


Productos de la pesca (incl. grasas pescado) 949 552 137 689 58,17% 


Lonjas de primera puesta en mercado 49 41 2 43 83,67% 


Calostro, leche cruda, productos a base de calostro y 
productos lácteos 


402 344 94 438 85,57% 


Huevos y ovoproductos 412 322 70 392 78,16% 


Ancas de rana y caracoles 35 27 2 29 77,14% 


Sulfato de condroitina, ácido hialurónico, otros 
productos 


- - - - - 


Miel y productos derivados de la miel 110 63 14 77 57,27% 


Tratamiento y conservación de frutas, hortalizas y 
derivados (incl. envasado brotes) 


1783 1543 124 1667 86,54% 


Fabricación de aceites, grasas vegetales y orujo 320 247 42 289 77,19% 


Fabricación de productos de molinería, almidones y 
productos amiláceos 


86 49 16 65 56,98% 


Fabricación de productos de panadería o elaborados a 
base de harina 


1568 1065 175 1240 67,92% 


Azúcar, jarabes 120 98 13 111 81,67% 


Sal, vinagre y especias  93 76 14 90 81,72% 


Alimentos estimulantes, especies vegetales para 
infusiones y derivados 


114 93 19 112 81,58% 


Comidas preparadas   1217 813 188 1001 66,80% 


Alimentación especial para grupos específicos 17 16 8 24 94,12% 


Complementos alimenticios 47 43 8 51 91,49% 


Helados no elaborados a base de leche cruda 
(registrados) 


228 175 7 182 76,75% 


Ingredientes tecnológicos 82 62 7 69 75,61% 


Establecimientos que irradian - - - - - 


Aguas envasadas y hielo 119 79 18 97 66,39% 


Bebidas 935 574 111 685 61,39% 


Materiales en contacto con alimentos 271 231 3 234 85,24% 


Reenvasadores POA 613 372 99 471 60,69% 


Reenvasadores no POA 469 435 66 501 92,75% 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES  11932 8765 1658 10423 73,46% 


ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES  


Almacenes frigoríficos autorizados 1608 1267 246 1513 78,79% 


Mercados mayoristas POA 174 154 108 262 88,51% 


Buques de almacenamiento en congelación - - - - - 


Almacenes registrados 3159 2669 282 2951 84,49% 


Mercados mayoristas no POA 190 176 78 254 92,63% 


TOTAL ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 5131 4266 714 4980 83,14% 


TOTAL AUDITORÍAS 17063 13031 2372 15403 76,37% 
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Tabla 2.2. Auditorías realizadas por tipo de establecimiento alimentario 


Establecimientos Por Sector Nº Establecimientos 
Nº Establecimientos 


Auditados 
Nº Establecimientos con 
alguna no conformidad 


FABRICANTES Y ENVASADORES 
 


Carnes y derivados 6180 1455 491 


Moluscos bivalvos vivos 267 62 28 


Productos de la pesca (incl. grasas pescado) 3115 617 280 


Lonjas de primera puesta en mercado 138 42 14 


Calostro, leche cruda, productos a base de calostro y 
productos lácteos 


1862 360 145 


Huevos y ovoproductos 1402 375 149 


Ancas de rana y caracoles 122 28 14 


Sulfato de condroitina, ácido hialurónico, otros 
productos  


3   


Miel y productos derivados de la miel 641 79 21 


Tratamiento y conservación de frutas, hortalizas y 
derivados (incl. envasado brotes) 


5618 1605 439 


Fabricación de aceites, grasas vegetales y orujo 2098 292 114 


Fabricación de productos de molinería, almidones y 
productos amiláceos 


526 63 26 


Fabricación de productos de panadería o elaborados 
a base de harina 


7647 1239 595 


Azúcar, jarabes 551 96 23 


Sal, vinagre y especias  711 89 36 


Alimentos estimulantes, especies vegetales para 
infusiones y derivados 


699 93 30 


Comidas preparadas   5567 954 344 


Alimentación especial para grupos específicos 129 17 3 


Complementos alimenticios 334 39 8 


Helados no elaborados a base de leche cruda 
(registrados) 


613 204 62 


Ingredientes tecnológicos 514 63 14 


Establecimientos que irradian 2   


Aguas envasadas y hielo 525 91 37 


Bebidas 5830 632 185 


Materiales en contacto con alimentos 2089 231 17 


Reenvasadores POA 2350 405 170 


Reenvasadores no POA 4082 464 148 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES  53615 9595 3393 


ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 
 


Almacenes frigoríficos autorizados 8312 1418 389 


Mercados mayoristas POA 268 154 5 


Buques de almacenamiento en congelación 1   


Almacenes registrados 18060 2878 490 


Mercados mayoristas no POA 521 175 18 


TOTAL ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 27162 4625 902 


TOTAL 80777 14220 4295 
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Tabla 2.3 Auditorías realizadas con no conformidades, auditorías con resultado favorable, resultado 
desfavorable y auditorías cerradas 


 
Resultados Indicadores 


SECTOR 
Auditorías 
realizadas 


Auditorías 
con NC 


Auditorías 
con 


resolución 
favorable 


Auditorías 
con 


resolución 
desfavorable 


Auditorías 
cerradas 


Porcentaje 
auditorías 


con 
resolución 
favorable 


Porcentaje 
auditorías 
cerradas 


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 1804 682 1078 203 1281 84,15% 71,01% 


Moluscos bivalvos vivos 62 40 42 16 58 72,41% 93,55% 


Productos de la pesca (incl. grasas 
pescado) 


689 371 418 179 597 70,02% 86,65% 


Lonjas de primera puesta en mercado 43 15 35 7 42 83,33% 97,67% 


Calostro, leche cruda, productos a base 
de calostro y productos lácteos 


438 179 257 50 307 83,71% 70,09% 


Huevos y ovoproductos 392 162 305 38 343 88,92% 87,50% 


Ancas de rana y caracoles 29 16 23 1 24 95,83% 82,76% 


Sulfato de condroitina, ácido 
hialurónico, otros productos 


       


Miel y productos derivados de la miel 77 28 53 10 63 84,13% 81,82% 


Tratamiento y conservación de frutas, 
hortalizas y derivados (incl. envasado 
brotes) 


1667 491 1384 171 1555 89,00% 93,28% 


Fabricación de aceites, grasas vegetales 
y orujo 


289 115 254 6 260 97,69% 89,97% 


Fabricación de productos de molinería, 
almidones y productos amiláceos 


65 30 50 9 59 84,75% 90,77% 


Fabricación de productos de panadería o 
elaborados a base de harina 


1240 604 1023 130 1153 88,73% 92,98% 


Azúcar, jarabes 111 28 79 17 96 82,29% 86,49% 


Sal, vinagre y especias  90 41 70 9 79 88,61% 87,78% 


Alimentos estimulantes, especies 
vegetales para infusiones y derivados 


112 41 68 17 85 80,00% 75,89% 


Comidas preparadas   1001 434 587 184 771 76,13% 77,02% 


Alimentación especial para grupos 
específicos 


24 6 11 2 13 84,62% 54,17% 


Complementos alimenticios 51 12 29 8 37 78,38% 72,55% 


Helados no elaborados a base de leche 
cruda (registrados) 


182 61 156 17 173 90,17% 95,05% 


Ingredientes tecnológicos 69 20 53 10 63 84,13% 91,30% 


Establecimientos que irradian        


Aguas envasadas y hielo 97 45 57 23 80 71,25% 82,47% 


Bebidas 685 284 470 93 563 83,48% 82,19% 


Materiales en contacto con alimentos 234 18 218 8 226 96,46% 96,58% 


Reenvasadores POA 471 187 340 58 398 85,43% 84,50% 


Reenvasadores no POA 501 180 375 68 443 84,65% 88,42% 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 10423 4090 7436 1334 8770 84,79% 84,14% 


ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 1513 429 1129 192 1321 85,47% 87,31% 


Mercados mayoristas POA 262 11 149 4 153 97,39% 58,40% 


Buques de almacenamiento en 
congelación 


       


Almacenes registrados 2951 518 2496 229 2725 91,60% 92,34% 


Mercados mayoristas no POA 254 24 156 20 176 88,64% 69,29% 


TOTAL ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 4980 982 3930 445 4375 89,83% 87,85% 


TOTAL AUDITORÍAS 15403 5072 11366 1779 13145 86,47% 85,34% 
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Tabla 2.4. Auditorías realizadas con no conformidades en función del criterio evaluado 


 Resultados Indicadores 


SECTOR 
Auditorías 
con NC en 


PPR* 


Auditorías 
con NC en 


APPCC* 


Auditorías 
con NC en 


Trazabilidad* 


% Auditorías 
con 


conformidad  
en PPR* 


% Auditorías 
con 


conformidad  
en APPCC* 


% Auditorías con 
conformidad  en 


Trazabilidad* 


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 188 188 71 89,58% 89,58% 96,06% 


Moluscos bivalvos vivos 11 12 1 82,26% 80,65% 98,39% 


Productos de la pesca (incl. grasas pescado) 93 94 31 86,50% 86,36% 95,50% 


Lonjas de primera puesta en mercado 7 4 2 83,72% 90,70% 95,35% 


Calostro, leche cruda, productos a base de 
calostro y productos lácteos 


25 36 15 94,29% 91,78% 96,58% 


Huevos y ovoproductos 61 57 29 84,44% 85,46% 92,60% 


Ancas de rana y caracoles 5 6 3 82,76% 79,31% 89,66% 


Sulfato de condroitina, ácido hialurónico, otros 
productos 


      


Miel y productos derivados de la miel 9 11 6 88,31% 85,71% 92,21% 


Tratamiento y conservación de frutas, hortalizas 
y derivados (incl. envasado brotes) 


137 199 42 91,78% 88,06% 97,48% 


Fabricación de aceites, grasas vegetales y orujo 51 61 23 82,35% 78,89% 92,04% 


Fabricación de productos de molinería, 
almidones y productos amiláceos 


5 14 2 92,31% 78,46% 96,92% 


Fabricación de productos de panadería o 
elaborados a base de harina 


164 166 81 86,77% 86,61% 93,47% 


Azúcar, jarabes 8 14 8 92,79% 87,39% 92,79% 


Sal, vinagre y especias  13 16 7 85,56% 82,22% 92,22% 


Alimentos estimulantes, especies vegetales para 
infusiones y derivados 


8 13 3 92,86% 88,39% 97,32% 


Comidas preparadas   154 156 53 84,62% 84,42% 94,71% 


Alimentación especial para grupos específicos 2 2 1 91,67% 91,67% 95,83% 


Complementos alimenticios 4 8 2 92,16% 84,31% 96,08% 


Helados no elaborados a base de leche cruda 
(registrados) 


22 30 12 87,91% 83,52% 93,41% 


Ingredientes tecnológicos 8 6 1 88,41% 91,30% 98,55% 


Establecimientos que irradian       


Aguas envasadas y hielo 20 22 8 79,38% 77,32% 91,75% 


Bebidas 103 92 44 84,96% 86,57% 93,58% 


Materiales en contacto con alimentos 8 6 1 96,58% 97,44% 99,57% 


Reenvasadores POA 29 25 5 93,84% 94,69% 98,94% 


Reenvasadores no POA 46 59 16 90,82% 88,22% 96,81% 


TOTAL FABRICANTES Y ENVASADORES 1181 1297 467 88,67% 87,56% 95,52% 


ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 126   48 91,67%   96,83% 


Mercados mayoristas POA 7   4 97,33%   98,47% 


Buques de almacenamiento en congelación       


Almacenes registrados 166   41 94,37%   98,61% 


Mercados mayoristas no POA 13   0 94,88%   100,00% 


TOTAL ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 312   93 93,73%   98,13% 


TOTAL AUDITORÍAS 1493 1297 560 90,31% 87,56% 96,36% 


*Estos datos corresponden a las 5 CC.AA. que han proporcionado la información detallada relativa a los tipos de no conformidades.  
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Tabla 2.5 Medidas adoptadas en caso de auditorías con no conformidades 


SECTOR 
Propuestas 
Apertura de 
Expediente 


Suspensiones 
de Actividad 


Rev. APPCC 
Establecim. 


Otras 
Medidas 


Nº total de medidas 
administrativas 


FABRICANTES Y ENVASADORES 


Carnes y derivados 38 2 234 122 396 


Moluscos bivalvos vivos 1 0 10 0 11 


Productos de la pesca (incl. grasas pescado) 20 1 123 31 175 


Lonjas de primera puesta en mercado 1 0 10 3 14 


Calostro, leche cruda, productos a base de 
calostro y productos lácteos 


5 0 131 29 165 


Huevos y ovoproductos 4 0 44 25 73 


Ancas de rana y caracoles 0 0 1 1 2 


Sulfato de condroitina, ácido hialurónico, 
otros productos 


0 0 0 0 0 


Miel y productos derivados de la miel 0 0 6 1 7 


Tratamiento y conservación de frutas, 
hortalizas y derivados (incl. envasado brotes) 


12 0 128 19 159 


Fabricación de aceites, grasas vegetales y 
orujo 


0 0 7 5 12 


Fabricación de productos de molinería, 
almidones y productos amiláceos 


1 0 11 0 12 


Fabricación de productos de panadería o 
elaborados a base de harina 


24 0 105 13 142 


Azúcar, jarabes 0 0 14 0 14 


Sal, vinagre y especias  0 0 6 0 6 


Alimentos estimulantes, especies vegetales 
para infusiones y derivados 


0 0 14 2 16 


Comidas preparadas   26 1 143 57 227 


Alimentación especial para grupos 
específicos 


0 0 1 2 3 


Complementos alimenticios 0 0 8 3 11 


Helados no elaborados a base de leche cruda 
(registrados) 


1 0 13 1 15 


Ingredientes tecnológicos 0 0 3 0 3 


Establecimientos que irradian 0 0 0 0 0 


Aguas envasadas y hielo 5 0 17 1 23 


Bebidas 8 0 69 67 144 


Materiales en contacto con alimentos 0 0 6 0 6 


Reenvasadores POA 10 0 58 13 81 


Reenvasadores no POA 20 1 63 2 86 


FABRICANTES Y ENVASADORES 176 5 1225 397 1803 


ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 


Almacenes frigoríficos autorizados 30 1 86 37 154 


Mercados mayoristas POA 2 0 2 3 7 


Buques de almacenamiento en congelación 0 0 0 0 0 


Almacenes registrados 40 0 88 26 154 


Mercados mayoristas no POA 3 0 1 0 4 


TOTAL ALMACENISTAS Y DISTRIBUIDORES 75 1 177 66 319 


TOTAL MEDIDAS 251 6 1402 463 2122 
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Este programa contempla las actividades realizadas por las autoridades competentes para verificar el 


cumplimiento de todos los requisitos sanitarios que han de cumplir los mataderos, los establecimientos de 


manipulación de caza y las salas de tratamiento de carnes de reses de lidia, de acuerdo con la normativa 


vigente. 


Las actividades de control que se incluyen en este programa son: 


A. CONTROL permanente del Servicio Veterinario Oficial (en adelante SVO) 
• inspección ante mortem y post mortem e 
• inspección sobre la actividad del operador económico (en adelante OE). 


 
B. CONTROL realizado por inspectores oficiales de acuerdo a una programación en base al riesgo 


• inspección general del establecimiento,  
• auditoría del sistema de autocontrol del establecimiento y 
• auditoría o inspección de los requisitos de bienestar animal. 


En 2022, 17 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 


programa. 


 


 
El objetivo general 1 del programa es verificar el cumplimiento de los requisitos de higiene de las canales y 
carnes en los mataderos y establecimientos de manipulación de caza y salas de tratamiento de carnes de 
reses de lidia, así como del bienestar de los animales en los mataderos, mediante las actividades de control 
por parte de los SVO.  


Los mataderos cuentan con la presencia permanente de veterinarios oficiales durante las actividades de 
sacrifico y faenado de los animales, con el fin de verificar que el operador comercial cumple de manera 
eficaz con la normativa que los aplica. Todos los animales sacrificados son sometidos a inspección ante 
mortem e inspección post mortem por parte de los veterinarios oficiales o bajo su supervisión. 


Estas actividades de control permanente del Servicio Veterinario Oficial se organizan de la siguiente 
manera: 
 • Inspección ante mortem y post mortem 


a. Inspección ante mortem 
b. Inspección post mortem. 


• Inspección sobre la actividad del operador económico  
a. Instalaciones de sacrificio y de faenado e higiene del personal 
b. Control en la descarga: estado de los animales, identificación y documentación 
c. Bienestar animal 
d. Sangrado y faenado  
e. Gestión de Encefalopatías Espongiformes Transmisibles (EET) 
f. Gestión de Subproductos de origen Animal No Destinados a Consumo Humano 


(SANDACH) 
g. Marcado sanitario y etiquetado 
h. Almacenamiento y expedición.  


 


PROGRAMA 3: MATADEROS, SALAS DE MANIPULACIÓN DE CAZA Y SALAS DE 
TRATAMIENTO DE RESES DE LIDIA  


A. CONTROL PERMANENTE DEL SERVICIO VETERINARIO OFICIAL 
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El número de animales sacrificados en España siguió una tendencia descendente desde el 2018 al 2020, 
empezando a aumentar en el 2021. Aunque aparentemente en el 2022 este número ha vuelto a aumentar 
respecto al año anterior, en realidad se debe a que en 2022 se ha contado con los datos de las 17 CC. AA.   


 


Gráfico 3.1. Histórico Nº animales sacrificados 


 


A continuación, se muestran los datos desglosados por especies de los 918 317 892 animales sacrificados 
en España durante el 2022: 


ESPECIE Nº Total animales sacrificados 


Bovino 2 791 959 


Ovino ≤ 18 meses 8 379 478 


Ovino > 18 meses 1 138 930 


Caprino ≤ 18 meses 847 134 


Caprino > 18 meses 289 991 


Porcino 56 547 265 


Equino 32 993 


Aves de corral 816 349 418 


Lagomorfos 31 451 538 


Caza de cría 5 335 


Caza silvestre 483 851 


Totales  918 317 892 


Tabla 3.1. Animales sacrificados en 2022 por especies 


 


Los controles de este programa se organizan básicamente por líneas de sacrificio de las distintas especies 
animales; el número de líneas de sacrificio notificadas en los últimos 5 años ha tenido pequeñas 
oscilaciones de un año a otro, debiéndose el aumento de este año respecto al 2021 a que se ha contado 
con los datos de las 17 CC. AA.  En la siguiente gráfica se puede observar la evolución: 


 


Gráfico 3.2. Histórico Nº líneas de sacrificio 
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ESPECIE Nº Líneas de sacrificio 


Bovino 221 


Ovino  318 


Caprino  309 


Porcino 305 


Equino 75 


Aves de corral 125 


Lagomorfos 51 


Caza de cría 10 


Caza silvestre 62 


Totales  1476 


Tabla 3.2. Líneas de sacrificio por especie animal en 2022 


 


RESULTADOS DEL CONTROL DIARIO  


 
Como resultado de estos controles se han detectado hallazgos que han requerido la adopción de medidas 
para evitar poner en el mercado carnes no aptas para el consumo. Estos hallazgos se refieren al 
cumplimiento de los requisitos de higiene y la identificación de los animales y a la detección de agentes 
zoonóticos en la inspección de las canales. Según el momento en el que se han detectado estos hallazgos 
nos encontramos: 


- Hallazgos en la inspección ante mortem, detectados antes del sacrificio de los animales. En 2022 
se han detectado 1 147 925 hallazgos en la inspección ante mortem, al comprobar el cumplimiento 
de los requisitos de salud y verificar la documentación e identificación de los animales. Este 
número de hallazgos implica que en el 0,13 % de los animales sacrificados se han detectado este 
tipo de hallazgos. 


- Hallazgos durante la inspección post mortem de animales. Estos se dividen en canales con agentes 
zoonóticos y canales con hallazgos distintos a estos agentes: 


o al analizar la presencia de los agentes zoonóticos Echinococcus granulosus, 
Mycobacterium tuberculosis y trichinella spp. sobre el total de animales investigados para 
cada agente se obtienen los datos que se muestran en la siguiente gráfica. El aumento 
en Echinococcus granulosus y Mycobacterium tuberculosis, en 2022 respecto al 2021, se 
puede explicar en su mayor parte por la falta de datos en 2021 de 1 C.A. en la que estas 
zoonosis son bastante significativas. 
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Gráfico 3.3. Histórico de detección de zoonosis por animales sacrificados susceptibles de ese agente 


 


Al calcular la tasa de los distintos agentes zoonóticos hallados sobre los animales sacrificados de cada 
especie, obtenemos los resultados que se muestran en la siguiente gráfica:  


 


Gráfico 3.4. Porcentaje de agentes zoonóticos por animales sacrificados y por especie animal   


Si consideramos el número de animales positivos por cada 10 000 animales sacrificados, los valores que 
obtenemos en cada especie animal son los siguientes: 


- en bovino, 57 con Echinococcus granulosus y 6 con Mycobacterium tuberculosis; 


- en ovino, 42 con Echinoccous granulosus; 


- en caprino, 39 con Echinococcus granulosus y otros 39 con M. tuberculosis; 


- en porcino, los hallazgos de zoonosis realizados en esta especie han sido muy bajos, los casos 
detectados tanto de Echinococcus granulosus como de M. tuberculosis han supuesto menos de 
1 de cada 10 000 animales; 


- en equino, sólo se han detectado unos casos aislados de Echinococcus granulosus; 


- en caza de cría, aunque se han detectado pocos animales con M. tuberculosis, debido al bajo 
número de animales sacrificados supone que 15 de cada 10 000 presentaban tuberculosis; 
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-  en caza silvestre, apenas se han detectado casos con Echinococcus granulosus, pero por cada   
10 000 animales sacrificados se han detectado 6 con M. tuberculosis y 13 con Trichinella spp. 


Respecto a los hallazgos de bienestar animal que han requerido medidas, tanto durante la inspección ante 
mortem de los animales como durante la inspección post mortem de las canales, destaca que la mayoría 
de estos hallazgos, el 73,56 % , se han detectado durante la inspección ante mortem de los animales.  


Por otra parte, fruto de las actividades realizadas diariamente por los servicios veterinarios, se registran 
incumplimientos de los operadores económicos relativos a: 


- higiene de las instalaciones y del personal,  


- defectos documentales y de identificación animal,  


- bienestar animal e  


- incumplimientos operacionales.  


Durante 2022, los Servicios Veterinarios Oficiales de las 17 CC. AA. han detectado un total de 9014 
incumplimientos durante las actividades de control que desarrollan diariamente en el conjunto de las 1476 
líneas de sacrificio y establecimientos de caza y lidia, lo que supone un valor medio de 6,1 incumplimientos 
por cada línea de sacrificio y/o establecimiento en el 2022, ligeramente inferior al 6,3 del 2021. 


Si analizamos los incumplimientos detectados por tipo, se observa la siguiente distribución: los 
incumplimientos más frecuentes han sido en higiene, que han supuesto un 29,6 % del total de 
incumplimientos, mientras que los menos frecuentes han sido los incumplimientos en bienestar animal, 
que representan un 18,6 % de los incumplimientos totales.  


 


Gráfico 3.5. Incumplimientos por tipo 


Por otra parte, si estudiamos los incumplimientos por especie animal/línea de sacrificio en la que se han 
detectado, se aprecia bastante disparidad. De media, en cada línea de aves de corral se han detectado a lo 
largo del año 11,6 incumplimientos. A continuación, las líneas con más incumplimientos han sido las de 
bovino con 10,8; porcino, con 8,9 y ovino con 5,8. 
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Gráfico 3.6. Incumplimientos por líneas de sacrificio  


En la inspección post mortem en aves de engorde se hace un control especial relativo al bienestar animal 
con el fin de determinar los indicadores de malas condiciones de bienestar animal, en granja o en el 
matadero, como la pododermatitis y las quemaduras de tarsos o de pechuga. Si bien aún no se están 
registrando datos en todas las CC. AA., se tiene constancia de que se han controlado 60 849 lotes en 11 CC. 
AA., lo cual supone el 58 % de los lotes de pollos de engorde sacrificados en estas CC. AA. En el 86,7 % de 
los lotes controlados no se han superado los valores umbrales de los indicadores de bienestar animal. 


 


MEDIDAS ADOPTADAS  


 
Con el fin de garantizar la salubridad e higiene de las carnes con destino a consumo humano y  salvaguardar 
el bienestar animal, los SVO adoptan medidas sobre los animales enviados a sacrificio, las canales y las 
carnes en base a los hallazgos detectados. 


 Ante los hallazgos detectados en la inspección ante mortem, en el 98,9 % de las ocasiones se ha 
declarado que los animales afectados no eran aptos para consumo humano; la siguiente medida 
adoptada con más frecuencia ha sido la de sacrificar a los animales por separado del resto 
adoptada en el 1,1 % de los casos. 


 Frente a los hallazgos detectados durante la inspección post mortem, la medida que se ha 
adoptado ante ellos, prácticamente en el 100 % de las ocasiones, ha sido el decomiso de las 
canales afectadas. 


Con el fin de garantizar el cumplimiento de la normativa por parte del operador, los SVO han adoptado 
medidas sobre estos para que subsanen los incumplimientos detectados durante la actividad del 
establecimiento y se evite su reaparición. En este sentido, durante el 2022 los Servicios Veterinarios 
Oficiales han adoptado 8606 medidas administrativas y se han impuesto 136 sanciones, lo que supone un 
total de 8742 medidas ante los 9014 incumplimientos detectados durante la actividad de control que 
desarrollan diariamente. 


La medida adoptada con más frecuencia fue el requerimiento de corrección de incumplimientos, en un 64 
% de las ocasiones. También se han realizado 24 suspensiones de la actividad y ha habido 420 propuestas 
de apertura de expediente sancionador. 
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ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general 1 del Programa 3 de mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de 
reses de lidia del PNCOCA 2021-2025 es verificar el cumplimiento de los requisitos de higiene de las canales 
y carnes en los mataderos y establecimientos de manipulación de caza y salas de tratamiento de carnes de 
reses de lidia, así como del bienestar de los animales en los mataderos, mediante las actividades de control 
permanente por parte de los SVO.  


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


siguientes indicadores: 


El porcentaje de agentes zoonóticos detectados en los animales investigados en 2021 fue de 0,04 %, en 


2022 este valor ha aumentado, detectándose algún agente zoonótico en un 0,10 % de los animales 


investigados.  


En cuanto a los incumplimientos de los operadores económicos detectados por los SVO durante su 


actividad diaria en 2021, se constataron de media 6,3 incumplimientos por cada línea de establecimiento, 


mientras que en 2022 este valor ha sido ligeramente inferior, al registrarse 6,1 incumplimientos por línea 


sacrificio.  


Se incluye la evolución detallada de estos indicadores en las gráficas, 3.3, 3.4 y 3.5. de este programa. 


El número de medidas adoptadas en 2022 ha sido de 8742 sobre los operadores y 5 966 091 en animales 


vivos y canales; en 2021 fue de 6616 sobre los operadores y 6 617 694 en animales vivos y en canales.  


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL  INDICADORES DE TENDENCIA  
RESULTADOS 


2021 2022 


1. Verificar el cumplimiento de 
los requisitos de higiene de las 
canales y carnes en los 
mataderos y establecimientos 
de manipulación de caza y salas 
de tratamiento de carnes de 
reses de lidia, así como del 
bienestar de los animales en los 
mataderos, mediante las 
actividades de control por parte 
de los SVO. 


Nº líneas de sacrificio  1271 1476 


Nº animales sacrificados  835 494 876 918 317 892 


% zoonosis en animales  0,04 % 0,10 % 


Nº incumplimientos por línea de 
sacrificio  


6,3 6,1 


Nº medidas adoptadas sobre 
hallazgos en animales vivos o en 
canales 


6 617 694 5 966 091 


Nº medidas adoptadas sobre los 
operadores 


6616 8742 
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B.1. INSPECCIÓN GENERAL DEL ESTABLECIMIENTO 


El objetivo general 2 del programa es reducir la aparición de riesgos vinculados a las condiciones higiénico 
sanitarias de los mataderos y salas de manipulación y tratamiento mediante la realización de inspecciones 
programadas en base al riesgo.  


Con este fin, las autoridades competentes planifican y realizan inspecciones a estos establecimientos para 
verificar el cumplimiento de los requisitos de higiene generales y específicos que se establecen en los 
Reglamentos (CE) nº852/2004 y 853/2004 o prerrequisitos. 


En concreto se verifica el cumplimiento de los requisitos en materia de:  
a. Registro y autorización de establecimientos 
b. Control de los programas de prerrequisitos 


• Buenas prácticas de higiene 
• Buenas prácticas de fabricación 


c. Control de los procedimientos basados en el APPCC 
d. Sistemas de trazabilidad, retirada y recuperación. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
Los establecimientos se agrupan en función de las especies animales de la siguiente manera: mataderos de 
ungulados domésticos, mataderos de aves y lagomorfos, mataderos de caza de cría y salas de tratamiento 
de caza silvestre.  


Las autoridades competentes realizan controles oficiales de todos los mataderos, salas de manipulación de 
caza y de tratamiento de reses de lidia con regularidad, de acuerdo a una programación en función del 
riesgo y con la frecuencia apropiada.  


Durante el 2022 se ha realizado un total de 11 774 inspecciones en mataderos, salas de manipulación de 
caza y de tratamiento de reses de lidia. El 82,4 % de las inspecciones realizadas se habían programado 
previamente; el 17,6 % restante fueron inspecciones no programadas debido fundamentalmente a: 


 seguimiento de irregularidades, 


 controles para la exportación y 


 autorización de nuevos mataderos. 


De las 9892 inspecciones que se habían programado se han realizado 9701, lo que implica un cumplimiento 
de la programación del 98 %.  


 


RESULTADOS DE LOS CONTROLES 


Se consideran incumplimientos las no conformidades detectadas frente a los requisitos descritos que 
pueden influir sobre la seguridad del producto e implican la adopción de medidas. 


En el 88,4 % de las inspecciones realizadas en mataderos y salas de tratamiento de caza en 2022 no se 
detectó ningún incumplimiento. Al detallar la información por tipo de establecimiento, se observa que en 
el 95,3 % de las salas de manipulación de caza silvestre no se ha detectado ningún incumplimiento, seguido 
por el 87,7 % de los mataderos de ungulados domésticos y a continuación por el 81,9 % de los mataderos 
de aves de corral y lagomorfos. También se inspeccionaron 7 mataderos de caza de cría, detectándose en 


B. CONTROL REALIZADO POR INSPECTORES OFICIALES DE ACUERDO A UNA 
PROGRAMACIÓN EN BASE AL RIESGO 
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6 de ellos incumplimientos, lo que supone que sólo en el 14,3 % de estos establecimientos no se detectaron 
incumplimientos, si bien es verdad que este porcentaje puede no ser representativo por el bajo número de 
establecimientos inspeccionados.  


Si analizamos el grado de conformidad según los aspectos controlados, el porcentaje de inspecciones 
conformes para cada uno de ellos se distribuye de la siguiente forma:  


 99,9 % de inspecciones conformes con los requisitos de registro y autorización de las actividades 


del establecimiento, 


 99,2 % de muestreos de verificación de los criterios microbiológicos de higiene de los procesos 


conformes, 


 98,8 % inspecciones conformes con los requisitos del sistema de autocontrol y APPCC, 


 98,4 % de inspecciones conformes con los requisitos de trazabilidad y 


 90,3 % de inspecciones conformes con el cumplimiento de los prerrequisitos. 


 


 


Gráfico 3.7. Porcentaje inspecciones conformes por tipo de establecimiento  


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS 


Ante la detección de incumplimientos, las autoridades competentes han adoptado medidas con el objetivo 
de conseguir su corrección y la protección de la salud de los consumidores.  


Durante el año 2022 se han adoptado 2784 medidas frente a los 1567 incumplimientos detectados. Todas 
ellas han sido medidas administrativas, con la siguiente distribución:  


 el 69,7 % de las medidas adoptadas ha sido el requerimiento de la corrección de incumplimientos, 


 el 15,6 % la adopción de “otras medidas”, 


 el 9,6 % la solicitud de revisión del APPCC del establecimiento,  


 el 4 % la propuesta de apertura de expediente, 


 el 0,6 % la suspensión de actividad y  


 el 0,5 % restante ha sido la notificación a otras autoridades competentes.  


Destaca que dentro de las medidas adoptadas se ha suspendido la actividad de 16 establecimientos. 
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ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general 2 del Programa 3 de mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de 
reses de lidia del PNCOCA 2021-2025 es reducir la aparición de riesgos vinculados a las condiciones 
higiénico sanitarias de los mataderos y salas de manipulación y tratamiento mediante la realización de 
inspecciones programadas en base al riesgo. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 3.8. Evolución de los indicadores de tendencia Obj. 2 Programa 3  


Al analizar el cumplimiento de la programación por parte de las autoridades competentes se observa que 


en el 2022 se ha incrementado en un 13 % respecto al 2021, alcanzando un cumplimiento del 98, 07 %. 


En cuanto a las inspecciones realizadas en mataderos y salas de tratamiento de caza en el 2022 en el 88,4 


% no se detectó ningún incumplimiento, mientras que en 2021 no se detectó incumplimiento en el 86,00 


%  lo que supone un incremento en la conformidad con la norma de un 2,4 %. 


El número de medidas adoptadas registradas en 2022 ha sido de 2784 frente a las 603 de 2021. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL  INDICADORES DE TENDENCIA  
RESULTADOS 


2021 2022 


2. Reducir la aparición de riesgos 
vinculados a las condiciones 
higiénico sanitarias de los 
mataderos y salas de 
manipulación y tratamiento, 
mediante la realización de 
inspecciones programadas en 
base al riesgo. 


Nº mataderos 645 635 


Nº salas de manipulación de caza 78 77 


Nº controles realizados totales 2514 11.774 


Cumplimiento de la programación 85,00 % 98,07 % 


Cumplimiento con la normativa 86,00 % 88,40 % 


Nº medidas adoptadas totales 603 2784 
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B.2. AUDITORÍA DEL SISTEMA DE AUTOCONTROL DEL ESTABLECIMIENTO 


El objetivo general 3 del programa es reducir la aparición de riesgos vinculados a una incorrecta implantación 
en los mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de reses de lidia, de los sistemas de 
autocontrol mediante la realización de auditorías.  


Con este fin las autoridades competentes realizan auditorías de los sistemas de autocontrol aplicados por 
los operadores de estos establecimientos de acuerdo con el Reglamento (UE) 2017/625 y el Reglamento 
(UE) 2019/627, para comprobar el cumplimiento y correcta aplicación del sistema de autocontrol del 
operador del establecimiento alimentario, determinar si las actividades y sus correspondientes resultados 
cumplen las disposiciones previstas y si dichas disposiciones se aplican eficazmente y son adecuadas para 
lograr los objetivos. 


En concreto se verifican los: 
a. Programas de prerrequisitos (PPR) 


• Buenas prácticas de higiene (BPH)  
• Buenas prácticas de fabricación (BPF) 


b. Procedimientos basados en el APPCC 
c. Sistemas de trazabilidad, retirada y recuperación. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


Tal y como se ha indicado anteriormente, los establecimientos se agrupan en función de las especies 
animales de la siguiente manera: mataderos de ungulados domésticos, mataderos de aves y lagomorfos, 
mataderos de caza de cría y salas de tratamiento de caza silvestre.  


Durante el año 2022 el número total de auditorías realizadas en este tipo de establecimientos ha sido de 
887, el 73,6 % de las cuales se habían programado previamente. El cumplimiento de la programación ha 
sido de un 94,4 %, pues se han realizado 653 de las 692 auditorías programadas.  


El número de auditorías no programadas realizadas ha supuesto un 26,4 % del total de las auditorías 
realizadas en 2022. Dentro de las auditorías no programadas, las auditorías motivadas por distintos 
motivos, tales como el seguimiento de alertas, denuncias y brotes de enfermedades de transmisión 
alimentaria han sido el 87,2 % de las no programadas; el resto de las auditorías no programadas se han 
realizado como auditorías de seguimiento para comprobar la implantación de medidas correctivas ante no 
conformidades previas. 


En cuanto a la distribución de las auditorías realizadas por tipo de establecimiento, el 80,6 % se ha 
efectuado en mataderos de ungulados domésticos, el 14,2 % en mataderos de aves de corral y lagomorfos, 
el 3,9 % en salas de manipulación de caza silvestre y el 1,2 % restante en mataderos de caza de cría.  


887 auditorías en 1476 líneas de sacrificio/ salas de tratamiento supondría que a lo largo del 2022 se 
habrían auditado aproximadamente un 60 % de las líneas de sacrificio, si bien hay que tener en cuenta que 
las auditorías se contabilizan por matadero y hay muchos mataderos que poseen varias líneas de sacrificio, 
por lo que realmente el número de líneas de sacrificio auditadas será bastante mayor. 


 


RESULTADOS DE LOS CONTROLES 


Tanto la descripción como la clasificación de las no conformidades se hace en base a lo descrito en el punto 
4.3. del Programa 2 de auditorías de los sistemas de autocontrol; en el cual se establece que se considerará 
“No Conformidad” (NC) cuando se compruebe que no se ajustan a la normativa vigente o no son eficaces 
alguno de los requisitos incluidos en:  


 los programas de prerrequisitos 


 el sistema APPCC 
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 los planes de trazabilidad, de retirada y recuperación de producto. 


En función de su gravedad las NC se clasificarán de la siguiente forma: 


 NC menor: se incumplen requisitos que no comprometen la eficacia del sistema ni afectan la 
seguridad del producto. 


 NC mayor: se incumplen requisitos del sistema o hay fallos recurrentes en su aplicación que 
pueden implicar un peligro para la salud de los consumidores, aunque no existen evidencias de 
que la seguridad del producto se haya afectado. 


 NC crítica: se incumplen requisitos del sistema o hay fallos sistemáticos en la aplicación de 
requisitos que pueden implicar un peligro para la salud de los consumidores y existen evidencias 
de que la seguridad del producto podría verse afectada.  


De las 887 auditorías realizadas en 2022, en 693 no se han detectado no conformidades, suponiendo un 
78,13 % del total de las auditorías realizadas. En cuanto a la distribución por especies, el porcentaje de 
auditorías conformes ha sido de:  


 79,86 % en salas de manipulación de caza silvestre  


 73,81 % en mataderos de aves de corral y lagomorfos 


 72,73 % en mataderos de ungulados y 


 60,00 % en salas de manipulación de caza silvestre. 


Al analizar las no conformidades mayores y críticas detectadas para cada grupo de requisitos auditados, el 
reparto ha sido el siguiente: 


 44,93 % en prerrequisitos y buenas prácticas de higiene, 


 36,23 % en APPCC y 


 18,84 % en trazabilidad. 


A lo largo del 2022 se han cerrado 334 auditorías, el 82,04 % con resolución favorable y el 17,96 % restante 
con resolución desfavorable. Resaltar que el mayor número de auditorías cerradas se ha registrado en 
mataderos de ungulados, siendo además en estos donde el porcentaje de auditoras cerradas con 
resolución favorable ha sido más alto (84,15 %).  


 


MEDIDAS ADOPTADAS  


Ante la detección de no conformidades mayores o críticas en las auditorías, las autoridades han 
comprobado que los operadores subsanan estas, previa elaboración de un plan de acción, en el plazo 
comprometido por el operador económico y aprobado previamente por las propias autoridades 
competentes. 


Además, las autoridades competentes han llevado a cabo aquellas acciones que han estimado oportunas 
para asegurar la eficacia del programa de control.  


El número total de medidas adoptadas en 2022 ha sido de 106. Si analizamos la distribución de las medidas 
adoptadas por tipo, nos encontramos que el 52,83 % de estas ha sido la solicitud de revisión del APPCC del 
establecimiento, el 37,74 % han sido catalogadas como “Otras medidas”, entre las que se encuentran el 
requerimiento de corrección, los apercibimientos y las visitas de seguimiento; el 8,49 % de las medidas ha 
consistido en proponer la apertura de expediente y por último también se ha procedido a 1 suspensión de 
actividad del establecimiento. 
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ANÁLISIS DE TENDENCIAS 


 


El objetivo general 3 del Programa 3 de mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de 


reses de lidia del PNCOCA 2021-2025 es reducir la aparición de riesgos vinculados a una incorrecta 


implantación en los mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de reses de lidia, de 


los sistemas de autocontrol mediante la realización de auditorías por parte de las AA.CC. de las 


Comunidades autónomas. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 3.9. Evolución de los indicadores de tendencia Obj. 3 Programa 3 


El cumplimiento de la programación por parte de las autoridades competentes se ha incrementado en un 


9,36 % en el 2022 respecto al 2021, alcanzando un cumplimiento del 94, 36 %. 


En cuanto al cumplimiento de la normativa, el porcentaje de auditorías conformes en 2022 ha sido casi un 


10 % superior al 2021. 


El número de medidas adoptadas frente a las no conformidades en 2022 ha sido de 106 frente a las 79 de 


2021. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL  INDICADORES DE TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


3. Reducir la aparición de riesgos 
vinculados a una incorrecta 
implantación en los mataderos, 
salas de manipulación de caza y 
salas de tratamiento de reses de 
lidia, de los sistemas de 
autocontrol mediante la 
realización de auditorías 


Nº auditorías realizadas  278 887 


Cumplimiento de la programación 85,00 % 94,36 % 


Cumplimiento con la normativa 68,35 % 78,13 % 


Nº medidas adoptadas totales 79 106 


 


  


85,00%


68,35%


94,36%


78,13%


0%


20%


40%


60%


80%


100%


 % cumplimiento programación  % cumplimiento normativa


Tendencia 2021-2025 Obj.3 Programa 3


2021 2022







 


PROGRAMA 3 MATADEROS, CAZA Y RESES DE LIDIA. INFORME ANUAL 2022 14  


B.3. AUDITORÍA O INSPECCIÓN DE LOS REQUISITOS DE BIENESTAR ANIMAL 


El objetivo general 4 del programa es verificar el cumplimiento de los requisitos en materia de bienestar 
animal mediante la realización de inspecciones o auditorías programadas en base al riesgo. 


Para ello las autoridades competentes realizan inspecciones o auditorías en los mataderos para verificar el 
cumplimiento de los requisitos específicos en materia de bienestar animal con la frecuencia establecida de 
acuerdo a la programación en base al riesgo. No incluye las actividades realizadas diariamente por los 
Servicios Oficiales Veterinarios como consecuencia de su presencia en los mataderos durante la inspección 
ante y post mortem.  


En concreto se verifican los: 
a. Requisitos de tipo documental, como la presencia de procedimientos e instrucciones, 
b. Requisitos estructurales de diseño y mantenimiento tanto del equipamiento como de las 


instalaciones, y 
c. Requisitos de tipo operacional tales como el manejo de los animales por parte del 


personal. 
 


CONTROLES REALIZADOS 


Los controles oficiales del bienestar animal en mataderos realizados en el 2022 han sido 2353, continuando 
la tendencia ascendente del año pasado.  


A continuación, se muestra la representación gráfica de los controles realizados en el ámbito de este 
objetivo en los últimos 5 años: 


   
Gráfico 3.10. Nº Controles Realizados por años  


 
De los 2353 controles de bienestar animal, el 85,47 % se han realizado mediante inspecciones y el 14,53 % 
restantes mediante auditorías. Si analizamos los controles por especie animal, destaca que el 86,91 % se 
ha realizado en mataderos de ungulados domésticos y el 12,79 % restantes en mataderos de aves de corral 
y lagomorfos.  


En cuanto al cumplimiento de la programación, en el caso de las inspecciones ha sido del 90,28 %, pues de 
las 1842 inspecciones programadas se han realizado 1663; respecto a las auditorías del bienestar animal, 
el cumplimiento de su programación ha sido del 84,83 %, ya que de las 389 auditorías programadas se han 
llevado a cabo 330. Además, se llevaron a cabo 360 controles no programados, lo que representa un 15,30 
% de los controles totales realizados en 2022.  
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RESULTADOS DE LOS CONTROLES 


Se consideran incumplimientos aquellas no conformidades con la normativa que influyen, o es probable 
que influyan, sobre el bienestar animal. Los incumplimientos y no conformidades detectados durante estos 
controles se clasifican en documentales, estructurales y operacionales. 


En cuanto a la distribución de los incumplimientos por tipo, tanto en las inspecciones como en las 
auditorías, la mayor parte de las deficiencias detectadas han sido operacionales, un 58,12 % en 
inspecciones y un 44,92 % en auditorías, si bien en las inspecciones de bienestar animal se han detectado 
más incumplimientos estructurales que documentales (24,06 % frente a 17,83 %). En las auditorías ha sido 
a la inversa y se han detectado más no conformidades documentales que estructurales (42,78 % frente a 
12,30 %).  


 


Gráfico 3.11. Distribución de Incumplimientos detectados mediante inspecciones de bienestar animal  


 


Gráfico 3.12. Distribución de no conformidades detectados mediante auditorías de bienestar animal  


 


MEDIDAS ADOPTADAS  


Tras detectar los incumplimientos y no conformidades, las AA. CC. han adoptado medidas adecuadas de 
acuerdo con el tipo y gravedad de los mismos y con el fin de corregir los incumplimientos y no 
conformidades que afectan el bienestar animal en los mataderos.  


Se ha adoptado un total de 875 medidas frente a los 690 incumplimientos detectados en las inspecciones; 
en el caso de las auditorías se han adoptado 188 medidas frente a las 187 no conformidades detectadas. 


Destacar que dentro de las actuaciones llevadas en el control del bienestar animal se han impuesto 8 
sanciones tras la realización de inspecciones y 48 sanciones tras las auditorías.  


Si calculamos el porcentaje de cada tipo de medida adoptada en relación con las medidas totales, en el 
caso de las inspecciones se observa que la medida tomada con más frecuencia, en un 62,40 %, ha sido el 


Inc. en Requisitos 
documentales; 17,83%


Inc. Requisitos 
estructurales; 


24,06%


Inc. Requisitos 
operacionales; 


58,12%


Distribución de incumplimientos en inspecciones


NC en Requisitos 
documentales; 


42,78%


NC Requisitos 
estructurales; 


12,30%


NC Requisitos 
operacionales; 


44,92%


Distribución de no conformidades en auditorías







 


PROGRAMA 3 MATADEROS, CAZA Y RESES DE LIDIA. INFORME ANUAL 2022 16  


requerimiento de corrección de incumplimientos, seguida por la adopción de “otras medidas” en el 13,14 
% de las ocasiones. 


En el caso de las auditorías, al calcular el porcentaje de cada tipo de medida adoptada en relación con las 
medidas totales, se observa que la medida tomada con más frecuencia, en un 45,74 %, ha sido la revisión 
del APPCC, la imposición de sanciones, con un 25,53 % ha sido la siguiente medida más adoptada.   


 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS 


 


El objetivo general 4 del Programa 3 de mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de 


reses de lidia del PNCOCA 2021-2025 es verificar el cumplimiento de los requisitos en materia de bienestar 


animal mediante la realización de inspecciones o auditorías programadas en base al riesgo por parte de las 


AA.CC. de las Comunidades autónomas. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 3.13. Evolución de los indicadores de tendencia Obj. 4 Programa 3 


El cumplimiento de la programación por parte de las autoridades competentes ha descendido respecto al 


2021 tanto en inspecciones (un 8,72 %) como en auditorías (un 10,17 %).   


En cuanto al cumplimiento de la normativa por parte del operador económico referente al bienestar animal 


en ambos años en el caso de las inspecciones apenas ha habido diferencias, si bien en las auditorías el 


cumplimiento ha descendido un 5 %. 


Señalar que el número de inspecciones de bienestar animal realizadas en 2022 ha sido significativamente 


superior al 2021, pues ha pasado de hacerse 1337 a 2011. Por el contario el número de auditorías ha sido 


descendido de 610 en 2021 a 342 en 2022. 


El número de medidas adoptadas frente a las no conformidades es de 1063 en 2022 frente a las 1233 de 


2021. 


 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 
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OBJETIVO GENERAL  INDICADORES DE TENDENCIA  
RESULTADOS 


2021 2022 


4. Verificar el cumplimiento de 
los requisitos en materia de 
bienestar animal mediante la 
realización de inspecciones o 
auditorías programadas en base 
al riesgo. 


Nº inspecciones realizadas 1337 2011 


Nº auditorías realizadas 610 342 


Cumplimiento programación en 
inspecciones 


99,00 % 90,28 % 


Cumplimiento programación en 
auditorías 


95,00 % 84,83 % 


Cumplimiento de la normativa en 
inspecciones 


65,15 % 65,69 % 


Cumplimiento de la normativa en 
auditorías 


50,98 % 45,32 % 


Nº medidas adoptadas totales 1233 1063 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


Objetivo general 1: verificar el cumplimiento de los requisitos de higiene de las canales y carnes en los 


mataderos y establecimientos de manipulación de caza y salas de tratamiento de carnes de reses de lidia, 


así como del bienestar de los animales en los mataderos, mediante las actividades de control por parte de 


los SVO. 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1.1. Realizar controles en todas las 
etapas de manipulación y faenado 
de animales, canales y carnes, con el 
fin de garantizar la salubridad e 
higiene de las carnes con destino a 
consumo humano y salvaguardar el 
bienestar animal. 


Nº líneas de sacrificio  1476 


Nº animales sacrificados  918 317 892 


Nº lotes de pollos de engorde enviados a 
sacrificio  


104 981 


1.2. Detectar hallazgos que 
requieren la adopción de medidas 
por parte del operador o de los 
Servicios Veterinarios Oficiales para 
evitar poner en el mercado carnes 
no aptas para el consumo. 


Nº hallazgos en animales (inspección ante 
mortem)  


1 147 925 


Nº hallazgos en canales (inspección post 
mortem)  


166 479 


1.3. Comprobar el cumplimiento de 
la normativa por parte del operador 
en la actividad del matadero o de la 
sala de manipulación de caza y salas 
de tratamiento de reses de lidia. 


Nº incumplimientos  9014 


1.4. Realizar actuaciones por parte 
de los SVO sobre los animales 
enviados a sacrificio o las canales y 
carnes en base a los hallazgos de la 
inspección. 


Nº medidas adoptadas sobre hallazgos en 
animales vivos o en canales 


5 966 091 


1.5. Adoptar medidas por parte de 
los SVO sobre los operadores para 
que subsanen los incumplimientos 
detectados durante la actividad del 
establecimiento y se evite su 
reaparición. 


Nº medidas adoptadas sobre los 
operadores 


8742 
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Objetivo general 2: reducir la aparición de riesgos vinculados a las condiciones higiénico sanitarias de los 


mataderos y salas de manipulación y tratamiento, mediante la realización de inspecciones programadas en 


base al riesgo. 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


2.1. Realizar inspecciones en mataderos y salas 


de manipulación/tratamiento de acuerdo a una 


programación en base al riesgo 


Nº mataderos 635 


Nº salas de manipulación de 
caza 


77 


Nº controles realizados, 
programados y no programados 


11.774 


Nº muestras tomadas, 
programadas y no programadas 


795 


2.2. Comprobar el cumplimiento de la 


normativa por parte de los mataderos y salas 


de manipulación y tratamiento 


Nº de inspecciones con algún 
incumplimiento 


1369 


Nº incumplimientos 1567 


% inspecciones conformes 88,37 % 


2.2.1. Comprobar el cumplimiento de la 


normativa en materia de autorización y 


registro 


Nº de incumplimientos  12 


% inspecciones conformes en 
A/R 


99,90 % 


2.2.2. Comprobar el cumplimiento de los 


requisitos establecidos en la normativa sobre 


higiene de los alimentos mediante programas 


de prerrequisitos 


Nº de incumplimientos 1143 


% inspecciones conformes en 
PRP 


90,29 % 


2.2.3. Comprobar el cumplimiento de los 


criterios microbiológicos  


Nº de incumplimientos 90 


% muestreos conformes 99,24 % 


2.2.4. Comprobar que los OE disponen, aplican 


y mantienen un procedimiento permanente 


basado en los principios del análisis de peligros 


y puntos de control crítico, de acuerdo con los 


requisitos establecidos en la normativa. 


Nº de incumplimientos 139 


% inspecciones conformes en 
APPCC 


98,82 % 


2.2.5. Comprobar que las empresas 


alimentarias disponen, aplican y mantienen un 


sistema eficaz de trazabilidad, de acuerdo con 


los requisitos establecidos en la normativa. 


Nº de incumplimientos 183 


% inspecciones conformes en 
TRZ 


98,45 % 


2.3. Adoptar medidas por parte de la autoridad 


competente ante los incumplimientos 


detectados de forma que el operador corrija 


los incumplimientos detectados tratando de 


evitar su reaparición. 


Nº de medidas adoptadas  2784 


Nº incoaciones procedimiento 
sancionador 


112 


Nº sanciones impuestas 0 
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Objetivo general 3: reducir la aparición de riesgos vinculados a una incorrecta implantación en los 


mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento de reses de lidia, de los sistemas de 


autocontrol mediante la realización de auditorías. 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


3.1. Realizar auditorías de los sistemas 


de autocontrol implantados por los 


operadores económicos en los 


mataderos y salas de manipulación y 


salas de tratamiento de reses de lidia, 


de acuerdo con una programación en 


base al riesgo. 


Nº de auditorías realizadas 887 


Nº auditorías programadas 692 


Nº auditorías programadas realizadas 653 


Nº auditorías no programadas 


realizadas 
234 


Cumplimiento de la programación 94,36 % 


3.2. Comprobar que el establecimiento 


dispone de un sistema de autocontrol, 


se ajusta a la normativa y a los riesgos 


del establecimiento y se cumple. 


Nº de auditorías con no conformidades 
total 


194 


% auditorías conformes 78,13 % 


3.2.1. Comprobar que los programas 


de prerrequisitos se ajustan a los 


requisitos establecidos en la normativa 


y son eficaces 


Nº de auditorías con no conformidades 
mayores y críticas 


31 


3.2.2. Comprobar que los sistemas 


APPCC se ajustan a los requisitos 


establecidos en la normativa y son 


eficaces. 


25 


3.2.3. Comprobar que los planes de 


trazabilidad, retirada y recuperación de 


producto se ajustan a los requisitos 


establecidos en la normativa y son 


eficaces. 


13 


3.3. Comprobar que los operadores 


subsanan las no conformidades 


detectadas en las auditorías, en el 


plazo comprometido por el operador 


económico y aprobado por la autoridad 


competente 


Nº auditorias con resolución favorable 82,04 % 


Nº auditorias con resolución 
desfavorable 


17,96 % 


3.4. Adoptar medidas por parte de la 


autoridad competente ante las no 


conformidades detectadas. 


Nº de medidas adoptadas  106 


Nº Incoaciones procedimiento 
sancionador 


9 


Nº Sanciones impuestas 0 
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Objetivo general 4: verificar el cumplimiento de los requisitos en materia de bienestar animal mediante la 
realización de inspecciones o auditorías programadas en base al riesgo. 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


4.1. Realizar inspecciones o auditorías 


de los requisitos en materia de 


bienestar animal de acuerdo con una 


programación basada en riesgo. 


Nº controles realizados 2353 


Nº inspecciones realizadas 2011 


Nº auditorías realizadas 342 


% cumplimiento programación 


inspecciones 
90,28 % 


% cumplimiento programación 


auditorías 
84,83 % 


4.2. Comprobar el cumplimiento de los 


requisitos legales de tipo estructural y 


operacional en relación con el 


bienestar animal. 


Nº de incumplimientos/no 
conformidades  


877 


Nº de incumplimientos 690 


Nº no conformidades  187 


% cumplimiento en inspecciones 65,69 % 


% cumplimiento en auditorías 45,32 % 


4.3. Adoptar medidas por parte de la 


autoridad competente ante los 


incumplimientos o no conformidades 


detectadas, tanto estructurales como 


operacionales. 


Nº de medidas adoptadas  1063 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 
 


En 2022, en el marco del programa 3 de mataderos, salas de manipulación de caza y salas de tratamiento 
de reses de lidia se ha realizado la inspección diaria por parte de los servicios veterinarios oficiales, 
inspecciones del establecimiento en base al riesgo y auditorías del sistema de autocontrol, así como 
inspecciones y auditorías del bienestar animal.  


En cuanto al control permanente del servicio veterinario oficial de los mataderos, se han detectado 
hallazgos que han requerido la adopción de medidas para evitar poner en el mercado carnes no aptas 
para el consumo: 


- El 99,87 % de los animales se han declarado conformes durante la inspección ante mortem  


- El 99,98 % de los animales sacrificados se han declarado aptos para consumo humano en la 
inspección post mortem. El 42,71 % de los hallazgos postmorten han sido de los siguientes 
agentes zoonóticos: Echinococcus granulosus, Mycobacterium tuberculosis y Trichinella spp., el 
57,29 % restantes se han debido a distintas deficiencias de las canales, como la falta de higiene. 


Además, como resultado de la actividad diaria de los servicios veterinarios oficiales, se ha detectado una 
media de 6,1 incumplimientos por cada línea de sacrificio y/o establecimiento relativos a la higiene de 
las instalaciones y del personal, los documentos e identificación animal, el bienestar animal y la 
manipulación. 


Con respecto al año anterior, se observa que el porcentaje medio de agentes zoonóticos detectados en 
los animales ha ascendido de 0,04 % en 2021 a 0,10 % en 2022. En cuanto al Nº de incumplimientos por 
línea de sacrificio descendió de 6,3 incumplimientos de media por cada línea de sacrificio en 2021 a 6,1 
en 2022. 


Con el fin de garantizar la salubridad e higiene de las carnes con destino a consumo humano, y  
salvaguardar el bienestar animal, los SVO adoptan medidas sobre los animales enviados a sacrificio, las 
canales y carnes en base a los hallazgos detectados. 


 Ante los hallazgos detectados en la inspección ante mortem, en el 98,88 % de las ocasiones se 
ha declarado que los animales afectados no eran aptos para consumo humano,  


 En el caso de los hallazgos detectados durante la inspección post mortem, la medida más 
frecuentemente adoptada, prácticamente en el 100 % de las ocasiones, ha sido el decomiso 
total o parcial de las canales afectadas. 


Como medidas sobre los operadores económicos para subsanar los incumplimientos detectados 
durante la actividad del establecimiento, se han adoptado 8606 medidas administrativas (entre las que 
destacan 24 suspensiones de la actividad y 420 propuestas de apertura de expediente sancionador) y se 
han impuesto 136 sanciones. 


Respecto a las inspecciones de los mataderos y salas de tratamiento de carne de caza realizadas por 
inspectores oficiales de acuerdo a una programación en base al riesgo, durante 2022 se ha realizado un 
total de 11 774 inspecciones en los 712 establecimientos autorizados, resultando el 88 % de estas 
inspecciones conformes y adoptando medidas ante la detección de incumplimientos con el objetivo de 
conseguir su corrección y la protección de la salud de los consumidores. Durante el año 2022 se han 
adoptado 2784 medidas frente a los 1567 incumplimientos detectados. 


Al comparar con el 2021 se observa que el porcentaje de cumplimiento, tanto de la programación como 
de la normativa por parte del operador económico, ha aumentado de un 85, 00% a un 98,07 % en el 
caso de la programación y de un 86, 00 % a un 88,04 % en cuanto al cumplimiento por parte del 
operador.  


En cuanto a las auditorías del sistema de autocontrol de los mataderos y salas de tratamiento de carne 
de caza realizadas por inspectores oficiales de acuerdo a una programación en base al riesgo, a lo largo 
del 2022 se han realizado 887 auditorías, siendo conformes el 78,13 % de estas. Las autoridades 
competentes han llevado a cabo las acciones que han estimado oportunas para asegurar la eficacia del 
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programa de control y someten a un seguimiento a las auditorías con no conformidades, de forma que 
en el 2022 se han cerrado 334 auditorías.  


Con respecto al año anterior, se observa que el porcentaje de cumplimiento, tanto de la programación 
como de la normativa por parte del operador económico, ha aumentado respecto al 2021, de un 85,00 
% a un 94,36 % en el caso de la programación y de un 68,35 % a un 78,13 % en cuanto al cumplimiento 
de la normativa. 


Por último, dentro de este programa, en lo relativo a las auditorías o inspecciones de los requisitos de 
bienestar animal realizadas por inspectores oficiales de acuerdo a una programación en base al riesgo se 
han realizado 2353 controles, en los que se han detectado 887 incumplimientos frente a los que se han 
adoptado 1063 medidas.  


Comparando con el 2021 se aprecia que el porcentaje de cumplimiento de la programación ha 
descendido tanto en inspecciones (de un 99,00 % en 2021 a un 90,28 % en 2022) como en auditorías 
(de un 95,00 % a un 84,83 %).  En cuanto al cumplimiento de la normativa por parte del operador 
económico referente al bienestar animal en el caso de las inspecciones apenas hay diferencias entre 
ambos años (65,15 % en 2022 y 65,69 % en 2021); en las auditorías sí ha descendido un 5 % el 
cumplimiento (de 50,98 %  en 2021 a 45,32 % en 2022). 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 


continuación en el anexo. 
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Anexo al Programa 3 de mataderos, salas de manipulación de caza silvestre y salas de tratamiento de reses 


de lidia 


Objetivo 1 controles realizados durante el sacrificio 


Tabla 3.1. Datos de sacrificio 
 


Líneas de sacrificio Especie 
Nº líneas de 


sacrificio/ salas 
de tratamiento 


Nº de 
animales 


sacrificados 


Nº de 
animales con 


sacrificio 
ritual sin 


aturdimiento 


Nº de 
animales con 


sacrificio ritual 
con 


aturdimiento 
previo al 
degüello 


Nº de animales 
con 


aturdimiento 
posterior al 


degüello 


Líneas de sacrificio de 
ungulados domésticos   


Bovino 221 2 791 959 166318 69 310 2234 


Ovino ≤ 18 meses 


318 


8 379 478 


1 534 045 456 250 106 204 


Ovino > 18 meses 1 138 930 


Caprino ≤ 18 meses 


309 


84 7134 


32 939 14 768 0 


Caprino > 18 meses 289 991 


Porcino 305 56 547 265 0 0 0 


Equino 75 32993 0 0 0 


Líneas de sacrificio de 
aves de corral y 
lagomorfos  


Aves de corral 125 816 349 418 15 712 928 12 327 027 0 


Lagomorfos 51 31 451 538 1770 102 136 0 


Líneas de sacrificio de caza de cría  6 10 5335 0 0 


Salas de manipulación de caza silvestre  45 62 483851 0 0 


TOTAL   1476 918 317 892 17 448 000 12 969 491 108 438 
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Tabla 3.2. Detección de hallazgos 
 


Especie 


Hallazgos que pueden suponer carnes no aptas para el 
consumo 


Hallazgos de bienestar 
animal que requieren la 


adopción de medidas 


Indicadores 
Inspección 


ante 
mortem 


Inspección post mortem 


Inspección 
ante 


mortem 
(animales 


con 
hallazgos)  


Inspección 
post 


mortem  
(canales 


con 
hallazgos) 


Animales 
con 


hallazgos 


Canales con Zoonosis 
Canales 


con Resto 
hallazgos 


Inspección 
ante 


mortem 
(animales 


con 
hallazgos) 


Inspección 
post 
mortem  
(canales 
con 
hallazgos) 


 % 
Echinococ


cus 
granulosus 


 % 
Tubercul


osis 


 % 
Triquinelosis 


Echinococ
cus 


granulosus 


Tubercul
osis 


Triquinel
osis 


Ungulados 
domésticos 


Bovino 6607 15 936 1671 
No 


Procede 
18 175 1121 265 0,57 % 0,06 % No Procede 


Ovino 10 015 39 572 95 
No 


Procede 
65 276 314 6 0,42 % 0,00 % No Procede 


Caprino 2135 4454 4417 
No 


Procede 
4585 418 11 0,39 % 0,39 % No Procede 


Porcino 72 710 1870 2159 2 6855 1167 813 0,00 % 0,00 % 0,00 % 


Equino 346 4 0 0 485 27 3 0,01 % 0,00 % 0,00 % 


Aves de 
corral y 
lagomorfos  


Aves de 
corral 


1 028 247 
No 


Procede 


No 


Procede 


No 


Procede 
0 


No 


Procede 


No 


Procede 


No 


Procede 


No 


Procede 


No Procede 


Lagomor
fos 


27 792 
No 


Procede 


No 


Procede 


No 


Procede 
0 8 0 


No 


Procede 


No 


Procede 


No Procede 


Caza de cría  73 0 8 
No 


Procede 
0 0 0 0,00 % 0,15 % No Procede 


Caza silvestre  0 8 279 628 0 
No 


Procede 


No 


Procede 
0,00 % 0,06 % 0,13 % 


TOTAL 1 147 925 61 844 8629 630 95 376 3055 1098      


ZOONOSIS POR 
ANIMALES 
INVESTIGADOS 


 0,09 % 0,01 % 0,00 %        


 
 
 
 
Tabla 3.3. Lotes de pollos de engorde en los que se ha controlados el bienestar animal (BA) en matadero 


 


 


 


 


 


Hallazgos de BA en pollos de engorde en matadero (pododermatitis, quemaduras de tarsos y pechugas...)  


Nº de lotes animales sacrificados 104 981 


Nº de lotes de animales controlados 60 849 


Nº de lotes de animales comunicados a las AACC- Ganadería por superar los valores umbrales de los indicadores de BA 8100 
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Tabla 3.4. Cumplimiento por parte del operador 
 


  Especie 


Incumplimientos 
en higiene 


(instalaciones y 
personal) 


Incumplimientos 
doc e ID animal 


Incumplimient
os bienestar 


animal 


Incumplimient
os 


operacionales 


Incumplimie
ntos totales 
por especie 


 
Incumplimie


ntos por 
líneas y/o 


establecimie
ntos 


  Bovino 627 808 419 527 2381 10,8 


  Ovino 739 349 462 289 1839 5,8 


Líneas de sacrificio 
de ungulados 
domésticos   


Caprino 39 90 19 93 241 0,8 


  Porcino 747 575 542 842 2706 8,9 


  Equino 4 81 8 13 106 1,4 


Líneas de sacrificio 
de aves de corral y 
lagomorfos  


Aves de corral 351 382 214 507 1454 11,6 


Lagomorfos 78 43 16 23 160 3,1 


Líneas de sacrificio de caza de cría  0 0 0 0 0 0 


Salas de manipulación de caza 
silvestre  


84 7 0 36 127 2 


Nº total de 
actuaciones 


  2669 2335 1680 2330 9014 6,1 


  % actuaciones 
respecto al total 


  29,61 % 25,90 % 18,64 % 25,85 % 100,00 %  


 
 
Tabla 3.5. Actuaciones sobre animales y carnes  


 


  Especie 


Tras Inspección ante mortem Tras Inspección post mortem 


Notificación 
a otra AACC Sacrificio 


inmediato 
Sacrificio por 


separado 


Nº de animales 
declarados no 


aptos para 
sacrificio para 


consumo humano 


Nº de canales 
consideradas 


decomisos totales  


Canales aptas 
tras 


tratamiento  


Ungulados 
domésticos  


Bovino 19 9052 979 4250 2 486 


Ovino 51  7359 25 270  370 


Caprino  11 067 4163 11 194  71 


Porcino 1  26 638 176 346  1555 


Equino 1  310 128  9 


Aves de corral y 
lagomorfos  


Aves de corral   1 704 132 3 746 703  764 


Lagomorfos   40654 188 005  0 


Caza de cría    74 326  0 


Caza silvestre     6051  61 


Nº total de 
actuaciones 


  72 20 119 1 784 309 4 158 273 2 3316 
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Tabla 3.6. Medidas adoptadas 
 


Especie 


Nº 
Propuestas 
de apertura 


de 
expediente 


Nº 
Suspensio


nes de 
actividad 


Nº Reque. 
corrección 


incumplimien-
tos 


Nº Rev. 
APPCC 


establec
imientos 


Otras 
medidas 


Nº total 
de 


medidas 
adminis-
trativas 


Nº 
sanciones 
impuestas 


Nº 
medidas 
judiciales 


Nº total 
de 


medidas 
judiciales 


Nº total 
de 


medidas 


  %  
respecto al 


total de 
medidas 


Líneas de 
sacrificio de 
ungulados 
domésticos  


Bovino 221 5 1216 97 597 2136 26  26 2162 24,73 % 


Ovino 46 5 1283 154 294 1782 25  25 1807 20,67 % 


Caprino 28 5 231 65 153 482 16  16 498 5,70 % 


Porcino 81 7 1732 164 710 2694 41  41 2735 31,29 % 


Equino 6  100 19 86 211 4  4 215 2,46 % 


Líneas de 
sacrificio de 
aves de corral 
y lagomorfos  


Aves de corral 29 1 768 30 191 1019 19  19 1038 11,87 % 


Lagomorfos 5  102 1 14 122 2  2 124 1,42 % 


Líneas de sacrificio de caza de 
cría  


4  11  16 31 3  3 34 0,39 % 


Salas de manipulación de caza 
silvestre 


 1 113  15 129   0 129 1,48 % 


Nº Total 420 24 5556 530 2076 8606 136 0 136 8742 100,00 % 


  %  respecto al total de 
medidas 


4,80 % 0,27 % 63,56 % 6,06 % 23,75 % 98,44 % 1,56 % 0,00 % 1,56 % 
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Objetivo 2 Inspecciones del establecimiento 


Tabla 3.7. Controles realizados, cumplimiento del programa y controles no programados 
 


Especie 
Nº inspecciones 


programadas  


Nº inspecciones 
programadas 


realizadas  


Nº inspecciones no 
programadas 


realizadas  


 Nº inspecciones 
TOTAL realizadas  


  % cumplimiento 
programación 


Mataderos de ungulados 
domésticos   


7467 7328 1721 9049 98,14 % 


Mataderos de aves de 
corral y lagomorfos  


840 807 119 926 96,07 % 


Mataderos de caza de 
cría  


10 7 0 7 70,00 % 


Salas de manipulación de 
caza silvestre  


1575 1559 233 1792 98,98 % 


Totales 9892 9701 2073 11 774 98,07 % 


  % respecto al total de 
inspecciones realizadas 


84,02 % 82,39 % 17,61 %     


 


Tabla 3.8. Incumplimientos 


 


Especie 
Nº inspecciones 


con 
incumplimientos 


Nº de 
inspecciones 


con 
incumplimientos  


A/R  


Nº de 
inspecciones con 
incumplimientos 


PRP  


Micro 


Nº de 
inspecciones 


con 
incumplimien


tos APPCC  


Nº de 
inspecciones 


con 
incumplimient


os TRZ  


Indicadores 


Nº  de 
muestras 
criterios 


CHP 
(Reglament


o (CE) nº 
2073/2005) 


Nº de muestras 
criterios CHP 


con 
incumplimiento  


(Reglamento 
(CE) nº 


2073/2005) 


Nº 
incumpli
miento 
totales 


  % 
inspecci


ones 
con 


incumpli
mientos 


Mataderos de 
ungulados 
domésticos   


1111 6 929 495 53 117 151 1256 12,28 % 


Mataderos de 
aves de corral y 
lagomorfos  


168 4 134 300 37 18 23 216 18,14 % 


Mataderos de 
caza de cría  


6 0 0 0 0 0 0 0 85,71 % 


Salas de 
manipulación de 
caza silvestre  


84 2 80 0 0 4 9 95 4,69 % 


Total 1369 12 1143 795 90 139 183 1567 11,63 % 
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Tabla 3.9. Medidas adoptadas 


 


Especie 


Propuestas 
Apertura 


de 
Expediente 


Suspensiones 
de Actividad 


Alertas 
Generadas 


 
Retiradas 


del 
Mercado 


Requerim 
Correc 


Incumplim 


 Rev 
APPCC 


Establecim 


Nuevo 
Muestreo 


Notif a 
otra 


AACC 


Otras 
Medidas 


Nº total de 
medidas 


administrativa
s 


Nº 
medidas 
judiciales 


Nº total 
de 


medidas  


Mataderos 
de ungulados 
domésticos   


90 15   1582 228  15 332 2262  2262 


Mataderos 
de aves de 
corral y 
lagomorfos  


17 1   211 25   90 344  344 


Mataderos 
de caza de 
cría  


4    33 3   2 42  42 


Salas de 
manipulación 
de caza 
silvestre  


1    114 11   10 136  136 


TOTAL 112 16 0 0 1940 267 0 15 434 2784 0 2784 


  %  respecto 
al total de 
medidas 


4,02 % 0,57 % 0,00 % 0,00 % 69,68 % 9,59 % 0,00 % 0,54 % 15,59 % 100 % 0 % 100 % 


  %  respecto 
al total de 
insp con inc 


8,18 % 1,17 % 0,00 % 0,00 % 141,71 % 19,50 % 0,00 % 1,10 % 31,70 %       
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Objetivo 3 Auditorías del sistema de autocontrol 


Tabla 3.10. Controles realizados, cumplimiento del programa y controles no programados 
 


Especie 
Nº auditorías 
programadas  


Nº auditorías 
programadas 


realizadas  


Nº auditorías no 
programadas realizadas  


  Nº auditorías 
TOTAL 


realizadas 


  % 
cumplimiento 


de la 
programación 


  % auditorías 
programadas 


realizadas 


  % 
auditorías no 
programadas 


realizadas 


  % 
auditorías 
realizadas 


por sp 
Auditorías 


de 
seguimiento 


Auditorías 
no 


programadas 
(otras) 


Mataderos de 
ungulados 
domésticos   


540 508 23 184 715 94,07 % 71,05 % 28,95 % 80,61 % 


Mataderos de aves 
de corral y 
lagomorfos  


114 107 5 14 126 93,86 % 84,92 % 15,08 % 14,21 % 


Mataderos de caza 
de cría  


9 9 0 2 11 100,00 % 81,82 % 18,18 % 1,24 % 


Salas de 
manipulación de 
caza silvestre  


29 29 2 4 35 100,00 % 82,86 % 17,14 % 3,95 % 


TOTAL 692 653 30 204 887 94,36 % 73,62 % 26,38 % 100  % 


 


 
 
Tabla 3.11.  No conformidades Auditorías 
 


Especie 
Nº de 


auditorías con 
NC TOTAL 


Nº de 
auditorías con 


NC PPR  


Nº de 
auditorías con 


NC APPCC  


Nº de auditorías 
con NC TRAZ  


Nº Audit 
con NC 


desglosadas 


  % Audit 
con NC 


  % Audit sin 
NC 


Mataderos de 


ungulados 


domésticos   


144 26 18 11 55 20,14 % 79,86 % 


Mataderos de aves 


de corral y 


lagomorfos  


33 3 2 1 6 26,19 % 73,81 % 


Mataderos de caza de 


cría  
3 0 0 0 0 27,27 % 72,73 % 


Salas de 


manipulación de caza 


silvestre  


14 2 5 1 8 40,00 % 60,00 % 


TOTALES 194 31 25 13 69 21,87 % 78,13 % 
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Tabla 3.12. Seguimiento auditorías 
 


 
 
 
 
Tabla 3.13. Adopción de medidas 


 


Especie 
 Propuestas 
Apertura de 
Expediente 


 
Suspensiones 
de Actividad 


 Rev APPCC 
Establecim 


Otras 
Medidas 


Nº total de 
medidas 


Nº medidas 
judiciales 


Mataderos de ungulados 
domésticos   


1  11 5 17  


Mataderos de aves de corral 
y lagomorfos  


    0  


Mataderos de caza de cría  8 1 41 32 82  


Salas de manipulación de 
caza silvestre  


  4 3 7  


TOTAL 9 1 56 40 106 0 


  % medidas frente al total 8,49 % 0,94 % 52,83 % 37,74 % 100,00 % 0,00 % 


 


 


 


 


 


 


Especie 


Nº Auditorías CERRADAS (dentro del período de cómputo) 


Nº Auditorías con 
RESOLUCIÓN 
FAVORABLE 


Nº Auditorías con 
RESOLUCIÓN 


DESFAVORABLE 


Nº total 
auditorías 
cerradas 


 % 
Auditorías 


con 
resolución 
favorable 


 % Auditorías 
con 


resolución 
desfavorable 


Mataderos de ungulados 
domésticos   


207 39 246 84,15 % 15,85 % 


Mataderos de aves de corral 
y lagomorfos  


50 17 67 74,63 % 25,37 % 


Mataderos de caza de cría  3  3 100,00 % 0,00 % 


Salas de manipulación de 
caza silvestre  


14 4 18 77,78 % 22,22 % 


Total 274 60 334 82,04 % 17,96 % 
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Objetivo 4. Inspección y auditoría del bienestar animal  


Tabla 3.14. Resultados de los controles realizados, cumplimiento del programa y controles no programados 
 


Especie 


Inspecciones de bienestar animal Auditorías de bienestar animal 


Nº 
inspecciones 
programadas  


Nº inspecciones 
programadas 


realizadas  


Nº 
inspecciones 


no 
programadas 


realizadas  


Nº auditorías 
programadas  


Nº auditorías 
programadas 


realizadas  


Nº auditorías no 
programadas 


realizadas  


Mataderos de 
ungulados 
domésticos   


1598 1426 340 322 267 12 


Mataderos de 
aves de corral 
y lagomorfos  


238 232 8 64 61 0 


Mataderos de 
caza de cría 


6 5 0 3 2 0 


TOTALES 1842 1663 348 389 330 12 


 
 
Tabla 3.15. Indicadores de los controles realizados, cumplimiento del programa y controles no 
programados 


 


Especie 
Nº total de 


inspecciones 
realizadas 


  % 
cumplimiento 


de la 
programación 


  % 
inspecciones 


realizadas 
por especie  


Nº total de 
auditorías 
realizadas 


  % 
cumplimiento 


de la 
programación 


  % 
auditorías 
realizadas 


por especie  


Nº total 
insp+audit 


  % 
insp+audit 
realizadas 


por especie  


Mataderos de 
ungulados 
domésticos   


1766 89 % 88 % 279 83 % 82 % 2045 86,91 % 


Mataderos de 
aves de corral 
y lagomorfos  


240 97 % 12 % 61 95 % 18 % 301 12,79 % 


Mataderos de 
caza de cría 


5 83 % 0 % 2 67 % 1 % 7 0,30 % 


TOTALES 


2011 90 % 100%  342 85 % 100%   2353 100%   


85,47 % 
  


  14,53 % 
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Tabla  3.16. Resultados de incumplimientos por los operadores 
 


Especie 


Inspecciones de bienestar animal Auditorías de bienestar animal 


Inc. en 
Requisitos 


documentales 


Inc. Requisitos 
estructurales 


Inc. 
Requisitos 


operacionales 


NC en 
Requisitos 


documentales 


NC Requisitos 
estructurales 


NC Requisitos 
operacionales 


Mataderos de ungulados 
domésticos   


104 136 358 73 21 60 


Mataderos de aves de corral 
y lagomorfos  


19 28 43 7 2 24 


Mataderos de caza de cría 0 2 0 0 0 0 


TOTALES 123 166 401 80 23 84 


Objetivo operativo 4.2. Comprobar el cumplimiento de los r 
Tabla  3.17. Indicadores de incumplimientos por los operadores 


 


Especie 


Indicadores Inspecciones de bienestar animal Indicadores Auditorías de bienestar animal 


Nº 
incum
plimie
ntos 


totale
s 


  % inc 
doc/ Inc 
totales 


 % inc 
req est/ 


Inc 
totales 


 % inc 
rec 


operac/ 
Inc 


totales 


 % inc 
doc/ Nº 


total 
inspecci


ones 


 % inc 
req est/ 
Nº total 
inspecci


ones 


 % inc 
rec 


operac/ 
Nº total 
inspecci


ones 


Nº NC 
totales 


 % NC 
doc/ NC 
totales 


 % NC 
req est/ 


NC 
totales 


 % NC 
rec 


operac/ 
NC 


totales 


 % NC 
doc/ Nº 


total 
auditorí


as 


 % NC 
req est/ 
Nº total 
auditorí


as 


 % NC 
rec 


operac/ 
Nº total 
auditorí


as 


Mataderos 
de 
ungulados 
domésticos   


598 17,39 % 22,74 % 59,87 % 5,89 % 7,70 % 20,27 % 154 47,40  % 13,64  % 38,96  % 0,17  % 0,05  % 0,14  % 


Mataderos 
de aves de 
corral y 
lagomorfos  


90 21,11 % 31,11 % 47,78 % 7,92 % 11,67 % 17,92 % 33 21,21  % 6,06  % 72,73  % 0,35  % 0,10  % 1,19  % 


Mataderos 
de caza de 
cría 


2 0,00 % 100 % 0,00 % 0,00 % 40,00 % 0,00 % 0 - - - - - - 


TOTALES 


690 17,83 % 24,06 % 58,12 % 6,12 % 8,25 % 19,94 % 187 42,78  % 12,30  % 44,92  % 0,13  % 0,04  % 0,13 % 


0,34 


       
0,55       


 


 
 
 
 
 
 
 
 
 
racional en relación con el bienestar animal 
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Tabla 3.18. Medidas adoptadas 
 


Especie 
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Nº total de 
medidas 


administrativas 


Nº 
sanciones 
impuestas 


Nº 
medidas 
judiciales 


Nº total de 
medidas 


Mataderos 
de 


ungulados 
domésticos   


120 13  490 41 15 102 781 5  786 


Mataderos 
de aves de 


corral y 
lagomorfos  


7 2  55 6  13 83 2  85 


Mataderos 
de caza de 


cría 
1   1 1   3 1  4 


TOTAL 128 15 0 546 48 15 115 867 8 0 875 


 % medidas 
sobre el 
total de 
medidas 


14,63 % 1,71 % 0,00 % 62,40 % 5,49 % 1,71 % 13,14 % 99,09 % 0,91 % 0,00 %   


 
 


Medidas adoptadas  en AUDITORÍAS de bienestar animal 


Nº total de 
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Nº total de 
medidas 


administrativas 


Nº 
sanciones 
impuestas 


Nº 
medidas 
judiciales 


Nº total de 
medidas 


  


20 1 78 7 106 46  152 887 938 


1  8 25 34 2  36 117 121 


    0   0 3 4 


21 1 86 32 140 48 0 188 1007 1063 


11,17 % 0,53 % 45,74 % 17,02 % 74,47 % 25,53 % 0,00 %   94,73 % 
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PROGRAMA 4. CONTROL DE ETIQUETADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS Y 
MATERIALES EN CONTACTO CON ALIMENTOS 


 


Se define información alimentaria como la información relativa a un alimento y puesta a disposición del 
consumidor final por medio de una etiqueta o cualquier otro medio. Para lograr un alto nivel de protección 
de la salud de los consumidores se requiere que la información suministrada acerca de los alimentos que 
se comercializan sea veraz, clara y precisa.  


El objetivo general del programa es reducir los riesgos vinculados a una incorrecta información alimentaria 
facilitada al consumidor en los alimentos y materiales en contacto con los alimentos, de acuerdo con la 
normativa vigente. Para ello, el control oficial se basa en la inspección visual de la información facilitada al 
consumidor que tenga repercusión en seguridad alimentaria, a fin de verificar que cumple los requisitos 
legales aplicables.  


El control oficial por parte de la autoridad competente se realiza en establecimientos pertenecientes a 
todas las fases y sectores; no obstante, hay que remarcar que en el marco de este programa las actividades 
de inspección realizadas en establecimiento fabricante o envasador constituyen el punto más eficaz del 
control, puesto que la inspección en el propio establecimiento responsable del etiquetado facilita la 
adopción de medidas. En dichos establecimientos se realiza una comprobación de correspondencia entre 
la ficha técnica del producto final y la información que facilita mediante el etiquetado, comprobándose que 
la información facilitada es veraz. 


En 2022, 14 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
En el marco de este programa de control se ha realizado a lo largo del año 2022 un total de 36 525 
controles, que incluyen tanto controles realizados en establecimientos como controles realizados en 
páginas web, en caso de que la tengan. 


La planificación de los controles sobre la información facilitada al consumidor en alimentos y materiales en 
contacto con alimentos se lleva a cabo en base al riesgo. El cumplimiento de la programación ha sido de un 
89,45 %; de los 33 733 controles programados se realizaron 30 174. 


Este año, la falta de personal y medios, así como el aumento de los controles no programados como 
seguimiento de los controles del año 2021 o los ceses o cambios en la actividad de las empresas, han 
contribuido al no cumplimiento de la programación en base al riesgo. 


Un 17,39 % de los controles, es decir, 6351, corresponden a controles no programados realizados. Los 
motivos para la realización de estos controles no programados han sido: 


 actuaciones adicionales realizadas por alertas, brotes, denuncias o reclamaciones; 


 comunicación de incumplimientos por otras CC. AA., o 


 controles de seguimiento tras la detección de incumplimientos en los controles programados. 


La categoría de alimentos sobre la que se han realizado más controles, con 7916, es otros alimentos 
elaborados, suponiendo un 21,81 % del total de controles realizados. Esta categoría agrupa los alimentos 
elaborados no incluidos en las categorías 1 a 17, excepto alimentos para lactantes y niños de corta edad. 
La segunda categoría de alimentos con mayor número de controles corresponde a panadería y pastelería, 
con 4436 controles realizados, lo que supone un 12,15 % del total de los controles realizados. Le siguen, 
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respectivamente, el pescado y la carne fresca con un 11,83 % y un 10,19 % de los controles realizados en 
total. 


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 
Se considera incumplimiento en el marco de este programa cuando la información al consumidor no 
cumpla con la normativa aplicable a: 


 las menciones obligatorias generales y específicas relativas a la seguridad alimentaria,  


 el etiquetado de ingredientes tecnológicos, 


 el etiquetado de sustancias que causan alergias o intolerancias, 


 la información nutricional, 


 las declaraciones de propiedades saludables,  


 la información sobre materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos, 


 la información facilitada en la venta de alimentos a través de internet.  


En total, en los 36 468 controles realizados en establecimientos sobre el etiquetado de los productos se 
han detectado 4947 controles con algún tipo incumplimiento, lo que supone un 86,43 % de cumplimiento 
de la legislación aplicable. 


 
Gráfico 4.1. Proporción de resultados conformes/no conformes. 


Las categorías de alimentos en las cuales se observan mayores porcentajes de cumplimiento han sido:  


 alternativos a los lácteos (98,81 % de cumplimiento);  


 materiales en contacto con los alimentos (98,81% de cumplimiento), y 


 huevos (94,55 %).  


En cambio, las categorías en las cuales los controles han obtenido resultados con menores porcentajes de 
cumplimiento han sido: 


 pescados (77,42 % de cumplimiento), 


 bebidas no alcohólicas (78,90 % de cumplimiento),  


 condimentos y especias (78,91 % de cumplimiento). 


Desglosados los incumplimientos por tipos, se puede observar que los más frecuentes son los relativos a: 
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 la información obligatoria general y específica (49,95 % del total de incumplimientos); 


 la información sobre sustancias que pueden causar alergias o intolerancias (27,17 % del total de 
incumplimientos). 


En el siguiente gráfico se pueden observar los porcentajes de incumplimientos por tipo:  


 


Gráfico 4.2. Porcentaje de no conformidades por tipo de incumplimiento. 


De los 5949 controles realizados sobre alimentos y materiales en contacto ofertados en páginas webs, en 
2316 de ellos se ha detectado algún incumplimiento. Esto supone un 61,07 % de controles conformes con 
la normativa.  


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A INCUMPLIMIENTOS 


 


Ante la detección de incumplimientos en los controles oficiales realizados, las autoridades competentes 
adoptaron diferentes medidas. En total se han tomado 4800 medidas administrativas y ninguna de carácter 
judicial.  


En establecimientos alimentarios se han tomado 4681 medidas, que se distribuyen de la siguiente manera:  


 requerimiento de corrección de incumplimiento/ Reetiquetado (2670); 


 propuestas de apertura de expediente (725); 


 otras medidas (458); 


 revisión del Plan APPCC del establecimiento (369); 


 retiradas del mercado (344); 


 notificación a otras CC. AA. (96); 


 suspensión de actividad (14); 


 generación de alertas (5). 
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Gráfico 4.3. Porcentaje de medidas tomadas por incumplimientos en establecimientos alimentarios 


Se tomaron también 119 medidas frente a los incumplimientos detectados en páginas webs, distribuidas 
en: 


 requerimiento de corrección de incumplimiento (78); 


 otras medidas (31); 


 notificación a otras AA.CC. (8), y 


 propuestas de apertura de expediente (2). 


 


Gráfico 4.4. Porcentaje de medidas tomadas por incumplimiento en páginas web 


 


El mayor porcentaje de medidas adoptadas en ambos casos, tanto en establecimientos como en páginas 
web, se corresponden con requerimientos de corrección de los incumplimientos detectados.  


Las medidas contabilizadas bajo el término de “Otras medidas” se refieren a reexpediciones a origen, 
intensificación de los controles oficiales, destrucción de producto antes de la salida al mercado o 
notificaciones a las AA.CC. de la propia comunidad autónoma. 
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ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general del Programa 4 de Control de etiquetado de productos alimenticios y MECAs del PNCOCA 
2021-2025 es reducir los riesgos vinculados a una incorrecta información alimentaria facilitada al 
consumidor en los alimentos y materiales en contacto con los alimentos, de acuerdo con la normativa 
vigente. Para ello las AA.CC. de las CC. AA. realizan controles visuales de la información puesta a disposición 
del consumidor. 


En 2022 se ha informado desde las CC. AA. de 36 525 controles, valor inferior a los 77 193 controles 
notificados en 2021; este descenso se debe a que se ha recibido información de 1 Comunidad autónoma 
menos y a que otras CC. AA. están realizando reajustes en este tipo de inspecciones.  


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 4.5. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 4 


 


Con respecto al cumplimiento de la programación, ésta aumenta de un 84,61 % en 2021 a un 89,45 % en 
el año 2022. Señalar por otra parte que han aumentado en 3840 los controles sobre páginas web. 


A pesar del descenso en los controles, el porcentaje de cumplimiento de los controles realizados en 
establecimientos se mantiene relativamente estable, siendo del 88,49 % en 2021 y del 86,43% en 2022. 
Destaca, no obstante, el descenso del porcentaje de cumplimiento en los controles a las páginas web; de 
un 76,48 % a un 61,07 %. 


En función del tipo de incumplimiento, se observa que los incumplimientos relacionados con la información 
sobre sustancias que pueden causar alergias o intolerancias han descendido de forma importante en 2022, 
pasando de representar un 43,41 % del total de incumplimientos en 2021 a un 27,17 % en 2022. En cambio, 
el porcentaje de incumplimientos de la información obligatoria general y específica ha ascendido de un 
38,26 % del total de incumplimientos en 2021 a un 49,95 % en 2022.  


El número de medidas adoptadas en 2022 ha sido de 4800 y en 2021 de 8620. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 
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OBJETIVO GENERAL INDICADORES DE TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los riesgos vinculados 
a una incorrecta información 
alimentaria facilitada al 
consumidor en los alimentos y 
materiales en contacto con los 
alimentos, de acuerdo con la 
normativa vigente 


Nº de controles realizados 77 193 36 525 


Nº de controles en establecimientos 
alimentarios 


75 084 36 468 


Nº de controles en páginas web 2109 5949 


Cumplimiento de la programación 84,61 % 89,45 % 


Cumplimiento de la normativa en 
establecimientos alimentarios 


88,49 % 86,43 % 


Cumplimiento de la normativa en páginas web 76,48 % 61,07 % 


Nº de medidas adoptadas 8620 4800 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1. Realizar controles de la información 
facilitada al consumidor final y 
colectividades en los alimentos y 
materiales en contacto con los alimentos 
de acuerdo con una programación en 
base al riesgo 


Nº controles realizados total 36 525 


Cumplimiento de la programación 89,45 % 


2. Comprobar el cumplimiento de la 
legislación alimentaria en relación con la 
información facilitada al consumidor 
final y a colectividades en 
establecimientos alimentarios. 


Nº controles realizados en 
establecimientos alimentarios 


36 468 


Nº de controles con incumplimientos 4947 


Nº de incumplimientos por tipos 6440 


Porcentaje de cumplimiento con la 
normativa 


86,43 % 


3. Comprobar el cumplimiento de la 
legislación alimentaria en relación con la 
información facilitada al consumidor 
final y colectividades en los alimentos y 
materiales en contacto con los alimentos 
puestos a la venta en páginas web 


Nº controles realizados en páginas web 5949 


Nº de controles con incumplimientos 2316 


Porcentaje de cumplimiento con la 
normativa 


61,07 % 


4. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante los 
incumplimientos detectados. 


Nº  total de medidas administrativas 
adoptadas 


4800 


Porcentaje de medidas tomadas sobre 
establecimientos alimentarios 


97,52 % 


Porcentaje de medidas tomadas sobre 
páginas web 2,48 % 
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CONCLUSIONES 


 


En 2022, en el marco del programa 4 sobre etiquetado de productos alimenticios y materiales en 
contacto con alimentos, se ha realizado un total de 36 525 controles mediante inspección visual de la 
información facilitada al consumidor.  


El cumplimiento de la programación ha sido del 89,45 %. El 86,43 % de los controles realizados en 
establecimientos resultaron conformes con los requisitos de la normativa. Del total de controles 
realizados en páginas webs de venta de alimento, el 61,07 % cumplían con la normativa.  


El número total de incumplimientos del etiquetado detectados en establecimientos alimentarios ha sido 
6440, de los cuales el 49,95 % se corresponden con incumplimientos en la información obligatoria 
general y específica. 


Ante la detección de incumplimientos se han tomado 4800 medidas administrativas y ninguna de 
carácter judicial. El 97,52 % de las mismas se han tomado sobre establecimientos alimentarios y el 2,48 
% sobre páginas webs. El mayor porcentaje de medidas adoptadas en ambos casos, tanto en 
establecimientos como en páginas webs, se corresponden con requerimientos de corrección de los 
incumplimientos detectados.  


En comparación con 2021, se han reportado 40 668 controles menos, ha descendido el porcentaje de 
cumplimiento de un 88,49 % en 2021 a un 86,43% en 2022 en controles en establecimientos 
alimentarios y de un 76,48 % a un 61,07 % de cumplimiento en controles en página web. 


 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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Anexo 


Tabla 4.1. Controles realizados en establecimientos alimentarios. Cumplimiento del programa y controles 
realizados no programados. 


 


Categoría/ 
Alimento 


Resultados Indicadores 


Nº controles 
programados 


(CP) 


Nº controles 
programados 


realizados 
(CPR) 


Nº controles no 
programados 


realizados (CNPR) 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


% 
cumplimiento 


de la 
programación 


% controles no 
programados 


realizados 


% controles 
realizados en 


cada categoría 


1. Lácteos 1297 1202 215 1417 92,68 % 15,17 % 3,88 % 


2. Alt. lácteos  149 81 3 84 54,36 % 3,57 % 0,23 % 


3. Grasas 513 439 32 471 85,58 % 6,79 % 1,29 % 


4. Hielos  326 237 50 287 72,70 % 17,42 % 0,79 % 


5. Frutas y 
hortalizas 


1883 1789 341 2130 95,01 % 16,01 % 5,83 % 


6. Confitería  242 175 72 247 72,31 % 29,15 % 0,68 % 


7. Cereales 827 783 75 858 94,68 % 8,74 % 2,35 % 


8. Panadería y 
pastelería 


4117 3861 575 4436 93,78 % 12,96 % 12,15 % 


9. Carne fresca 3720 3311 412 3723 89,01 % 11,07 % 10,19 % 


10. Carne picada y 
derivados  


3273 3272 433 3705 99,97 % 11,69 % 10,14 % 


11. Productos 
cárnicos 


2866 2694 367 3061 94,00 % 11,99 % 8,38 % 


12. Pescados 3563 3264 1058 4322 91,61 % 24,48 % 11,83 % 


13. Huevos 428 327 58 385 76,40 % 15,06 % 1,05 % 


14. Edulcorantes 347 280 33 313 80,69 % 10,54 % 0,86 % 


15. Condimentos y 
especias 


270 225 69 294 83,33 % 23,47 % 0,80 % 


16. Alimentación 
especial 


130 95 24 119 73,08 % 20,17 % 0,33 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


336 280 66 346 83,33 % 19,08 % 0,95 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


1423 921 199 1120 64,72 % 17,77 % 3,07 % 


18. Aperitivos 400 374 92 466 93,50 % 19,74 % 1,28 % 


19. Postres 64 23 8 31 35,94 % 25,81 % 0,08 % 


21. Otros Alimentos 
elaborados 


6358 5889 2077 7966 92,62 % 26,07 % 21,81 % 


22. Otros 438 305 68 373 69,63 % 18,23 % 1,02 % 


MECAs 763 347 24 371 45,48 % 6,47 % 1,02 % 


Totales 33 733 30 174 6351 36 525 89,45 % 17,39 %  
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Tabla 4.2. Nº Controles y controles con incumplimientos detectados en establecimientos 


 


Categoría/ Alimento 


Resultados Indicador 


Nº controles 
realizados 


Nº controles con 
incumplimientos 


% de productos 
conformes 


1. Lácteos 1417 110 92,24 % 


2. Alt. lácteos  84 1 98,81 % 


3. Grasas 471 30 93,63 % 


4. Hielos  287 44 84,67 % 


5. Frutas y hortalizas 2130 445 79,11 % 


6. Confitería  247 49 80,16 % 


7. Cereales 858 73 91,49 % 


8. Panadería y pastelería 4435 608 86,29 % 


9. Carne fresca 3723 354 90,49 % 


10. Carne picada y derivados  3704 543 85,34 % 


11. Productos cárnicos 3060 179 94,15 % 


12. Pescados 4322 976 77,42 % 


13. Huevos 385 21 94,55 % 


14. Edulcorantes 297 27 90,91 % 


15. Condimentos y especias 294 62 78,91 % 


16. Alimentación especial 119 14 88,24 % 


17A. Bebidas no alcohólicas 346 73 78,90 % 


17B. Bebidas alcohólicas 1119 85 92,40 % 


18. Aperitivos 466 84 81,97 % 


19. Postres 30 3 90,00 % 


21. Otros Alimentos elaborados 7966 1106 86,12 % 


22. Otros 373 56 84,99 % 


MECAs 335 4 98,81 % 


Totales 36 468 4947 86,43 % 
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Tabla 4.3. Incumplimientos detectados por tipos en establecimientos 


Categoría/ Alimento 


Nº de incumplimientos por tipos 


Información 
obligatoria 
general y 
específica  


 Información 
sobre 


ingredientes 
tecnológicos  


Información 
sobre 


sustancias 
que pueden 


causar 
alergias o 


intolerancias  


Información 
nutricional  


Declaraciones 
nutricionales 


y de 
propiedades 
saludables  


Información 
sobre MECAs 


Totales 
 % 


incumplimientos 
sobre total 


1. Lácteos 67 27 26 34 23 0 177 2,75 % 


2. Alt. lácteos  1 0 0 0 0 0 1 0,02 % 


3. Grasas 18 10 1 17 12 0 58 0,90 % 


4. Hielos  19 6 32 6 3 0 66 1,02 % 


5. Frutas y hortalizas 318 22 53 36 24 0 453 7,03 % 


6. Confitería  41 7 9 13 4 0 74 1,15 % 


7. Cereales 27 27 42 47 24 0 167 2,59 % 


8. Panadería y 
pastelería 


374 114 317 181 30 0 1016 15,78 % 


9. Carne fresca 262 81 11 2 0 0 356 5,53 % 


10. Carne picada y 
derivados  


430 97 194 36 7 0 764 11,86 % 


11. Productos 
cárnicos 


99 42 50 56 12 0 259 4,02 % 


12. Pescados 816 54 133 41 23 0 1067 16,57 % 


13. Huevos 15 1 4 6 4 0 30 0,47 % 


14. Edulcorantes 15 7 5 13 9 0 49 0,76 % 


15. Condimentos y 
especias 


31 13 16 11 9 0 80 1,24 % 


16. Alimentación 
especial 


5 2 1 5 2 0 15 0,23 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


28 7 18 4 19 0 76 1,18 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


50 3 15 1 15 0 84 1,30 % 


18. Aperitivos 23 5 29 22 9 0 88 1,37 % 


19. Postres 2 0 1 0 0 0 3 0,05 % 


21. Otros Alimentos 
elaborados 


548 57 785 66 37 0 1493 23,18 % 


22. Otros 28 7 8 11 6 0 60 0,93 % 


MECAs 0 0 0 0 0 4 4 0,06 % 


Totales 3217 589 1750 608 272 4 6440 100,00 % 


 % incumplimientos 
sobre el total  


49,95 % 9,15 % 27,17 % 9,44 % 4,22 % 0,06 %   
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Tabla 4.4. Controles realizados y controles con incumplimientos en páginas webs. 


 


Categoría/ Alimento 
Nº controles 


realizados 
Nº controles con 
incumplimientos 


% de productos 
conformes 


1. Lácteos 83 22 73,49 % 


2. Alt. lácteos  5 0 100,00 % 


3. Grasas 27 9 66,67 % 


4. Hielos  28 11 60,71 % 


5. Frutas y hortalizas 965 364 62,28 % 


6. Confitería  25 19 24,00 % 


7. Cereales 38 17 55,26 % 


8. Panadería y pastelería 682 302 55,72 % 


9. Carne fresca 47 26 44,68 % 


10. Carne picada y derivados  832 351 57,81 % 


11. Productos cárnicos 238 76 68,07 % 


12. Pescados 1033 355 65,63 % 


13. Huevos 15 8 46,67 % 


14. Edulcorantes 42 12 71,43 % 


15. Condimentos y especias 57 20 64,91 % 


16. Alimentación especial 20 5 75,00 % 


17A. Bebidas no alcohólicas 31 23 25,81 % 


17B. Bebidas alcohólicas 184 67 63,59 % 


18. Aperitivos 18 3 83,33 % 


19. Postres 21 3 85,71 % 


21. Otros Alimentos elaborados 1380 559 59,49 % 


22. Otros 168 59 64,88 % 


MECAs 10 5 50,00 % 


Totales 5949 2316 61,07 % 
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Tabla 4.5. Medidas adoptadas en establecimientos alimentarios 


 


Categoría/ 
Alimento 


Propuestas 
Apertura de 
Expediente 


Suspensiones de 
Actividad 


Alertas 
Generada


s 


Retiradas 
del 


Mercado 


Requerim 
Correc 


Incumplim / 
Reetiquetado 


Rev 
APPCC 


Estableci
miento 


Notif a 
otra 


AACC 


Otras 
Medidas 


Nº total 
medidas en 


establecimient
os alimentarios 


% de 
medidas 
sobre el 


total 


1. Lácteos 17   14 54 7 14 11 117 2,50 % 


2. Alt. lácteos  0       1 1 0,02 % 


3. Grasas 12    14 3 4  33 0,70 % 


4. Hielos     4 36 3  3 46 0,98 % 


5. Frutas y 
hortalizas 


89 2 1 23 315 28 9 45 512 10,94 % 


6. Confitería  2   1 26 8 1 3 41 0,88 % 


7. Cereales 34  1 8 55 6 2 3 109 2,33 % 


8. Panadería y 
pastelería 


88 3  21 401 54 4 59 630 13,46 % 


9. Carne fresca 64   79 27 37 4 46 257 5,49 % 


10. Carne picada y 
derivados  


84 3  79 392 36 5 108 707 15,10 % 


11. Productos 
cárnicos 


49   37 85 30 7 39 247 5,28 % 


12. Pescados 68   34 231 33 14 48 428 9,14 % 


13. Huevos 5   7 8 1 1  22 0,47 % 


14. Edulcorantes 3   6 7 8 1 6 31 0,66 % 


15. Condimentos y 
especias 


6  1 4 24 4 6 3 48 1,03 % 


16. Alimentación 
especial 


1   1 6 2 1 1 12 0,26 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


3   4 34 3 4 7 55 1,17 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


25  1 4 28 9 2 4 73 1,56 % 


18. Aperitivos 3  1 2 43 3 6 4 62 1,32 % 


19. Postres 3   1 3 1   8 0,17 % 


21. Otros Alimentos 
elaborados 


161 6  10 871 72 7 59 1186 25,34 % 


22. Otros 6   5 9 21 4 7 52 1,11 % 


MECAs 2    1   1 4 0,09 % 


Totales 725 14 5 344 2670 369 96 458 4681 100,00 % 
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Tabla 4.6. Medidas adoptadas en páginas web 


 


Categoría/ Alimento 
Propuesta de 
apertura de 
expediente 


Suspensión 
página 


web 


Alertas 
generadas 


Requerim 
Correc 


Incumplim  


Notifi a otra 
AACC 


Otras 
medidas 


Nº medidas 
páginas web 


% de medidas 
sobre el total 


1. Lácteos 1   4  1 6 5,04 % 


2. Alt. lácteos         0,00 % 


3. Grasas 1      1 0,84 % 


4. Hielos         0,00 % 


5. Frutas y hortalizas    2 1 4 7 5,88 % 


6. Confitería     3  1 4 3,36 % 


7. Cereales     1  1 0,84 % 


8. Panadería y pastelería    4  2 6 5,04 % 


9. Carne fresca        0,00 % 


10. Carne picada y derivados     29 1 1 31 26,05 % 


11. Productos cárnicos    7  5 12 10,08 % 


12. Pescados    2  1 3 2,52 % 


13. Huevos        0,00 % 


14. Edulcorantes    2  2 4 3,36 % 


15. Condimentos y especias    5 2 3 10 8,40 % 


16. Alimentación especial        0,00 % 


17A. Bebidas no alcohólicas    6 1 1 8 6,72 % 


17B. Bebidas alcohólicas    7  4 11 9,24 % 


18. Aperitivos        0,00 % 


19. Postres        0,00 % 


21. Otros Alimentos elaborados    4 1 3 8 6,72 % 


22. Otros    3 1 3 7 5,88 % 


MECAs        0,00 % 


Totales 2 0 0 78 8 31 119 100,00 % 
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Tabla 4.6. Nº total medidas adoptadas  


 


Categoría/ Alimento 
Nº medidas en 


establecimientos 
alimentarios 


Nº medidas en 
páginas web 


Nº TOTAL de 
medidas 


administrativas 


1. Lácteos 117 6 123 


2. Alt. lácteos  1 0 1 


3. Grasas 33 1 34 


4. Hielos  46 0 46 


5. Frutas y hortalizas 512 7 519 


6. Confitería  41 4 45 


7. Cereales 109 1 110 


8. Panadería y pastelería 630 6 636 


9. Carne fresca 257 0 257 


10. Carne picada y derivados  707 31 738 


11. Productos cárnicos 247 12 259 


12. Pescados 428 3 431 


13. Huevos 22 0 22 


14. Edulcorantes 31 4 35 


15. Condimentos y especias 48 10 58 


16. Alimentación especial 12 0 12 


17A. Bebidas no alcohólicas 55 8 63 


17B. Bebidas alcohólicas 73 11 84 


18. Aperitivos 62 0 62 


19. Postres 8 0 8 


21. Otros Alimentos 
elaborados 


1186 8 1194 


22. Otros 52 7 59 


MECAs 4 0 4 


Totales 4681 119 4800 
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PROGRAMA 5. CONTROL DE ALÉRGENOS Y SUSTANCIAS QUE CAUSAN INTOLERANCIAS 


 


La alergia alimentaria es una respuesta anómala del sistema inmunitario de algunos individuos ante la 
ingesta, contacto o inhalación de determinadas sustancias de naturaleza proteica que pueden formar parte 
del propio alimento o estar vehiculados por el mismo. Mientras que los alimentos en cuestión son 
perfectamente saludables para la mayoría de la población, en las personas sensibles, incluso pequeñas 
cantidades, pueden provocar diversas reacciones de distinta gravedad. 


La intolerancia alimentaria es un trastorno metabólico, una malabsorción, que se produce por anomalías, o 
deficiencia de las enzimas que participan en el proceso digestivo como encargadas de procesar ciertos 
alimentos. 


La enfermedad celiaca (EC) es un trastorno inmunológico sistémico con un componente genético que tiene 
como consecuencia para las personas afectadas, que al consumir gluten se produzcan daños en su intestino 
delgado. El gluten es una proteína presente en cereales como el trigo, cebada y el centeno, y en sus distintas 
variedades. La avena no contiene gluten, pero puede contaminarse con estos cereales, por lo que también 
se contempla a efectos normativos.  


Los operadores económicos son responsables de facilitar información alimentaria sobre la presencia en los 
alimentos de ingredientes que causan alergias e intolerancias y de evitar su contaminación cruzada con 
alérgenos que estén presentes en otros productos.  


El objetivo general de este programa es reducir los riesgos vinculados a la presencia de sustancias que 
causan alergias o intolerancias no declarados en los alimentos de acuerdo con la normativa vigente; para 
ello, los inspectores realizan controles mediante toma de muestras y análisis para: 


 La detección de las sustancias o productos que causan alergias o intolerancias que figuran en el 
anexo II del Reglamento (UE) nº 1169/2011, en alimentos en cuyo etiquetado no están declaradas. 


 La comprobación, en los productos alimenticios destinados a personas con afecciones derivadas 
de la ingesta de gluten, de la veracidad de las menciones: 


 “Sin gluten” cuando, tal como se venden al consumidor final, no contengan más de 20 mg/kg 
de gluten. 


 “Muy bajo en gluten” cuando consistan en trigo, centeno, cebada, avena o sus variedades 
híbridas, o que contengan uno o más ingredientes hechos a partir de estos cereales, que se 
hayan procesado específicamente para reducir su contenido en gluten y no contengan más de 
100 mg/kg de gluten en el alimento tal como se vende al consumidor final. 


 La comprobación, en los preparados para lactantes y preparados de continuación que exhiban la 
mención “sin lactosa”, de que el contenido de lactosa no sea superior a 2,5 mg/100 kJ (10 mg/100 
kcal).  


En 2022, 16 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa.  


 


CONTROLES REALIZADOS 


Para la planificación de los controles se han tenido en cuenta los resultados de años anteriores acerca de 
incumplimientos del par alimento/alérgeno, alertas alimentarias, brotes, comunicaciones procedentes de 
otras autoridades competentes, informes de asociaciones, o informes científicos que orientan hacia 
aquellos productos alimenticios en los que hay mayor posibilidad de encontrar incumplimientos.  


En el marco de este programa se ha realizado un total de 1918 controles, de los cuales, el 16,37 % son 
controles oficiales, frente al 83,63 % de las muestras tomadas como actividades de vigilancia. 
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De los 1918 controles realizados, las autoridades competentes de las CC. AA. han programado la realización 
de 1914 controles, de los cuales se han realizado finalmente 1857. Es decir, se ha cumplido la programación 
diseñada en un 97,02 %. Algunos de los motivos por los que no se ha realizado el total de los controles 
programados son:  


 falta de recursos, de personal o de medios en los laboratorios de salud pública; 


 reajustes en la programación; 


 anulación de muestras por no cumplir los criterios. 


Se han realizado además 61 controles no programados, que suponen 3,18 % del total de controles 


realizados, debido a: 


 reajustes en la programación por cambio de matrices; 


 criterios del control oficial; 


 comprobación de deficiencias e investigación debido a denuncias de consumidores, sospechas 
de incumplimiento o actuaciones de oficio. 


 
 


Los controles se han realizado en todos los establecimientos alimentarios excepto distribuidores, es decir, 
en fabricantes, envasadores, almacenistas y minoristas, de aquellos sectores relevantes para la detección 
de sustancias que puedan causar intolerancia o alergias.  


En cuanto al modo de presentación de los productos alimenticios, la toma de muestras y análisis se ha 
llevado a cabo tanto en productos alimenticios envasados y etiquetados destinados a ser entregados al 
consumidor final como en alimentos que se presentan sin envasar para la venta al consumidor final y a las 
colectividades, o se envasan en el punto de venta a petición del comprador o son envasados por los titulares 
del comercio al por menor para su venta inmediata en el establecimiento o establecimientos de su 
propiedad. 


A continuación, en el gráfico se exponen las categorías donde se han realizado los 1918 controles: 


 


Gráfico 5.1. Porcentaje de controles realizados para cada categoría de producto 


 


1. Lácteos; 1,67% 4. Hielos ; 2,09%


6. Confitería; 5,11%


7. Cereales ; 8,86%


8. Panadería y 
pastelería; 17,88%


10. Carne picada y 
derivados; 9,59%


11. Productos 
cárnicos; 9,02%


12.Pescados; 3,02%


15.Condimentos y 
especias; 10,27%


16. Alimentación 
especial; 1,67%


17B. Bebidas 
alcohólicas; 2,66%


21. Otros alimentos 
elaborados; 24,19%


Porcentaje de controles realizados en cada categoría de producto
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Las categorías de alimentos en los que más controles se han realizado son la categoría de otros alimentos 
elaborados, con 464 controles (24,19 % del total), seguida de la categoría de panadería y pastelería, donde 
se han tomado 343 muestras (17,88 % del total) y la categoría de condimentos y especias con 197 controles 
(10,27 % del total).  


En cuanto al tipo de controles realizados: 


Se ha realizado un total de 1505 controles para detectar sustancias o productos que causan alergias o 
intolerancias en alimentos en cuyo etiquetado no están declaradas. La mayoría de los controles se han 
llevado a cabo en la categoría de otros alimentos elaborados, con 330 controles (21,93 % del total), seguido 
de panadería y pastelería con 295 controles (19,60 % del total) y carne picada y derivados con 152 controles 
(10,10 % del total). 


La comprobación de la veracidad de las menciones de los productos alimenticios destinados a personas 
con afecciones derivadas de la ingesta de gluten se ha realizado en 412 productos. En el caso del gluten, la 
mayoría de controles se ha llevado a cabo en la categoría de otros alimentos elaborados con 132 controles 
(32,04 % del total), y en la categoría de panadería y pastelería con 58 controles (14,08 % del total), seguido 
de los 53 de la categoría de condimentos y especias (12,86 % del total). 


Para la comprobación del contenido de lactosa en los preparados para lactantes y preparados de 
continuación que exhiban la mención “sin lactosa” mediante análisis se ha realizado 1 control. 


La analíticas de estos productos se han llevado a cabo en laboratorios designados por las autoridades 
competentes de cada CC.AA. y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad Alimentaria 
(RELSA, https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web).  


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


De total de alimentos analizados para el control de alérgenos y sustancias que causan intolerancias, el 96,04 
% son conformes con la normativa. Es decir, se han detectado resultados desfavorables en 76 de los 1918 
controles realizados. 


Este porcentaje de conformidad se reduce ligeramente en la categoría de complementos alimenticios con 
un 84,21 % de productos conformes, seguidos por las categorías de alimentación especial y la categoría de 
otros productos elaborado, con un 92,86 % y 94,15 % de productos conformes. En muchos casos la causa 
determinada tras las investigaciones es la posible contaminación cruzada en el establecimiento. 


 


 


Gráfico 5.2. Porcentaje general de productos conformes 


 


96,04%
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Analizando los datos por tipo de control realizado: 


 En el caso de controles para detectar alérgenos o sustancias que producen intolerancia que figuren 
en el Anexo II del Reglamento 1169/2011 y que no se encuentren declarados en el etiquetado, el 
95,15 % son conformes con la normativa. Es decir, se han detectado no conformidades en 73 de 
los 1505 controles realizados. Este porcentaje de conformidad se reduce ligeramente en la 
categoría de otros alimentos, con un 80 % de productos conformes, seguidos por las categorías 
de cereales y la categoría de panadería y pastelería, con un 84,21 % y 91,86 % de productos 
conformes respectivamente.  


 


 Con respecto a los controles realizados para detectar de la veracidad de las menciones relativas 
al gluten, el promedio indica que el 99,27 % de los alimentos muestreados son conformes con la 
normativa. Este porcentaje disminuye en el caso de la categoría de bebidas alcohólicas, con un 
85,71 % de productos conformes, seguido de otros alimentos elaborados, con un 99,24 % de 
productos conformes. 
 


 


 


Gráfico 5.3. Porcentaje desglosado de productos conformes  


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS  


Las medidas a adoptar en cada caso y el procedimiento de actuación dependen en gran medida del tipo de 
control realizado, de la fase de la cadena alimentaria en la que se detecta el resultado analítico no conforme 
o incumplimiento, de la gravedad del resultado analítico no conforme o incumplimiento, del riesgo para la 
salud pública y de la ubicación en la que se encuentre el establecimiento responsable del resultado analítico 
no conforme o incumplimiento.  


De acuerdo con lo anterior, las AA. CC. han adoptado un total de 112 medidas para resolver los 
incumplimientos detectados, de las cuales 111 han sido medidas administrativas, y 1 medida judicial.  


De estas medidas adoptadas por las AA. CC., 30 de ellas responden a incumplimientos detectados tras un 
control oficial (27,68 % del total) y consisten en: 


 Revisión del APPCC del establecimiento (9); 


 requerimiento de corrección del incumplimiento o reetiquetado (8); 


 otras medidas (5); 
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 propuestas de apertura de expediente sancionador (4); 


 retirada del mercado del producto (2); 


 alerta generada (1);  


 notificación a otra autoridad competente (1). 
 


 


Gráfico 5.4. Porcentaje de medidas administrativas adoptadas en control oficial 


En el caso de las no conformidades detectadas en las actividades de vigilancia, las 81 medidas adoptadas 
(72,32 % de medidas totales) se distribuyen en: 


 Otras medidas (49); 


 revisión del APPCC del establecimiento (13); 


 nuevo muestreo (12); 


 medidas cautelares ante la sospecha de incumplimiento (3); 


 notificación a otra autoridad competente (3); 


 alertas generadas (1). 


 


Gráfico 5.5. Porcentaje de medidas adoptadas en actividades de vigilancia 


En el caso de las medidas adoptadas bajo el término “otras medidas” se encuentran medidas como son: 


 revisión/modificación del etiquetado del producto por parte del operador e inclusión de 
etiquetado precautorio; 


Nº Propuestas 
Apertura de 


Expediente 13%


Nº Alertas 
Generadas 3%


Nº Retiradas del 
Mercado 7%


Nº Requerim 
Correc Incumplim / 
Reetiquetado 27%


Nº Rev APPCC 
Establecim 30%


Nº Notif a otra 
AACC 3%


Nº Otras Medidas
17%


Porcentaje de medidas administrativas adoptadas en control oficial


Nuevo 
muestreo; 15%


Medidas 
cautelares; 4%


Alertas 
Generadas; 


1%
Rev APPCC 


Establecim; 16%


Notif a otra 
AACC; 4%


Otras Medidas; 
60%


Porcentaje de medidas adoptadas en actividades de vigilancia
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 comunicación con el operador económico para informar de los resultados al interesado con 
apercibimiento; 


 envío de comunicación al operador indicando las medidas correctivas que deben implantar, 
estableciendo plazo de subsanación. Y tras el plazo concedido, se realiza visita para comprobar 
que la implantación de medidas ha sido adecuada; 


 visita de inspección y modificación de los procesos de producción; 


 planificación de nuevas inspecciones; 


 requerimiento de aporte de documentación; 


 revisión del procedimiento de etiquetado del producto; 


 sanciones. 
 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general del Programa 5 de Alérgenos y sustancias que causan intolerancias del PNCOCA 2021-


2025 es reducir los riesgos vinculados a la presencia de sustancias que causan alergias o intolerancias no 


declarados en los alimentos de acuerdo con la normativa vigente. 


En el año 2022 han aportado datos 15 comunidades autónomas, el mismo número de CC.AA. que 


reportaron datos en 2021 en el marco de este programa. El número de controles realizados en 2022 ha 


sido de 1918 y de 2229 controles en 2021. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 5.6. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 5. 


 


En el año 2022 el cumplimiento de la programación se ha incrementado ligeramente y el cumplimiento de 


la normativa por el operador del establecimiento alimentario continúa siendo superior al 96 %. 


El número de medidas adoptadas en 2022 ha sido de 112 y en 2021 de 103. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 
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OBJETIVO GENERAL 
INDICADORES DE 


TENDENCIA 


RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los riesgos vinculados a la 
presencia de sustancias que causan 
alergias o intolerancias no declarados en 
los alimentos de acuerdo con la 
normativa vigente 


Nº de controles realizados 2229 1918 


Nº de controles no programados 107 61 


Cumplimiento de la programación  90,14 % 97,02 % 


Cumplimiento global de la normativa 95,98 % 96,04 % 


 Cumplimiento etiquetado de 
alérgenos y sustancias que causan 
intolerancia 


95,98 % 95,15 % 


 Cumplimiento contenido en gluten 98,74 % 99,27 % 


 Cumplimiento contenido en lactosa 80,36 % 100 % 


Nº medidas adoptadas totales  103 112 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1.     Realizar controles del 
contenido de sustancias que 
causan alergias o intolerancias 
en los alimentos mediante 
toma de muestras y análisis de 
acuerdo a una programación en 
base al riesgo. 


Nº controles realizados total 1918 


Nº de controles programados 1914 


Nº de controles programados realizados 1857 


Cumplimiento de la programación 97,02 % 


2.     Comprobar el 
cumplimiento de la legislación 
alimentaria en relación con la 
presencia de sustancias que 
causan alergias o intolerancias 
en los alimentos. 


Nº controles realizados  1505 


Nº controles no conformes/incumplen 73 


Porcentaje de controles conformes/cumplen  95,15 % 


3.     Comprobar el 
cumplimiento de la legislación 
alimentaria en relación con el 
contenido en gluten en los 
alimentos. 


Nº controles realizados  412 


Nº controles no conformes/incumplen 3 


Porcentaje de alimentos conformes/cumplen 99,27 % 


4.     Comprobar el 
cumplimiento de la legislación 
alimentaria en relación con el 
contenido en lactosa en los 
alimentos. 


Nº controles realizados  1 


Nº alimentos no conformes/incumplen 0 


Porcentaje de controles conformes/cumplen 100 % 


5.  Adoptar medidas por parte 
de la autoridad competente 
ante los incumplimientos 
detectados. 


Nº medidas administrativas 111 


Nº medidas judiciales 1 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


En 2022, en el marco del programa 5 sobre control de alérgenos y sustancias presentes en los alimentos 
que provocan intolerancias, se ha realizado un total de 1918 controles mediante toma de muestras y 
análisis para verificar el cumplimiento de la legislación alimentaria. Se ha cumplido la programación en un 
97,02 %, siendo 61 controles no programados. 


Del total de controles realizados, 1505 se han realizado sobre sustancias que producen alérgenos y 
sustancias que provocan intolerancias, 412 controles de la veracidad de las menciones relativas al gluten y 
1 control sobre el contenido en lactosa. 


En cuanto al cumplimiento de la legislación, el porcentaje medio es de un 96,04 %, siendo mayor en los 
requisitos relacionados con el contenido en lactosa (100 %), seguido de los requisitos relacionados con el 
gluten (99,27 %), que en el control para verificar el etiquetado de alérgenos y sustancias que producen 
intolerancias (95,15 %). 


Ante la detección de incumplimientos se han adoptado un total de 112 medidas, siendo 111 de ellas 
administrativas y 1 medida judicial, destacando 2 alertas alimentarias y 2 retiradas del mercado. 


Con respecto a 2021, se han realizado 311 controles menos. Sin embargo, hay que tener en cuenta que el 
cumplimiento de la programación ha sido un 6,88 % mayor, pasando del 90,14 % al 97,02 %. Se han 
realizado 46 controles no programados menos. Cabe destacar que en 2022 solo se ha realizado 1 control 
de lactosa, mientras que en 2021 se realizaron 56. Se ha mantenido similar el porcentaje de cumplimiento, 
tanto para el global del programa, como para etiquetado de alérgenos y de gluten, con variaciones 
inferiores al 1 %. 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 


  







 
 


PROGRAMA 5 ALÉRGENOS ALIMENTARIOS. INFORME ANUAL 2022 10  


Anexo 


Tabla 5.1. Controles realizados, cumplimiento de la programación y controles no programados 


 


 
Categoría de alimento 


Resultados Indicadores 


Nº controles 
programados 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles 
no 


programados 
realizados 


Nº 
controles 
realizados 


 % 
cumplimiento 


de la 
programación 


 % controles no 
programados 


realizados 


 % controles 
realizados por 


categoría 


1. Lácteos 31 31 1 32 100,00 % 3,13 % 1,67 % 


2. Alt. lácteos 10 10 0 10 100,00 % 0,00 % 0,52 % 


3. Grasas 1 1 0 1 100,00 % 0,00 % 0,05 % 


4. Hielos  38 38 2 40 100,00 % 5,00 % 2,09 % 


5. Frutas y hortalizas 18 18 0 18 100,00 % 0,00 % 0,94 % 


6. Confitería 99 97 1 98 97,98 % 1,02 % 5,11 % 


7. Cereales  133 133 37 170 100,00 % 21,76 % 8,86 % 


8. Panadería y pastelería 366 339 4 343 92,62 % 1,17 % 17,88 % 


9. Carne fresca 1 1 0 1 100,00 % 0,00 % 0,05 % 


10. Carne picada y derivados 181 181 3 184 100,00 % 1,63 % 9,59 % 


11. Productos cárnicos 166 166 7 173 100,00 % 4,05 % 9,02 % 


12.Pescados 59 58 0 58 98,31 % 0,00 % 3,02 % 


13.Huevos        


14. Edulcorantes 11 11 0 11 100,00 % 0,00 % 0,57 % 


15.Condimentos y especias 196 196 1 197 100,00 % 0,51 % 10,27 % 


16. Alimentación especial 51 32 0 32 62,75 % 0,00 % 1,67 % 


17A. Bebidas no alcohólicas 13 13 0 13 100,00 % 0,00 % 0,68 % 


17B. Bebidas alcohólicas 49 49 2 51 100,00 % 3,92 % 2,66 % 


18. Aperitivos 7 6 0 6 85,71 % 0,00 % 0,31 % 


19. Postres, excepto los productos 
incluidos en las categorías 1, 3 y 4 


5 5 0 5 100,00 % 0,00 % 0,26 % 


20. Complementos alimenticios        


21. Otros alimentos elaborados 468 461 3 464 98,50 % 0,65 % 24,19 % 


22.Otros 11 11 0 11 100,00 % 0,00 % 0,57 % 


Total 1914 1857 61 1918 97,02 % 3,18 % 100,00 % 
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Tabla 5.2. Incumplimientos y no conformidades en el control de alérgenos y sustancias que producen 


intolerancia 


Categoría de alimento 


Resultados Indicadores 


Nº 
controles 
oficiales 


alérgenos 


Nº de 
actividades 


de 
vigilancia 
alérgenos 


Nº 
incumplimientos 


alérgenos 


Nº de 
resultados 


no 
conformes 
alérgenos 


Nº 
controles 
alérgenos 


Nº 
Resultados 


desfavorables 
alérgenos 


 % 
controles 
alérgenos 


por 
categoría 


 % cumplimiento 
alérgenos 


1. Lácteos 2 21 0 0 23 0 1,53 % 100,00 % 


2. Alt. lácteos 0 10 0 0 10 0 0,66 % 100,00 % 


3. Grasas 1 0 0 0 1 0 0,07 % 100,00 % 


4. Hielos  2 36 1 0 38 1 2,52 % 97,37 % 


5. Frutas y hortalizas 2 14 0 0 16 0 1,06 % 100,00 % 


6. Confitería 2 87 0 3 89 3 5,91 % 96,63 % 


7. Cereales  37 77 6 12 114 18 7,57 % 84,21 % 


8. Panadería y 
pastelería 


22 273 5 19 295 24 19,60 % 91,86 % 


9. Carne fresca 1 0 0 0 1 0 0,07 % 100,00 % 


10. Carne picada y 
derivados 


15 137 1 7 152 8 10,10 % 94,74 % 


11. Productos cárnicos 37 96 2 1 133 3 8,84 % 97,74 % 


12.Pescados 6 52 0 0 58 0 3,85 % 100,00 % 


13.Huevos         


14. Edulcorantes 0 7 0 0 7 0 0,47 % 100,00 % 


15.Condimentos y 
especias 


27 119 0 1 146 1 9,70 % 99,32 % 


16. Alimentación 
especial 


3 18 0 1 21 1 1,40 % 95,24 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


1 11 0 0 12 0 0,80 % 100,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


4 42 1 1 46 2 3,06 % 95,65 % 


18. Aperitivos 2 4 0 0 6 0 0,40 % 100,00 % 


19. Postres, excepto los 
productos incluidos en 
las categorías 1, 3 y 4 


0 2 0 0 2 0 0,13 % 100,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


        


21. Otros alimentos 
elaborados 


60 270 1 10 330 11 21,93 % 96,67 % 


22.Otros 5 0 1 0 5 1 0,33 % 80,00 % 


Total 229 1276 18 55 1505 73 100 % 95,15 % 
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Tabla 5.3. Control de menciones relativas al gluten. Incumplimientos y no conformidades 


Categoría de alimento 


Resultados Indicadores 


Nº 
controles 
oficiales 
gluten 


Nº de 
actividades 


de 
vigilancia 


gluten 


Nº 
incumplimientos 


gluten 


Nº de 
resultados 


no 
conformes 


gluten 


Nº 
controles 


gluten 


Nº 
Resultados 


desfavorables 
gluten 


 % 
controles 


gluten 
por 


categoría 


 % cumplimiento 
gluten 


1. Lácteos 1 8 0 0 9 0 2,18 % 100,00 % 


2. Alt. lácteos 0 0 0 0 0 0 0,00 % #¡DIV/0! 


3. Grasas 0 0 0 0 0 0 0,00 % #¡DIV/0! 


4. Hielos  0 2 0 0 2 0 0,49 % 100,00 % 


5. Frutas y hortalizas 0 2 0 0 2 0 0,49 % 100,00 % 


6. Confitería 0 9 0 0 9 0 2,18 % 100,00 % 


7. Cereales  3 43 0 0 46 0 11,17 % 100,00 % 


8. Panadería y pastelería 13 45 0 0 58 0 14,08 % 100,00 % 


9. Carne fresca         


10. Carne picada y derivados 4 38 0 1 42 1 10,19 % 97,62 % 


11. Productos cárnicos 7 23 0 0 30 0 7,28 % 100,00 % 


12.Pescados         


13.Huevos         


14. Edulcorantes 0 4 0 0 4 0 0,97 % 100,00 % 


15.Condimentos y especias 24 29 0 0 53 0 12,86 % 100,00 % 


16. Alimentación especial 2 7 0 0 9 0 2,18 % 100,00 % 


17A. Bebidas no alcohólicas         


17B. Bebidas alcohólicas 1 6 0 1 7 1 1,70 % 85,71 % 


18. Aperitivos         


19. Postres, excepto los 
productos incluidos en las 
categorías 1, 3 y 4 


0 3 0 0 3 0 0,73 % 100,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


        


21. Otros alimentos 
elaborados 


30 102 0 1 132 1 32,04 % 99,24 % 


22.Otros 0 6 0 0 6 0 1,46 % 100,00 % 


Total 85 327 0 3 412 3 100 % 99,27 % 


 


Tabla 5.4. Control de menciones relativas a la lactosa. Incumplimientos y no conformidades. 


 Resultados Indicadores 


Categoría de alimento 


Nº 
controles 
oficiales 
lactosa 


Nº de 
actividades 


de 
vigilancia 
lactosa 


Nº 
incumplimientos 


lactosa 


Nº de 
resultados 


no 
conformes 


lactosa 


Nº 
controles 


lactosa 


Nº Resultados 
desfavorables 


lactosa 


 % cumplimiento 
lactosa 


16. Alimentación especial 0 1 0 0 1 0 100,00 % 
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Tabla 5.5. Controles realizados sobre alérgenos, gluten y lactosa y resultados desfavorables 


 


Categoría de alimento 


Resultados Indicadores 


Controles 
realizados 
alérgenos 


Controles 
realizados 


gluten 


Controles 
realizados 


lactosa 


Nº 
Resultados 


desfavorables 
alérgenos 


Nº 
Resultados 


desfavorables 
gluten 


Nº 
Resultados 


desfavorables 
lactosa 


Controles 
realizados 


Nº 
Resultados 


desfavorables 


 % 
controles 


por 
categoría 


 % 
cumplimiento  


1. Lácteos 23 9   0 0   32 0 1,67 % 100,00 % 


2. Alt. lácteos 10 0   0 0   10 0 0,52 % 100,00 % 


3. Grasas 1 0   0 0   1 0 0,05 % 100,00 % 


4. Hielos  38 2   1 0   40 1 2,09 % 97,50 % 


5. Frutas y hortalizas 16 2   0 0   18 0 0,94 % 100,00 % 


6. Confitería 89 9   3 0   98 3 5,11 % 96,94 % 


7. Cereales  114 46   18 0   160 18 8,34 % 88,75 % 


8. Panadería y 
pastelería 


295 58   24 0   353 24 18,40 % 93,20 % 


9. Carne fresca 1 0   0 0   1 0 0,05 % 100,00 % 


10. Carne picada y 
derivados 


152 42   8 1   194 9 10,11 % 95,36 % 


11. Productos cárnicos 133 30   3 0   163 3 8,50 % 98,16 % 


12.Pescados 58 0   0 0   58 0 3,02 % 100,00 % 


13.Huevos           


14. Edulcorantes 7 4   0 0   11 0 0,57 % 100,00 % 


15.Condimentos y 
especias 


146 53   1 0   199 1 10,38 % 99,50 % 


16. Alimentación 
especial 


21 9 1 1 0 0 31 1 1,62 % 96,77 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


12 0   0 0   12 0 0,63 % 100,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


46 7   2 1   53 3 2,76 % 94,34 % 


18. Aperitivos 6 0   0 0   6 0 0,31 % 100,00 % 


19. Postres, excepto 
los productos 
incluidos en las 
categorías 1, 3 y 4 


2 3   0 0   5 0 0,26 % 100,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


          


21. Otros alimentos 
elaborados 


330 132   11 1   462 12 24,09 % 97,40 % 


22.Otros 5 6   1 0   11 1 0,57 % 90,91 % 


Total 1505 412 1 73 3 0 1918 76 100,00 % 96,04 % 
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Tabla 5.6. Medidas adoptadas por las autoridades competentes en control oficial 


 


Categoría de alimento 


Nº 
Propuestas 
Apertura 


de 
Expediente 


 Nº 
Suspensiones 
de Actividad 


Nº Alertas 
Generadas 


Nº 
Retiradas 


del 
Mercado 


Nº Requerim 
Correc 


Incumplim / 
Reetiquetado 


 Nº Rev 
APPCC 


Establecim 


Nº 
Notif a 


otra 
AACC 


Nº 
Otras 


Medidas 


Nº Total 
medidas 


administrativas 


Medidas 
judiciales 


1. Lácteos           


2. Alt. lácteos           


3. Grasas           


4. Hielos      1 1   2  


5. Frutas y hortalizas           


6. Confitería           


7. Cereales  1    3 3 1 2 10  


8. Panadería y pastelería    1 1 3  3 8  


9. Carne fresca           


10. Carne picada y derivados     1    1  


11. Productos cárnicos 2    1 1   4  


12.Pescados           


13.Huevos           


14. Edulcorantes           


15.Condimentos y especias           


16. Alimentación especial           


17A. Bebidas no alcohólicas           


17B. Bebidas alcohólicas    1     1  


18. Aperitivos           


19. Postres, excepto los 
productos incluidos en las 
categorías 1, 3 y 4 


          


20. Complementos 
alimenticios 


          


21. Otros alimentos 
elaborados 


1    1 1   3 1 


22.Otros   1      1  


Total 4 0 1 2 8 9 1 5 30 1 


 % medidas respecto total 13 % 0 % 3 % 7 % 27 % 30 % 3 % 17 % 100 %   
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Tabla 5.7. Medidas adoptadas por las autoridades competentes en actividades de vigilancia 
 
 


Categoría de alimentos 
Nuevo 


muestreo 
Medidas 


cautelares 
Alertas 


Generadas 
Rev APPCC 
Establecim 


Notif a 
otra 


AACC 


Otras 
Medidas 


Nº Total 
medidas 


administrativas 


1. Lácteos        


2. Alt. lácteos        


3. Grasas        


4. Hielos         


5. Frutas y hortalizas        


6. Confitería 1 1  1 2  5 


7. Cereales  3     16 19 


8. Panadería y pastelería 2 2 1 5  16 26 


9. Carne fresca 1      1 


10. Carne picada y derivados 1    1 6 8 


11. Productos cárnicos 1      1 


12.Pescados        


13.Huevos        


14. Edulcorantes        


15.Condimentos y especias 1   1   2 


16. Alimentación especial      1 1 


17A. Bebidas no alcohólicas        


17B. Bebidas alcohólicas      3 3 


18. Aperitivos        


19. Postres, excepto los productos 
incluidos en las categorías 1, 3 y 4 


       


20. Complementos alimenticios        


21. Otros alimentos elaborados 2   6  7 15 


22.Otros        


TOTAL 12 3 1 13 3 49 81 


 % medidas respecto total 15 % 4 % 1 % 16 % 4 % 60 % 100 % 
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PROGRAMA 6 CONTROL DE ORGANISMOS MODIFICADOS GENÉTICAMENTE (OMG) 


 
Se define como OMG el organismo cuyo material genético ha sido modificado de una manera que no se 
produce naturalmente. La modificación genética se emplea en agricultura con el fin de obtener, entre 
otros, cultivos resistentes a plagas o enfermedades, lo que aumenta el rendimiento de estos cultivos y 
reduce el impacto ambiental derivado del menor uso de pesticidas.  


Un organismo modificado genéticamente destinado a la alimentación humana es aquel OMG que puede 
utilizarse como alimento o como material de partida para la producción de alimentos.  


Los alimentos OMG actualmente autorizados en la Unión Europea son:  


 Algodón 


 Maíz 


 Colza oleaginosa 


 Otras variedades de colza 


 Soja 


 Remolacha azucarera. 


El objetivo general del programa es reducir los riesgos vinculados a la presencia de OMG no autorizados y 
de OMG no declarados en los alimentos, de acuerdo con la legislación vigente.  


Este programa está enfocado al control de los alimentos modificados genéticamente destinados a la 
alimentación humana, los cuales incluyen:  


a) los alimentos que contengan o estén compuestos por OMG,  
b) los alimentos que se hayan producido a partir de OMG o que contengan ingredientes producidos 


a partir de estos organismos.  


Este programa de control se lleva a cabo mediante la toma de muestras y análisis de alimentos para detectar 
alimentos que contengan o estén compuestos por OMG, hayan sido producidos a partir de OMG o 
contengan ingredientes producidos a partir de estos organismos y: 


 no estén autorizados para ser comercializados para consumo humano; 


 estén autorizados y a pesar de suponer más de un 0,9 % del producto no aparecen declarados en 
su etiquetado; 


 estén autorizados y aparezcan en cantidades inferiores a 0,9 % del producto, pero no se indican 
en el etiquetado a pesar de que el operador no pueda demostrar que su presencia es involuntaria 
y técnicamente inevitable.  


En este último caso, para verificar si existe o no existe incumplimiento, es necesario realizar una inspección 
en el establecimiento conforme a lo establecido en el programa 1, de inspección general de 
establecimientos.  


En 2022, 8 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
Los controles se han realizado en establecimientos alimentarios de todas las fases de la cadena alimentaria: 
fabricantes, envasadores, almacenistas y minoristas. A la hora de seleccionar las fases de la cadena 
alimentaria en las que tomar las muestras para análisis resulta de utilidad priorizar establecimientos 
fabricantes y/o envasadores, ya que disponen de la información de origen de los OMG y son responsables 
de su correcto uso e identificación, lo que facilita, en caso de detectarse incumplimientos, la adopción de 
medidas correctivas destinadas a evitar la repetición del incumplimiento.  
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Además, para comprobar que la presencia del OMG es accidental o técnicamente inevitable, el control se 
realiza exclusivamente en establecimientos fabricantes y/o envasadores de cualquier sector alimentario, 
ya que solo en este tipo de establecimientos se puede aportar la información necesaria para valorar si 
existe o no incumplimiento. 


En 2022, las autoridades competentes de las CC. AA. han realizado 150 controles; 149 de ellos se habían 
programado previamente y se han realizado según lo planificado, lo que supone un cumplimiento de la 
programación de un 100 %.  


Se ha realizado además 1 control no programado, que supone el 0,67 % del total de controles realizados. 


De los 150 muestreos y análisis realizados, el 100 % han sido actividades de vigilancia. 


Las categorías de alimentos donde se ha realizado mayor número de controles han sido:  


 22,7 % en la categoría de cereales y productos a base de cereales, 


 18,7% en la categoría de otros alimentos elaborados, 


 15,3 % en la categoría de productos cárnicos, 


 12,7 % en la categoría de frutas y hortalizas, 


 9,3 % en la categoría de alternativas a los lácteos. 
 


 
Gráfico 6.1. Distribución de controles por categorías de alimentos 


 


Las analíticas de estos productos se han llevado a cabo en laboratorios designados por las autoridades 
competentes de cada C. A. y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad Alimentaria (RELSA, 
https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web).  


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 
Se consideran incumplimientos en el marco de este programa las no conformidades de la normativa vigente 
por parte del operador económico. Esto ocurre cuando, tras analizar un alimento en un laboratorio en el 
marco de un control oficial, se detecta que es OMG o que incluye en su composición un ingrediente OMG 
o que se ha producido a partir de un organismo OMG o que contiene ingredientes producidos a partir de 
estos organismos y: 


 no está autorizado para ser comercializado para consumo humano; 


2. Alt. lácteos; 9,3%


4. Hielos ; 6,7%


5. Frutas y 
hortalizas; 12,7%


7. Cereales ; 22,7%


8. Panadería y 
pastelería; 6,7%


11. Productos 
cárnicos; 15,3%


16. Alimentación 
especial; 1,3%


19. Postres; 6,7%


21. Otros alimentos 
elaborados; 18,7%


Distribución de controles por categorías de alimentos



https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web
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 está autorizado, pero a pesar de suponer más de un 0,9 % del producto no aparece declarado en 
su etiquetado; 


 está autorizado y supone menos de un 0,9 % del producto, pero no se indica en el etiquetado y el 
operador no puede demostrar que su presencia es involuntaria y técnicamente inevitable. 


El 100 % de los alimentos muestreados y analizados han sido conformes con la normativa. Es decir, no se 
han detectado incumplimientos.  


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS 


 
Con el fin de solucionar los incumplimientos detectados durante los controles, las autoridades 
competentes deben adoptar medidas, como en 2022 no se han detectado incumplimientos no ha sido 
necesaria la adopción de medidas en el ámbito de este programa.  


 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general del Programa 6 de control de organismos modificados genéticamente del PNCOCA 2021- 
2025 es reducir los riesgos vinculados a la presencia de OMG no autorizados y de OMG no declarados en 
los alimentos, de acuerdo con la legislación vigente mediante la toma de muestras y análisis de alimentos, 
y en algunos casos además se debe realizar una inspección por parte de las AA. CC. de las CC.AA. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 6.2. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 6 


Al analizar el cumplimiento de la programación por parte de las autoridades competentes se observa que 


en el año 2022 se ha incrementado en un 5 % respecto al 2021, alcanzando un cumplimiento del 100 %. 


En cuanto a los alimentos que cumplen la normativa sobre OMG en el 2021 fueron el 96 % de los alimentos 


analizados, mientras que en 2022 la totalidad de los alimentos analizados han sido conformes, lo que 


supone un incremento en la conformidad con la norma de un 4 %. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 
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PROGRAMA 6  ORGANISMOS MODIFICADOS GENÉTICAMENTE (OMG). INFORME ANUAL 2022 4  


OBJETIVO GENERAL INDICADORES DE TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los riesgos vinculados a la 
presencia de OMG no autorizados y 
de OMG no declarados en los 
alimentos, de acuerdo con la 
legislación vigente. 


Nº controles realizados totales 201 150 


Cumplimiento de la programación 95 % 100 % 


Cumplimiento con la normativa 96 % 100 % 


Nº medidas adoptadas totales 17 0 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1. Realizar controles del contenido de 
OMG en los alimentos mediante 
toma de muestras y análisis de 
acuerdo con una programación en 
base al riesgo 


Nº de controles realizados totales 150 


Nº controles programados 149 


Nº controles programados realizados 149 


 % cumplimiento de la programación 100% 


Nº Controles oficiales 0 


Nº Actividades de vigilancia 150 


2. Comprobar que los alimentos 
destinados a consumo humano no 
contengan OMG no autorizados, o 
bien OMG autorizados que no se 
declaren en su etiquetado. 


Nº de incumplimientos - 


% cumplimiento con la normativa - 


Nº resultados no conformes 0 


% conformes 100 % 


3. Comprobar si la presencia de OMG 
autorizados por debajo del 0,9 % del 
producto alimenticio y no 
etiquetado es accidental o 
técnicamente inevitable. 


Nº de incumplimientos - 


% cumplimiento con la normativa - 


4. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante los 
incumplimientos detectados 


Nº de medidas adoptadas totales 0 


Nº medidas administrativas 0 


Nº medidas judiciales 0 


Nº sanciones 0 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 
En 2022, las autoridades competentes de las CC. AA. han realizado 150 controles en el marco del programa 6 
sobre organismos modificados genéticamente (OMG), de los cuales 149 se habían programado previamente 
y el otro control se ha llevado a cabo sin estar previamente programado. El cumplimiento de la programación 
ha sido del 100 %. 


El 100 % del total de alimentos analizados ha sido conforme con la normativa, pues no se han detectado 
incumplimientos en ninguno de los 150 controles realizados. 


Las autoridades competentes no han tenido que adoptar medidas al no haber incumplimientos que 
solucionar.  


Con respecto al año anterior, se observa que el porcentaje de cumplimiento, tanto de la programación como 
de la normativa por parte del operador económico, ha aumentado, siendo del 100 % en ambos casos. 


 


 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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Anexo  


Tabla 6.1. Controles realizados, cumplimiento del programa y controles no programados  


 


 Resultados Indicadores 


Categoría Alimento 
Nº  


controles 
programados  


Nº  
controles 


programado
s realizados  


Nº controles 
no 


programado
s realizados  


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Cumplimiento 
de la 


programación 


 % controles 
programado
s realizados / 


controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % controles no 
programados 
realizados / 
controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados por 


alimento/ 
Controles 
realizados 


totales 


2. Alt. lácteos 14 14 0 14 100 % 100 % 0,0 % 9 % 


4. Hielos  10 10 0 10 100 % 100 % 0,0 % 7 % 


5. Frutas y hortalizas 19 19 0 19 100 % 100 % 0,0 % 13 % 


7. Cereales  
34 34 0 34 100 % 100 % 0,0 % 23 % 


8. Panadería y 
pastelería 


10 10 0 10 100 % 100 % 0,0 % 7 % 


10. Carne picada y 
derivados 


0        


11. Productos 
cárnicos 


22 22 1 23 100 % 96 % 4,3 % 15 % 


15.Condimentos y 
especias 


0        


16. Alimentación 
especial 


2 2 0 2 100 % 100 % 0,0 % 1 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


0        


18. Aperitivos 10 10 0 10 100 % 100 % 0,0 % 7 % 


19. Postres 0        


20. Complementos 0        


21. Otros alimentos 
elaborados 


28 28 0 28 100 % 100 % 0,0 % 19 % 


22.Otros 0        


TOTAL 149 149 1 150 100 % 99 % 0,7 % 100 % 
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Tabla 6.2. Controles realizados: controles oficiales y actividades de vigilancia 


 


 Resultados  Indicadores 


Categoría/ Alimento 
Nº controles 


realizados (TOTAL) 
Nº muestreos de 


vigilancia realizados  
Nº controles oficiales 


realizados 


 % controles oficiales 
realizados del total de 
controles realizados 


 % actividades de 
vigilancia realizadas 


del total de 
controles 
realizados  


2. Alt. lácteos 14 14 0 0 % 100 % 


4. Hielos  10 10 0 0 % 100 % 


5. Frutas y hortalizas 19 19 0 0 % 100 % 


7. Cereales  34 34 0 0 % 100 % 


8. Panadería y 
pastelería 


10 10 0 0 % 100 % 


10. Carne picada y 
derivados 


0     


11. Productos 
cárnicos 


23 23 0 0 % 100 % 


15.Condimentos y 
especias 


0     


16. Alimentación 
especial 


2 2 0 0 % 100 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


0     


18. Aperitivos 10 10 0 0 % 100 % 


19. Postres 0     


20. Complementos 0     


21. Otros alimentos 
elaborados 


28 28 0 0 % 100 % 


22.Otros 0     


TOTAL 150 150 0 0 % 100 % 
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Tabla 6.3. Incumplimientos y No conformidades 


 


 
Presencia de OMG no 


autorizados 


Presencia de OMG> a 0,9 
%, no declarados en el 


etiquetado 


Presencia  no 
inevitable de 


OMG por 
debajo del 0,9 


%  y no 
etiquetado 


Nº de 
incumplim
ientos en 
controles 
oficiales 
(TOTAL) 


Nº de 
resultados 


no 
conformes 


en 
actividades 


de 
vigilancia  
(TOTAL) 


 
%Incumpli
mientos/ 
controles 
oficiales  


 % resultados 
no 


conformes/ 
actividades de 


vigilancia 


Categoría de Alimento 


Nº de 
incumplim
ientos en 


muestreos 
oficiales  


Nº de 
resultados 


no 
conformes 


en 
muestreos 


de 
vigilancia  


Nº de 
incumplim
ientos en 


muestreos 
oficiales  


Nº de 
resultados 


no 
conformes 


en 
muestreos 


de vigilancia  


Nº de 
incumplimient
os en controles 


oficiales  


2. Alt. lácteos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


4. Hielos  0 0 0 0 0 0 0 0 0 


5. Frutas y hortalizas 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


7. Cereales  0 0 0 0 0 0 0 0 0 


8. Panadería y 
pastelería 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 


10. Carne picada y 
derivados 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 


11. Productos cárnicos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


15.Condimentos y 
especias 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 


16. Alimentación 
especial 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 


18. Aperitivos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


19. Postres 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


20. Complementos 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


21. Otros alimentos 
elaborados 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 


22.Otros 0 0 0 0 0 0 0 0 0 


TOTAL 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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PROGRAMA 7 NOTIFICACIÓN, ETIQUETADO Y COMPOSICIÓN DE COMPLEMENTOS 
ALIMENTICIOS 


 
Los complementos alimenticios son productos alimenticios que están destinados a complementar la dieta 
normal. Consisten en fuentes concentradas de nutrientes o de otras sustancias con efecto nutricional o 
fisiológico. Los complementos alimenticios y sus ingredientes no se encuentran armonizados en su 
totalidad a nivel de la Unión Europea.  


El objetivo general de este programa de control es reducir los riesgos vinculados al consumo de 
complementos alimenticios de acuerdo con la normativa vigente.  


El control por parte de la autoridad competente en el marco de este programa se realiza: 


 en el momento de la notificación inicial de complementos para su puesta en mercado, mediante 
control visual del etiquetado y composición; 


 en establecimientos alimentarios, mediante control visual de la notificación, etiquetado y 
composición, así como mediante toma de muestras y análisis para determinar composición o 
detectar la presencia de algún ingrediente; 


 en complementos dispuestos para la venta mediante comercio electrónico, mediante control 
sobre las páginas web. 


En 2022, 16 CC.AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
En el marco de este programa se realizan controles sobre todos los operadores alimentarios del sector de 
los complementos alimenticios: fabricante y envasador, distribuidor y minorista, si bien el fabricante o 
envasador constituyen el punto más eficaz del control, puesto que es el lugar donde se dispone de la 
máxima información sobre el producto. Asimismo, por las particularidades de este tipo de alimentos, y 
puesto que en su mayoría no se fabrican en España, también es muy eficaz el control en minoristas de los 
productos puestos a disposición del consumidor. 


En el marco de este programa se recogen datos de controles realizados dependiendo del requisito 
evaluado: evaluaciones en la notificación inicial, controles en establecimiento alimentario, controles de 
muestreo y análisis y controles de páginas web con complementos alimenticios. 


Se ha realizado un total de 4027 controles oficiales, cuya distribución por establecimientos se muestra a 
continuación: 


 1756 en distribuidor/almacenista (43,61 %) 


 761 en fabricante/envasador de complementos alimenticios (18,90 %) 


 1510 en minorista (37,50 %) 


El gráfico 7.1 muestra la distribución de los porcentajes de controles oficiales de complementos en función 
del tipo de establecimiento alimentario. 
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Gráfico 7.1. Porcentaje de controles realizados por tipo de establecimiento alimentario. 


 
La distribución de los controles ha sido de la siguiente manera: 


 3634 evaluaciones de complementos alimenticios en el momento de la notificación inicial 


 2724 en establecimientos alimentarios 


 124 muestreos para análisis de composición y 


 273 controles de complementos alimenticios puestos a la venta en páginas web 


La programación de los controles de complementos alimenticios se establece siguiendo criterios en base 
al riesgo. El cumplimiento medio de la programación de este programa ha sido del 67,18 %, ya que de los 
4506 controles programados se han realizado finalmente 3027 controles. Algunos de los motivos por los 
que no se han realizado el 100 % de los controles programados han sido:  


 falta de personal y recursos; bajas del personal de control; 


 bajas de establecimientos; 


 contingencias en el control oficial y reorganización de los controles; reajuste de la programación;  


Del total de los 4027 controles realizados, 1000 son controles no programados (24,83 %), como se muestra 
en el gráfico 7.2. 


 


Gráfico 7.2. Porcentaje de controles realizados.  


 


Dadas las características y requisitos para este tipo de alimento, se realiza un gran número de controles no 
programados; entre los motivos por los que se han realizado controles no programados se encuentran: 


 actuaciones por notificaciones iniciales; 


 expedientes de complementos alimenticios procedentes de otras CC.AA.; 


 investigación de alertas alimentarias, denuncias, reclamaciones; irregularidades; 


 seguimiento de incumplimientos;  


 cambios de la legislación y notas interpretativas; 


Fabricante/envasador; 
18,90%


Distribuidor/ 
almacenista ; 


43,61%


Minorista; 
37,50%


Porcentaje de controles realizados por tipo de 
establecimiento


Controles 
programados; 


75,17%


Controles no 
programados; 


24,83%


Porcentaje de controles realizados
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 visitas de exportación; 


 actuaciones previas en otros programas de control. 


Las analíticas realizadas en este programa de control se han llevado a cabo en laboratorios designados por 
las autoridades competentes de cada C.A. y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad 
Alimentaria (RELSA, https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web). 


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 
 Evaluaciones de la notificación inicial de puesta en mercado de complementos alimenticios 


Entre los objetivos de este programa se encuentra comprobar la conformidad del etiquetado y composición 
en el momento de la notificación inicial de puesta en mercado de complementos alimenticios. Este control 
se realiza habitualmente en las oficinas de la autoridad competente donde se recibe la notificación y se 
puede realizar una verificación exhaustiva de la información alimentaria y composición del complemento 
alimenticio.  


En el caso de los controles de notificación de puesta en mercado previa a la comercialización del 
complemento alimenticio, cuando se detecta una no conformidad con la legislación vigente, se procede a 
la comunicación al operador para que la subsane. Entre tanto, el complemento alimenticio no se incluye 
en la base de datos de complementos notificados y no puede comercializarse en España hasta su 
corrección. En el marco de este programa se recogen el número de no conformidades en la notificación 
inicial en relación con: 


 la información al consumidor y 


 la composición declarada en la etiqueta.  


Del total de 3634 evaluaciones realizadas en el momento de la notificación de puesta en el mercado, 2698 
han sido conformes, lo que supone un 74,24 % de conformidad, tal como se muestra en el gráfico 7.3.  


 


 


Gráfico 7.3. Porcentaje de evaluaciones conformes y no conformes en la evaluación de la notificación inicial. 


 


De las 3634 evaluaciones de la notificación inicial la distribución según la actividad del establecimiento 
responsable de la notificación: 


 De los 2831 controles realizados en distribuidores, 2075 fueron conformes, lo que supone un 
73,30 % de conformidad en distribuidores; 


 De los 803 controles realizados en fabricantes y envasadores, 623 fueron conformes, lo que 
supone un 77,58 % de conformidad.  


Conforme; 
74,24%


No conforme; 
25,76%


Porcentaje de evaluaciones conformes en la 
notificación inicial de puesta en el mercado



https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web
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El porcentaje de evaluaciones conformes en la notificación inicial por tipo de establecimiento alimentario 
se muestra en el gráfico 7.4.  


 


 


Gráfico 7.4. Porcentaje de evaluaciones conformes en la notificación inicial por tipo de establecimiento alimentario.  


 


En relación con los aspectos que se verifican en la notificación inicial: 


 646 han presentado alguna no conformidad en relación con la información al consumidor, lo que 
supone un 82,22 % de conformidad; 


 304 han presentado alguna no conformidad respecto a la composición declarada en su etiqueta, 
lo que supone un 91,63 % de conformidad;   


El porcentaje de conformidad para cada uno de los criterios evaluados se muestra en el gráfico 7.5.  


 


 


Gráfico 7.5 Porcentaje de evaluaciones conformes en la notificación inicial por tipo. 


 


 Controles en establecimientos alimentarios 


Otro de los objetivos del programa consiste en comprobar el cumplimiento de la normativa en materia de 
seguridad alimentaria sobre el estado de la notificación, información alimentaria al consumidor y 
composición de complementos alimenticios en establecimientos alimentarios: fabricantes/envasadores, 
distribuidores/almacenistas y minoristas de complementos alimentarios.  
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Durante la visita a los establecimientos, la autoridad competente verifica de forma visual los siguientes 
aspectos: el estado de la notificación, el etiquetado y la composición. Así mismo, en algunos casos, durante 
la inspección, la autoridad competente puede realizar la toma de muestras para análisis (ver siguiente 
apartado).  


El número de controles oficiales realizados en establecimientos de complementos alimenticios es de 2724 
controles, en 629 de los cuales se ha detectado algún tipo de incumplimiento, por lo que el porcentaje de 
cumplimiento de la normativa es del 76,91 %, como se muestra en el gráfico 7.6. 


 


 


Gráfico 7.6. Resultados de los controles en establecimientos alimentarios. 


 


El porcentaje de cumplimiento de los controles realizados según el establecimiento alimentario, se muestra 
en el gráfico 7.7.  


 


 


Gráfico 7.7. Porcentaje de cumplimiento por tipo de establecimiento alimentario. 


 


Si analizamos por tipo de incumplimiento, tal como se puede ver en el gráfico 7.8 el mayor porcentaje de 
cumplimiento se detecta en la composición evaluada mediante inspección visual de la etiqueta, con un 
92,69 % de cumplimiento. 
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Gráfico7.8. Porcentaje de cumplimiento en establecimientos alimentarios por tipo. 


 


 Controles mediante muestreo y análisis 


Con el fin de comprobar el cumplimiento de la normativa en materia de seguridad alimentaria sobre la 
composición de complementos alimenticios, se realiza muestreo y análisis para detectar:  


 presencia de sustancias no autorizadas 


 presencia de sustancias no declaradas  


 incumplimiento de la cantidad declarada de ingredientes. 


El total de análisis realizados, que incluye muestreos de control oficial y vigilancia, ha sido de 124, de los 
cuales, 103 han sido favorables, lo que corresponde con el 83,06 %. Ver gráfico 7.9. 


 


 


Gráfico 7.9 Porcentaje de resultados favorables y desfavorables en muestreo y análisis.  


 


A continuación, se detalla el tipo de control realizado: 


 2 controles oficiales en los que no se ha detectado ningún incumplimiento, 100 % de 
cumplimiento; 


 122 muestreos de vigilancia, en los que 21 de ellos han resultado no conformes, lo que 
corresponde con un 82,79 % de conformidad.   
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 Controles de complementos puestos a la venta en páginas web 


Para comprobar el cumplimiento de la normativa alimentaria en los complementos alimenticios puestos a la 
venta en páginas web se realizaron controles oficiales en establecimientos que disponían de páginas web y 
se verificó la información del producto a disposición del consumidor final, comprobando lo siguiente: 


 estado de notificación,  


 información al consumidor,  


 declaraciones nutricionales y de propiedades saludables, 


 composición visual. 


Se ha realizado un total de 273 controles en páginas web. En 144 de ellos se ha detectado algún tipo de 
incumplimiento; por tanto, el 47,25 % de los controles efectuados en páginas web que venden 
complementos alimenticios son conformes con la normativa en todos los aspectos de control. Los 
resultados se muestran en el gráfico 7.10. 


 


 


Gráfico 7.10. Porcentaje de cumplimiento en páginas web que venden complementos alimenticios. 


 


Si analizamos el porcentaje de cumplimiento en las páginas web, en función de los criterios evaluados, 
observamos que el mayor porcentaje de cumplimiento se ha detectado en la composición visual con un 
95,60 %, mientras que el porcentaje de incumplimiento en la información al consumidor y en las 
declaraciones nutricionales, ha sido en ambos casos de 30,77 %. Ver gráfico 7.11. 


 


 


Gráfico 7.11. Porcentaje de cumplimiento en páginas web que venden complementos alimenticios por tipo. 
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MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS 


Las autoridades competentes adoptan medidas ante los incumplimientos detectados; las medidas a 
adoptar en cada caso y el procedimiento de actuación dependen en gran medida del tipo de control 
realizado, de la fase de la cadena alimentaria en la que se detecta el resultado analítico no conforme o 
incumplimiento, de la gravedad del resultado analítico no conforme o incumplimiento, del riesgo para la 
salud pública y de la ubicación en la que se encuentre el establecimiento responsable del resultado analítico 
no conforme o incumplimiento.  


De acuerdo con lo anterior, las AA.CC. han adoptado un total de 1264 medidas; 1229 medidas han sido 
para resolver los incumplimientos detectados en control oficial y 35 medidas han sido para subsanar las no 
conformidades en las actividades de vigilancia.  


Las medidas adoptadas para corregir los incumplimientos detectados tras un control oficial realizado en los 
establecimientos alimentarios han sido: 


 propuestas apertura de expediente (41);  


 suspensiones de actividad (1); 


 alertas (11); 


 retirada del mercado (32); 


 requerimiento de corrección del incumplimiento o reetiquetado (670); 


 revisión del APPCC del establecimiento (32); 


 notificación a otras CC.AA. (262); 


 otras medidas (180), entre las que se incluyen: 
o revisión del etiquetado y de la web de otros complementos, revisión web de otros 


complementos; 
o reformulación del producto; 
o actividades de formación; 
o indicación de mayor número de autocontroles al operador; 
o visitas de seguimiento; 
o investigación de la causa raíz en los muestreos (método analítico, métodos de 


extracción); 
o revisión de albaranes de retirada de producto en 3 establecimientos (origen alerta 


alimentaria). 


 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS 


 


El objetivo general del Programa 7 de Notificación, etiquetado y composición de complementos alimenticios 


del PNCOCA 2021-2025 es reducir los riesgos vinculados al consumo de complementos alimenticios de 


acuerdo con la normativa vigente. 


En el año 2022 han aportado datos 16 comunidades autónomas, respecto al año 2021 en el que fueron 13 


CC.AA. las que enviaron sus datos en el marco de este programa. El número de controles realizados en 


2022 ha sido de 4027 y de 3427 controles en 2021. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 
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Gráfico 7.12. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 7. 


 
En el año 2022 el cumplimiento de la programación ha disminuido y el cumplimiento de la normativa por 
el operador del establecimiento alimentario ha aumentado ligeramente, llegando hasta el 69,08 %. 


El número de medidas adoptadas en 2022 ha sido de 1264 y en 2021 fue de 1268. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL 
INDICADORES DE 


TENDENCIA 


RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los riesgos vinculados al 
consumo de complementos alimenticios 
de acuerdo con la normativa vigente 


Nº de controles realizados 3427 4027 


Cumplimiento de la programación  83,14 % 67,18 % 


Cumplimiento de la normativa 65,19 % 69,08 % 


Nº medidas adoptadas totales  1268 1264 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 
 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1. Realizar controles de complementos 
alimenticios de acuerdo con una 
programación en base al riesgo. 


Nº controles realizados 4027 


Nº controles programados 4506 


Nº controles programados realizados 3027 


Nº de controles no programados 1000 


Cumplimiento de la programación 67,18 % 


2. Comprobar el cumplimiento de la 
normativa en materia de seguridad 
alimentaria del etiquetado y 
composición en la notificación inicial 
de puesta en mercado de 
complementos alimenticios. 


Número de evaluaciones realizadas 3634 


Nº de evaluaciones con alguna no 
conformidad   


936 


Porcentaje conformidad evaluación 
notificación inicial 


25,76 % 


Porcentaje conformidad evaluación 
notificación inicial 


74,24 % 


3. Comprobar el cumplimiento de la 
normativa en materia de seguridad 
alimentaria sobre el estado de la 
notificación, información alimentaria 
al consumidor y composición de 
complementos alimenticios en 
establecimientos alimentarios. 


Nº controles realizados  2724 


Nº de controles con incumplimientos  629 


Porcentaje de cumplimiento  76,91 % 


4. Comprobar el cumplimiento de la 
normativa en materia de seguridad 
alimentaria sobre la composición de 
complementos alimenticios 
mediante muestreo y análisis para 
detección y cuantificación de 
sustancias farmacológicamente 
activas o ingredientes no autorizados 
o no declarados. 


Controles realizados 124 


Nº Resultados desfavorables 21 


Porcentaje cumplimiento  83,06 % 


Nº controles oficiales 2 


Nº incumplimientos 0 


Nº muestreos vigilancia 122 


Nº muestreos no conformes 21 


5. Comprobar el cumplimiento de la 
normativa alimentaria en los 
complementos alimenticios puestos a 
la venta en páginas web. 


Nº controles realizados páginas web 273 


Nº de controles páginas web con 
incumplimientos 


144 


Porcentaje cumplimiento páginas web 47,25 % 


6. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante los 
incumplimientos detectados. 


Nº medidas administrativas 1264 


Nº medidas judiciales 0 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


Durante el año 2022 las autoridades competentes de las comunidades autónomas han realizado 
controles en establecimientos alimentarios fabricantes y envasadores, distribuidores y almacenistas y 
minoristas de complementos alimenticios en el marco del programa 7 de control de la notificación, 
etiquetado y composición de complementos alimenticios. 


El número total de controles realizados ha sido de 4027, de los que 3027 han sido programados (75,17 
%) y 1000 no programados (24,83 %). El cumplimiento de la programación ha sido de 67,18 %. 


 En relación con los controles realizados en la notificación inicial, se han llevado a cabo un total 
de 3634 controles, de los que 2698 han cumplido con la normativa, lo que supone el 74,24 % 
de conformidad. 


 En relación con los controles en establecimientos alimentarios, se ha realizado un total de 2724 
controles, de los que 2095 han cumplido con la normativa, lo que supone el 76,91 % de 
cumplimiento. 


 En relación con los controles mediante muestreo y análisis, se han realizado 2 muestreos de 
control oficial, que han cumplido en su totalidad con la normativa (100 %); por su parte se han 
efectuado 122 muestreos de vigilancia, de los que 101 han sido conformes con la normativa, lo 
que supone un 82,79 % de conformidad. 


 En relación con los controles de complementos puestos a la venta en páginas web, se ha 
realizado un total de 273 controles, de los que 129 han sido conformes con la normativa, lo que 
supone un 47,25 % de cumplimiento, el más bajo de todos los programas de control. 


Frente a los incumplimientos, las autoridades competentes han adoptado 1264 medidas; todas ellas se 
corresponden con medidas administrativas. 


El análisis de tendencias muestra que el cumplimiento de la programación en 2022 ha sido de 67,18 %, 
mientras que en 2021 fue de 83,14 %. 


En cuanto al cumplimiento de la normativa de los establecimientos alimentarios, en 2022 ha sido de 
69,08 % mientras que en 2021 fue de 65,19 %.  


 
 
 
La información detallada de los controles y los resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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Anexo 


Tabla 7.1. Controles oficiales programados, no programados, realizados y cumplimiento de la programación 


 


 Resultados Indicadores 


 Controles 
programados 


Controles 
programados 


realizados 


Controles NO 
programados 


realizados 


TOTAL 
Controles 
realizados 


Cumplimiento 
de la 


programación 


Fabricante/envasador 922 545 216 761 59,11 % 


Distribuidor/ almacenista  1586 1112 644 1756 70,11 % 


Minorista 1998 1370 140 1510 68,57 % 


Total 4506 3027 1000 4027 67,18 % 


 


 


Tabla 7.2. Controles realizados en la notificación inicial y resultados  


 


 Resultados Indicadores 


 
Número de 


evaluaciones 
realizadas 


Número de 
evaluaciones 


realizadas 
cumplimiento 


Incumplimientos por tipo 
Cumplimiento 
normativa (%) Informacion al 


consumidor 
Composición 


visual 


Fabricante/envasador 803 180 138 47 77,58 % 


Distribuidor/ 
almacenista 


2831 756 508 257 73,30 % 


Total 3634 936 646 304 74,24 % 


 


 


Tabla 7.3. Controles oficiales en establecimientos alimentarios  


 


 Resultados Indicadores 


Categoría/ Alimento 
Nº de controles 


oficiales  


Nº de controles 
oficiales con 


incumplimientos 


Nº de incumplimientos por tipo Porcentaje de 
controles que 


cumplen Estado de 
notificación 


Información al 
consumidor  


 Composición 
visual  


Fabricante/envasador  508 67 20 56 26 86,81 % 


Distribuidor/ 
almacenista  


966 157 63 111 53 83,75 % 


Minorista  1250 405 189 248 120 67,60 % 


TOTAL 2724 629 272 415 199 76,91 % 
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Tabla 7.4. Controles mediante muestreo y análisis y resultados  


 


 Resultados Indicadores 


 


Número de 
controles 
realizados 


Número de 
resultados 


desfavorables  


Incumplimientos por tipo 


Cumplimiento 
normativa 


Presencia de 
sustancias 


no 
autorizadas 


Presencia de 
sustancias 


no 
declaradas 


Cantidad 
declarada de 
ingredientes 


Fabricante/envasador 11 3 0 0 3 72,73 % 


Distribuidor/ 
almacenista  


22 7 0 0 7 68,18 % 


Minorista 91 11 2 0 9 87,91 % 


Total 124 21 2 0 19 83,06 % 


 


 


Tabla 7.5. Controles oficiales realizados en páginas web y sus resultados  


 


 Resultados Indicadores 


 


Número 
de 


controles 
realizados 


Número de 
controles 


realizados con 
incumplimiento 


Incumplimientos por tipo 


Porcentaje de 
cumplimiento  


 


Estado de 
notificación 


Información 
al 


consumidor 


Declaraciones 
nutricionales 


y de 
propiedades 
saludables 


Composición 
visual 


Fabricante/envasador 66 22 4 6 16 3 66,67 % 


Distribuidor/ 
almacenista  


112 69 17 45 46 5 38,39 % 


Minorista 95 53 27 33 22 4 44,21 % 


Total 273 144 48 84 84 12 47,25 % 


 


 


Tabla 7.6. Medidas adoptadas frente a incumplimientos y resultados no conformes 


 


Propuestas 
Apertura 


de 
Expediente 


Suspensiones 
de Actividad 


Alertas 
Generadas 


Retiradas 
del 


Mercado 


Requerim. 
Correc. 


Incumplim. / 
Reetiquetado 


 Rev. 
APPCC 


Establecim. 


Notif. 
a 


otra 
AACC 


Otras 
Medidas 


Suspensión 
página 


web 


Nuevo 
muestreo 


Medidas 
cautelares 


Fabricante/ 
envasador 


8 0 0 2 145 14 6 35 0 0 0 


Distribuidor/ 
almacenista  


33 0 6 8 436 19 31 62 0 0 0 


Minorista 0 1 6 22 89 4 233 95 0 8 1 


Total 41 1 12 32 670 37 270 192 0 8 1 
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PROGRAMA 8. CONTROL DE PELIGROS BIOLÓGICOS EN ALIMENTOS 
 


Los agentes biológicos constituyen una de las principales causas de enfermedades de origen alimentario, 


cursando en su mayoría con gastroenteritis agudas de mayor o menor gravedad, si bien, en algunos 


casos, pueden dar lugar a patologías más severas que provoquen incluso la muerte de los afectados. 


Algunos agentes biológicos pueden transmitirse eficazmente de los animales a las personas, bien 


directamente o a través de la ingestión de productos derivados de ellos, siendo la causa de las 


enfermedades conocidas como zoonosis. 


El objetivo general de este programa es detectar la presencia de agentes biológicos en los alimentos no 


permitidos o por encima de los límites descritos en la normativa europea para los productos alimenticios, 


mediante la toma de muestras y análisis de alimentos para determinar los siguientes agentes biológicos: 


1. Microorganismos, sus toxinas y metabolitos de criterios de seguridad alimentaria regulados 


mediante el Reglamento (CE) 2073/2005:  


 


a. Salmonella spp, 


b. Salmonella Typhimurium y Salmonella Enteritidis, 


c. Listeria monocytogenes,  


d. Enterotoxinas estafilocócicas,  


e. Escherichia coli (incluidas algunas productoras de toxinas Shiga –STEC-),  


f. Cronobacter spp. e  


g. Histamina. 


 


2. Biotoxinas marinas en moluscos bivalvos vivos según establece el Reglamento (CE) 853/2004. 


 


3. Agentes zoonóticos transmitidos por alimentos contemplados en el Real Decreto 1940/2004. 


Otros agentes biológicos, como los regulados en criterios de higiene de los procesos por el Reglamento 


(CE) 2073/2005, no se incluyen en este programa de control, por estar controlados en el ámbito del 


programa 1, de inspección de establecimientos alimentarios, del programa 2, de auditorías de los 


sistemas de autocontrol, y del programa 3, de mataderos y establecimientos de manipulación de caza o 9 


de anisakis.  


Este informe se complementa con el Informe del Análisis de Datos de Vigilancia de Zoonosis Alimentarias 


que se publica en la página web de la AESAN: 


https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/vigilancia_zoonosis.htm 


En 2022, 17 CC.AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 


programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 


Las autoridades competentes de las CC.AA. efectúan los controles oficiales de acuerdo con 


procedimientos documentados para verificar el cumplimiento de la normativa, tomando como base la 


programación anual en base al riesgo que elabora la AESAN como propuesta de orientación para 


programar la toma de muestras. 


Teniendo en cuenta los datos remitidos por las CC.AA., en el año 2022 se ha realizado un total de 36 216 


controles en el marco de este programa de control. 


Las categorías de alimentos donde se ha realizado mayor número de controles han sido:  



https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/vigilancia_zoonosis.htm
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• 19,43 % en la categoría de pescados; 


• 17,42 % en la categoría de productos cárnicos; 


• 11,82 % en la categoría de frutas y hortalizas. 


• 11,01 % en la categoría de lácteos; 


A continuación, se representa gráficamente la distribución de los controles por las diferentes categorías 
de alimentos: 


 


Gráfico 8.1. Distribución de controles por categorías de alimentos 


 


Se han analizado 7 agentes biológicos; según el tipo de agente biológico se observa que el mayor número 


de controles se ha realizado en: 


• 51,27 % controles de Listeria monocytogenes; 


• 38,85 % controles de Salmonella; 


• 6,66 % controles de histamina. 


Las analíticas de estos productos se han llevado a cabo en laboratorios designados por las autoridades 
competentes de cada CC. AA. y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad Alimentaria 
(RELSA, https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web).  


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 


Se considera un incumplimiento en el marco de este programa cuando se detecta un microorganismo o 
una cantidad del mismo por encima de los límites de la normativa. El 98,37 % de los alimentos 
muestreados y analizados han sido conformes con la normativa. Es decir, se han obtenido 
incumplimientos en 592 de los 36 216 controles realizados.  


1. Lácteos; 11,01%


4. Hielos ; 3,16%


5. Frutas y hortalizas; 
11,82%


8. Panadería y pastelería; 
4,16%


9. Carne fresca; 2,16%


10. Carne picada y 
derivados; 10,51%11. Productos cárnicos; 


17,42%


12.Pescados; 19,43%


13.Huevos; 1,49%


15.Condimentos y 
especias; 3,08%


16. Alimentación especial; 
5,02%


17A. Bebidas no 
alcohólicas; 1,20%


22.Otros; 9,55%


Porcentaje de controles realizados por categoría de alimento



https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web
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Gráfico 8.2. Porcentaje de conformidad del programa 


 


De los 592 incumplimientos: 


• 43,92 % se han detectado en la categoría de productos cárnicos,  


• 26,18 % en la categoría carne picada y derivados, 


• 15,88 % en la categoría de pescados.  


Por agente biológico los porcentajes de conformidad han sido: 


• 98,30 % Listeria monocytogenes,  


• 98,44 % Salmonella, 


• 97,68 % histamina, 


• 100 % enterotoxinas estafilocócicas,  


• 100 % Cronobacter spp. (Enterobacter sakazakii),  


• 100 % E. coli productora de toxinas Shiga (STEC) O157, O26, O111, O103, O145 y O104:H4, y 


• 100 % biotoxinas marinas. 


Los mayores porcentajes de incumplimientos detectados han sido en las siguientes categorías de 
alimentos y para los siguientes agentes biológicos: 


• Salmonella spp en carne separada mecánicamente (7,69 %); 


• Salmonella spp en carne picada y preparados de carne a base de carne de aves de corral 
destinados a ser consumidos cocinados (6,08 %); 


• Listeria monocytogenes en productos cárnicos (4,97 %) 


• Salmonella spp en gelatina y colágeno (3,05 %) 


• Histamina en productos de la pesca sometidos a tratamiento de maduración enzimática en 
salmuera (2,97 %) 


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS 


 


Las medidas a adoptar en cada caso y el procedimiento de actuación dependen en gran medida del tipo 
de control realizado, de la fase de la cadena alimentaria en la que se detecta el incumplimiento, de la 
gravedad del incumplimiento, del riesgo para la salud pública y de la ubicación en la que se encuentre el 
establecimiento responsable del incumplimiento, incluyendo entre otras:  


• propuesta de apertura de expediente; 
• requerimiento de corrección del incumplimiento; 


1,63%


98,37%


Porcentaje de cumplimiento general


Incumplimiento Cumplimiento
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• revisión del APPCC del establecimiento; 
• realización de nuevo muestreo; 
• notificación a otra AA.CC; 
• alertas y retiradas del mercado. 


Dado que la información para elaborar este programa procede de la información proporcionada por las 
CC.AA. para su remisión a EFSA, no se incluye la información de las medidas adoptadas por las 
autoridades competentes con el fin de resolver los incumplimientos detectadas durante los controles de 
este programa de control, ya que no es información contenida en los formularios de EFSA. 


 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS 


 


El objetivo general del Programa 8 de Peligros biológicos en alimentos del PNCOCA 2021-2025 es 
detectar la presencia de agentes biológicos en los alimentos no permitidos o por encima de los límites 
descritos en la normativa europea para los productos alimenticios, mediante la toma de muestras y 
análisis de alimentos. 


En el año 2022 han aportado datos 17 comunidades autónomas, respecto al año 2021 en el que fueron 


16 CC.AA. las que enviaron sus datos en el marco de este programa. El número de controles realizados en 


2022 ha sido de 36 216 y de 38 323 controles en 2021. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando el 


indicador de cumplimiento de la normativa que se representa en el siguiente gráfico: 


 


 


Gráfico 8.3. Evolución del indicador de tendencia Programa 8. 


En el año 2022 el cumplimiento de la normativa por el operador del establecimiento alimentario continúa 


siendo superior al 98 %. 


No se dispone del número de medidas ya que la información utilizada para elaborar este programa no 


recoge esta información. En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 


2022: 
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OBJETIVO GENERAL 
INDICADORES DE 


TENDENCIA 


RESULTADOS 


2021 2022 


Detectar la presencia de agentes 
biológicos en los alimentos no 
permitidos o por encima de los límites 
descritos en la normativa europea 
para los productos alimenticios, 
mediante la toma de muestras y 
análisis de alimentos 


Nº de controles realizados 38 323 36 216 


Cumplimiento de la normativa 98,30 % 98,37 % 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1. Realizar controles de la presencia de agentes 
biológicos en los alimentos mediante toma de 
muestras y análisis 


Nº de controles 
realizados totales 


36 216 


2. Comprobar el cumplimiento de la legislación 
alimentaria en relación con el contenido de 
contaminantes en los alimentos 


Nº incumplimientos 592 


% de cumplimiento 98,37 % 


3. Adoptar medidas por parte de la autoridad 
competente ante los incumplimientos 
detectados en el curso de los controles oficiales 


Nº de medidas 
adoptadas  


ND 


ND: no disponibles 


 


CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


En 2022 las autoridades competentes de las CC. AA. han realizado 36 216 controles en el marco de este 
programa. 


El 98,37 % del total de alimentos analizados han sido conformes con la normativa, pues solo se han 
detectado incumplimientos en 592 de los 36 216 controles realizados:  


• 43,92 % se han detectado en la categoría de productos cárnicos,  


• 26,18 % en la categoría carne picada y derivados, 


• 15,88 % en la categoría de pescados.  


En las 592 muestras con incumplimientos, no se ha detectado ninguno de los siguientes agentes biológicos: 
enterotoxinas estafilocócicas, Cronobacter spp. (Enterobacter sakazakii), E. coli productora de toxinas Shiga 
(STEC) O157, O26, O111, O103, O145 y O104:H4, ni biotoxinas marinas. Por agente biológico el 
cumplimiento ha sido: 


• 98,30 % Listeria monocytogenes;  


• 98,44 % Salmonella; 


• 97,68 % histamina 


Comparando con el año 2021, este año 2022 el cumplimiento de la normativa de los establecimientos 
alimentarios ha sido similar.  


 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 


continuación en el anexo. 
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Anexo  


Tabla 8.1 Controles realizados por categoría de alimentos del Reglamento (UE) 2019/723 


 


 Resultados Indicadores 


Categorías de alimento 
Nº controles 


realizados (TOTAL) 
% Controles realizados 


sobre el total 


1. Lácteos 3989 11,01 % 


4. Hielos  1143 3,16 % 


5. Frutas y hortalizas 4279 11,82 % 


8. Panadería y pastelería 1508 4,16 % 


9. Carne fresca 784 2,16 % 


10. Carne picada y derivados 3805 10,51 % 


11. Productos cárnicos 6308 17,42 % 


12.Pescados 7036 19,43 % 


13.Huevos 540 1,49 % 


15.Condimentos y especias 1114 3,08 % 


16. Alimentación especial 1818 5,02 % 


17A. Bebidas no alcohólicas 435 1,20 % 


22.Otros 3457 9,55 % 


TOTAL 36 216 100,00 % 
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Tabla 8.2. Controles realizados por agente biológico  


Resultados Indicadores 


Patógeno Alimento 
Nº controles 


realizados 
(TOTAL) 


% Controles 
realizados 


sobre el total 


Listeria monocytogenes 


13. Alimentos destinados a una alimentación especial, tal como se definen en la 
Directiva 2009/39/CE (13.1., 13.2., 13.3. y 13.4.) 


479 1,32 % 


08.Carne (08.3 Productos cárnicos ) 4431 12,23 % 


09. Pescado y productos de la pesca (09.2. Pescado y productos de la pesca 
elaborados, incluso moluscos y crustáceos ) 


2496 6,89 % 


01. Productos lácteos y sucedáneos (01.6.Natas y 01.7. Queso y derivados)  2217 6,12 % 


01. Productos lácteos y sucedáneos (01.8. Sucedáneos de productos lácteos) 312 0,86 % 


07. Productos de panadería, bollería, pastelería, repostería y galletería (07.2. 
Productos de bollería, pastelería, repostería y galletería) 


1508 4,16 % 


04. Frutas y hortalizas (04.1. Frutas y hortalizas no elaboradas y 04.2.y elaboradas) 1897 5,24 % 


12. Sal, especias, sopas, salsas, ensaladas y productos proteínicos (12.7. Ensaladas 
preparadas y productos aromatizados para untar bocadillos ) 


1114 3,08 % 


18. Alimentos elaborados no incluidos en las categorías 1 a 17, excepto alimentos 
para lactantes y niños de corta edad 


3457 9,55 % 


03.Helados 658 1,82 % 


Total Listeria monocytogenes 18 569 51,27% 


Salmonella spp. 
  
   


1.4. Carne picada y preparados de carne destinados a ser consumidos crudos 311 0,86 % 


1.5 Carne picada y preparados de carne a base de carne de aves de corral destinados 
a ser consumidos cocinados 


1613 4,45 % 


1.6. Carne picada y preparados de carne a base de especies distintas a las aves de 
corral destinados a ser consumidos cocinados 


1751 4,83 % 


1.7. Carne separada mecánicamente  130 0,36 % 


1.8. Productos cárnicos destinados a ser consumidos crudos, excluidos los productos 
en los que el proceso de fabricación o la composición del producto elimine el riesgo 
de Salmonella 


1357 3,75 % 


1.9 Productos cárnicos hechos a base de carne de aves de corral, destinados a ser 
consumidos cocinados 


225 0,62 % 


1.10. Gelatina y colágeno 295 0,81 % 


1.11. Quesos, mantequilla y nata a base de leche cruda o leche sometida a 
tratamiento térmico inferior a la pasteurización 


788 2,18 % 


1.12. Leche en polvo y suero en polvo 330 0,91 % 


1.13. Helados, excluidos los productos en los que el proceso de fabricación o la 
composición del producto eliminen el riesgo de Salmonella 


485 1,34 % 


1.14. Ovoproductos, excluidos los productos en los que el proceso de fabricación o la 
composición del producto eliminen el riesgo de Salmonella 


33 0,09 % 


1.15. Alimentos listos para el consumo que contengan huevos crudos, excluidos los 
productos en los que el proceso de fabricación o la composición del producto 
eliminen el riesgo de Salmonella 


507 1,40 % 


1.16. Crustáceos y moluscos cocidos 736 2,03 % 


1.17. Moluscos bivalvos vivos y equinodermos, tunicados y gasterópodos vivos 1313 3,63 % 


1.18. Semillas germinadas (listas para el consumo)  261 0,72 % 


1.19. Frutas y hortalizas troceadas (listas para el consumo) 1760 4,86 % 
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Resultados Indicadores 


Patógeno Alimento 
Nº controles 


realizados 
(TOTAL) 


% Controles 
realizados 


sobre el total 


1.20. Zumos de frutas y hortalizas no pasteurizados (listos para el consumo) 435 1,20 % 


1.22. Preparados deshidratados para lactantes y alimentos dietéticos deshidratados 
destinados a usos médicos especiales para lactantes menores de seis meses 


935 2,58 % 


1.23. Preparados deshidratados de continuación 22 0,06 % 


Salmonella typhimurium, 
Salmonella enteritidis 


1.28. Carne fresca de aves de corral  784 2,16 % 


Total Salmonella 14 071 38,85 % 


Enterotoxinas estafilocócicas 
1.21. Quesos, leche en polvo y suero en polvo, tal como se contempla en los criterios 
para los estafilococos coagulasa positivos en el capítulo 2.2 del presente anexo 


342 0,94 % 


Cronobacter spp. 
(Enterobacter sakazakii) 


1.24 Preparados deshidratados para lactantes y alimentos dietéticos deshidratados 
destinados a usos médicos especiales para lactantes de menos de seis meses  


382 1,05 % 


E. coli productora de toxinas 
Shiga (STEC) O157, O26, O111, 
O103, O145 y O104:H4 


1.29. Brotes  361 1,00 % 


Histamina 


1.26. Productos de la pesca procedentes de especies de pescados asociados a un 
alto contenido de histidina 


1801 4,97 % 


1.27. Productos de la pesca, excepto los de la categoría de alimentos 1.27a, 
sometidos a tratamiento de maduración enzimática en salmuera, fabricados a partir 
de especies de pescados asociados a un alto contenido de histidina  


607 1,68 % 


1.27a. Salsa de pescado producida por fermentación de productos de la pesca. 5 0,01 % 


Total histamina 2413 6,66 % 


Biotoxinas marinas Moluscos bivalvos tunicados y gasterópodos 78 0,22 % 


TOTAL 36 216 100 % 
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Tabla 8.3 Cumplimiento por categoría de alimentos del Reglamento (UE) 2019/723 


 


 Resultados Indicadores 


Categorías de alimento 


Nº 
controles 
realizados 
(TOTAL) 


Nº 
incumplimientos 


detectados 


% 
incumplimientos 
por categoría de 


alimentos 


% 
incumplimientos 


respecto del 
total de 


incumplimientos 


% 
incumplimientos 


de controles 
realizados 


% 
cumplimiento 


1. Lácteos 3989 25 0,63 % 4,22 % 0,07 % 99,37 % 


4. Hielos  1143 0 0 % 0 % 0 % 100,00 % 


5. Frutas y hortalizas 4279 7 0,16 % 1,18 % 0,02 % 99,84 % 


8. Panadería y pastelería 1508 2 0,13 % 0,34 % 0,01 % 99,87 % 


9. Carne fresca 784 10 1,28 % 1,69 % 0,03 % 98,72 % 


10. Carne picada y 
derivados 


3805 155 4,07 % 26,18 % 0,4 3% 95,93 % 


11. Productos cárnicos 6308 260 4,12 % 43,92 % 0,72 % 95,88 % 


12.Pescados 7036 94 1,34 % 15,88 % 0,26 % 98,66 % 


13.Huevos 540 0 0 % 0 % 0 % 100,00 % 


15.Condimentos y especias 1114 14 1,26 % 2,36 % 0,04 % 98,74 % 


16. Alimentación especial 1818 0 0 % 0 % 0 % 100,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


435 0 0 % 0 % 0 % 100,00 % 


22.Otros 3457 25 0,72 % 4,22 % 0,07 % 99,28 % 


TOTAL 36216 592 1,63 % 100,00 % 1,63 % 98,37 % 
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Tabla 8.4 Cumplimiento por agente biológico  


Resultados Indicadores 


Patógeno Alimento 
Nº controles 


realizados 
(TOTAL) 


Nº 
incumplimientos 


detectados 


%
 


in
cu


m
p


lim
ie


n


to
s 


%
 


cu
m


p
lim


ie
n


to
 


% 
incumplimientos 
respecto del total 
incumplimientos 


% 
incumplimie
ntos del total 


controles 
realizados 


Listeria 
monocytogenes 


13. Alimentos destinados a una 
alimentación especial, tal como se 
definen en la Directiva 2009/39/CE 
(13.1., 13.2., 13.3. y 13.4.) 


479 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


08.Carne (08.3 Productos cárnicos ) 4431 220 4,97 % 95,03 % 37,16 % 0,61 % 


09. Pescado y productos de la pesca 
(09.2. Pescado y productos de la pesca 
elaborados, incluso moluscos y 
crustáceos ) 


2496 31 1,24 % 98,76 % 5,24 % 0,09 % 


01. Productos lácteos y sucedáneos 
(01.6.Natas y 01.7. Queso y derivados)  


2217 20 0,90 % 99,10 % 3,38 % 0,06 % 


01. Productos lácteos y sucedáneos 
(01.8. Sucedáneos de productos 
lácteos) 


312 4 1,28 % 98,72 % 0,68 % 0,01 % 


07. Productos de panadería, bollería, 
pastelería, repostería y galletería (07.2. 
Productos de bollería, pastelería, 
repostería y galletería) 


1508 2 0,13 % 99,87 % 0,34 % 0,01 % 


04. Frutas y hortalizas (04.1. Frutas y 
hortalizas no elaboradas y 04.2.y 
elaboradas) 


1897 0 0 % 100,00 % 0 0 % 


12. Sal, especias, sopas, salsas, 
ensaladas y productos proteínicos 
(12.7. Ensaladas preparadas y 
productos aromatizados para untar 
bocadillos ) 


1114 14 1,26 % 98,74 % 2,36 % 0,04 % 


18. Alimentos elaborados no incluidos 
en las categorías 1 a 17, excepto 
alimentos para lactantes y niños de 
corta edad 


3457 25 0,72 % 99,28 % 4,22 % 0,07 % 


03.Helados 658 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


Total Listeria monocytogenes 18 569 316 1,70 % 98,30 % 53,38 % 0,87 % 


Salmonella 


1.4. Carne picada y preparados de 
carne destinados a ser consumidos 
crudos 


311 0 0 % 100,00 % 0 0 % 


1.5 Carne picada y preparados de carne 
a base de carne de aves de corral 
destinados a ser consumidos cocinados 


1613 98 6,08 % 93,92 % 16,55 % 0,27 % 


1.6. Carne picada y preparados de 
carne a base de especies distintas a las 
aves de corral destinados a ser 
consumidos cocinados 


1751 47 2,68 % 97,32 % 7,94 % 0,13 % 


1.7. Carne separada mecánicamente  130 10 7,69 % 92,31 % 1,69 % 0,03 % 


1.8. Productos cárnicos destinados a 
ser consumidos crudos, excluidos los 
productos en los que el proceso de 
fabricación o la composición del 
producto elimine el riesgo de 
Salmonella 


1357 25 1,84 % 98,16 % 4,22 % 0,07 % 


1.9 Productos cárnicos hechos a base 
de carne de aves de corral, destinados 
a ser consumidos cocinados 


225 6 2,67 % 97,33 % 1,01 % 0,02 % 


1.10. Gelatina y colágeno 295 9 3,05 % 96,95 % 1,52 % 0,02 % 
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Resultados Indicadores 


Patógeno Alimento 
Nº controles 


realizados 
(TOTAL) 


Nº 
incumplimientos 


detectados 


%
 


in
cu


m
p


lim
ie


n


to
s 


%
 


cu
m


p
lim


ie
n


to
 


% 
incumplimientos 
respecto del total 
incumplimientos 


% 
incumplimie
ntos del total 


controles 
realizados 


1.11. Quesos, mantequilla y nata a base 
de leche cruda o leche sometida a 
tratamiento térmico inferior a la 
pasteurización 


788 1 0,13 % 99,87 % 0,17 % 0 % 


1.12. Leche en polvo y suero en polvo 330 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


1.13. Helados, excluidos los productos 
en los que el proceso de fabricación o 
la composición del producto eliminen 
el riesgo de Salmonella 


485 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


1.14. Ovoproductos, excluidos los 
productos en los que el proceso de 
fabricación o la composición del 
producto eliminen el riesgo de 
Salmonella 


33 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


1.15. Alimentos listos para el consumo 
que contengan huevos crudos, 
excluidos los productos en los que el 
proceso de fabricación o la 
composición del producto eliminen el 
riesgo de Salmonella 


507 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


1.16. Crustáceos y moluscos cocidos 736 2 0,27 % 99,73 % 0,34 % 0,01 % 


1.17. Moluscos bivalvos vivos y 
equinodermos, tunicados y 
gasterópodos vivos 


1313 5 0,38 % 99,62 % 0,84 % 0,01 % 


1.18. Semillas germinadas (listas para el 
consumo)  


261 2 0,77 % 99,23 % 0,34 % 0,01 % 


1.19. Frutas y hortalizas troceadas 
(listas para el consumo) 


1760 5 0,28 % 99,72 % 0,84 % 0,01 % 


1.20. Zumos de frutas y hortalizas no 
pasteurizados (listos para el consumo) 


435 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


1.22. Preparados deshidratados para 
lactantes y alimentos dietéticos 
deshidratados destinados a usos 
médicos especiales para lactantes 
menores de seis meses 


935 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


1.23. Preparados deshidratados de 
continuación 


22 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


Salmonella 
typhimurium, 
Salmonella enteritidis 


1.28. Carne fresca de aves de corral  784 10 1,28 % 98,72 % 1,69 % 0,03 % 


Total Salmonella 14 071 202 1,56 % 98,44 % 37,16 % 0,61 % 


Enterotoxinas 
estafilocócicas 


1.21. Quesos, leche en polvo y suero en 
polvo, tal como se contempla en los 
criterios para los estafilococos 
coagulasa positivos en el capítulo 2.2 
del presente anexo 


342 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


Cronobacter spp. 
(Enterobacter 
sakazakii) 


1.24 Preparados deshidratados para 
lactantes y alimentos dietéticos 
deshidratados destinados a usos 
médicos especiales para lactantes de 
menos de seis meses  


382 0 0 % 100,00 % 0 % 0 % 


E. coli productora de 
toxinas Shiga (STEC) 
O157, O26, O111, 
O103, O145 y 


1.29. Brotes  361 0 0,00 % 100,00 % 0,00 % 0,00 % 
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Resultados Indicadores 


Patógeno Alimento 
Nº controles 


realizados 
(TOTAL) 


Nº 
incumplimientos 


detectados 


%
 


in
cu


m
p


lim
ie


n


to
s 


%
 


cu
m


p
lim


ie
n


to
 


% 
incumplimientos 
respecto del total 
incumplimientos 


% 
incumplimie
ntos del total 


controles 
realizados 


O104:H4 


Histamina 


1.26. Productos de la pesca 
procedentes de especies de pescados 
asociados a un alto contenido de 
histidina 


1801 38 2,11 % 97,89 % 6,42 % 0,10 % 


1.27. Productos de la pesca, excepto 
los de la categoría de alimentos 1.27a, 
sometidos a tratamiento de 
maduración enzimática en salmuera, 
fabricados a partir de especies de 
pescados asociados a un alto contenido 
de histidina  


607 18 2,97 % 97,03 % 3,04 % 0,05 % 


1.27a. Salsa de pescado producida por 
fermentación de productos de la pesca. 


5 0 0,00 % 100,00 % 0,00 % 0,00 % 


Total histamina 2413 56 2,32 % 97,68 % 9,46 % 0,15 % 


Biotoxinas marinas 
Moluscos bivalvos tunicados y 
gasterópodos 


78 0 0,00 % 100,00 % 0,00 % 0,00 % 


TOTAL 36 216 592 1,63 % 98,37 % 100 % 1,63 % 
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PROGRAMA 9 CONTROL DE ANISAKIS SPP.  


 
Anisakis spp. es un parásito que puede encontrarse en el pescado y en algunos cefalópodos (calamar, pulpo, 
sepia…) y al ingerir estos alimentos crudos, insuficientemente cocinados o con un tratamiento de 
congelación inadecuado, sus larvas pueden pasar activas al aparato digestivo humano, provocando 
alteraciones digestivas y reacciones alérgicas. 


El objetivo general del programa es reducir los riesgos vinculados a la presencia de Anisakis spp. en los 
alimentos de acuerdo con la legislación vigente. 


Para comprobar estos requisitos legales, es necesaria la realización de los siguientes controles:  


- Control de productos de la pesca con el fin de comprobar que no se encuentran claramente 
parasitados con larvas de Anisakis spp.  


- Inspección de los establecimientos alimentarios de productos de la pesca, para verificar la 
existencia y correcta implantación de planes de control de anisakis por parte de los operadores 
económicos.  


- Inspección de los establecimientos que sirven comida a los consumidores finales o a 
colectividades, y/o que elaboran productos de la pesca destinados para ser consumidos en crudo 
o insuficientemente cocinados, para comprobar la adecuada comunicación al consumidor final 
sobre la congelación previa de estos productos. 


El control oficial de Anisakis spp. se realiza en establecimientos de productos de la pesca y de comidas 
preparadas, diferenciados según la naturaleza del control de la siguiente forma: 


▪ En lonjas, almacenes, fabricantes, envasadores y establecimientos minoristas de venta de pescados 
y derivados: 
- examen visual macroscópico del pescado fresco para comprobar que no se encuentra 


parasitado; 
- verificación de los registros de tratamientos de congelación aplicados; 
- análisis para detección de larvas viables, en los casos especificados en la legislación; 
- verificación de la existencia y correcta implantación en planes de control de anisakis por parte 


de los operadores económicos. 
 


▪ En fabricantes/envasadores de comidas preparadas, establecimientos minoristas y establecimientos 
de comidas preparadas y cocinas centrales donde sirven productos de la pesca destinados a ser 
consumidos crudos o insuficientemente cocinados:  
- verificación de los registros de tratamientos de congelación aplicados; 
- análisis para detección de larvas viables, en los casos especificados en la legislación; 
- verificación de la existencia y correcta implantación en planes de control de anisakis por parte 


de los operadores económicos; 
- comprobación de que los establecimientos ponen en conocimiento de los consumidores que 


estos productos han sido sometidos a congelación. 
 
En 2022, 16 CC.AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa.  


 


CONTROLES REALIZADOS 


Las autoridades competentes realizan controles oficiales de todos los operadores con regularidad con una 
frecuencia adecuada en función del riesgo y teniendo en cuenta una serie de factores, que en el caso de 
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este programa van asociadas a factores como la especie, la zona de captura y los incumplimientos previos 
por parte del operador económico. 


Durante el año 2022 se han realizado 29 195 controles en el marco de este programa: 
 


- 2796 controles en productos de la pesca con el fin de comprobar que no se encontraban 
claramente parasitados con larvas de Anisakis spp.  


- 26 399 inspecciones en establecimientos alimentarios de productos de la pesca, para verificar 
tanto la existencia y correcta implantación de planes de control de anisakis por parte de los 
operadores económicos como la adecuada comunicación al consumidor final sobre la congelación 
previa de los productos en los establecimientos que corresponde. 


 


Respecto al cumplimiento de la programación, las autoridades competentes de las CC.AA. habían 
programado la realización de 27 989 controles, de los cuales se han realizado finalmente 22 724. Es decir, 
se ha cumplido la programación diseñada en un 81,19 %.  


Algunos de los motivos por los que no se ha realizado el total de los controles programados han sido:  


• bajas laborales, falta de personal; 


• cese o cambio de actividad de empresas y cierre de establecimientos; 


• falta de pescado para poder realizar la valoración directa de la parasitación; 


• factores organizativos, criterios del control oficial, priorización de inspecciones y toma de 
muestras no programadas y otras actividades a demanda. 
 


Los controles no programados realizados han supuesto el 13,92 % del total de las inspecciones realizadas 
en 2022. Los principales motivos para la realización de estos controles no programados han sido los 
siguientes: 


• seguimiento de deficiencias y revisión de corrección de incumplimientos; 


• actuaciones realizadas por alertas, toxiinfecciones alimentarias, visitas de comprobación, 
denuncias o reclamaciones; 


• tramitación de solicitudes de autorización, solicitudes de inclusión en listas de 
exportación y certificados de exportación; 


• apertura de nuevos establecimientos; 


• sospecha/advertencia de presencia de anisakis en lonjas pesqueras de lotes recién 
descargados; 


• incremento de controles ante advertencias o incumplimientos previos; 


• criterios del control oficial. 
 
La distribución de las inspecciones realizadas en los distintos tipos de establecimientos para controlar la 
gestión de riesgo e información al consumidor por parte del operador muestra que la mayor parte de estas 
inspecciones se han realizado en los establecimientos minoristas de comida preparada, con un 75,61 % de 
los controles, seguido de las pescaderías con un 9,38 % y fabricantes/envasadores de productos de la pesca 
(6,25 %), como se puede ver en el gráfico a continuación. 
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Gráfico 9.1. Porcentaje de inspecciones realizadas por tipo de establecimiento 


 


Respecto al control de productos de la pesca con el fin de comprobar que no se encuentran parasitados, 
se han llevado a cabo 2796 muestreos, la mayor parte de ellos en establecimientos minoristas de 
restauración, con un 76,82 % de los controles, seguido de pescaderías con un 11,55 %, y 
fabricantes/envasadores de productos de la pesca (4,08 %), tal y como se puede comprobar en el siguiente 
gráfico: 


 


 


Gráfico 9.2. Porcentaje de controles sobre larvas viables de anisakis por tipo de establecimiento 


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 


De las 26 399 inspecciones realizadas para comprobar el cumplimiento del operador de los requisitos 
legales en cuanto a la gestión del riesgo de la presencia de Anisakis spp. en productos de pesca: controles 
propios, plan de muestreo, medidas tomadas y control documental conforme al Reglamento (CE) nº 
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853/2004, se han detectado 439 incumplimientos, lo que supone un cumplimiento con la normativa por 
parte del operador del 98, 34 % de media.  


A continuación se muestra el cumplimiento de los distintos tipos de operadores con la normativa relativa 
a la gestión del riesgo: 


 


 
Gráfico 9.3. Cumplimiento de los operadores en gestión del riesgo por tipo de establecimiento  


 


En cuanto a los controles relativos a la información al consumidor sobre si los productos han sido sometidos 
a un tratamiento de congelación previa, se han hallado 197 incumplimientos, lo que representa que el 
99,16 % de los operadores cumple con la normativa. 


En el siguiente gráfico se muestra el cumplimiento de los operadores en función del tipo de 
establecimiento:  


 
Gráfico 9.4. Cumplimiento de los operadores en información suministrada al consumidor por tipo de establecimiento  
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En los 2796 muestreos llevados a cabo en los establecimientos para comprobar que los pescados no se 
encuentran parasitados con Anisakis se han detectado 74 incumplimientos, lo que implica que el 97, 35 % 
de los operadores cumplían este aspecto. 


La gráfica a continuación representa el cumplimiento de los operadores en lo relativo al control de larvas de anisakis 
en pescados: 


 


Gráfico 9.5. Cumplimiento de los operadores en el control sobre pescados parasitados 


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS 


 


Frente a los 636 incumplimientos de los operadores económicos detectados en el curso de las inspecciones 
realizadas, tanto los 439 en la gestión del riesgo de Anisakis spp. como los 197 en la información al 
consumidor, se han llevado a cabo 672 medidas, distribuidas de la siguiente manera: 


• reetiquetado de producto/requerimiento de corrección de incumplimientos (540); 


• revisión del APPCC del establecimiento (44), 


• retiradas del mercado (36); 


• propuestas de apertura de expediente (32); 


• otras medidas (14) y 


• suspensiones de actividad (6). 


Bajo el término “otras medidas”, se incluyen: incoación de expedientes, visitas de seguimiento y avisos.  


En el gráfico a continuación se muestra el porcentaje de cada tipo de medida adoptada: 
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Gráfico 9.6. Porcentaje de medidas adoptadas ante incumplimientos en información al consumidor y gestión del riesgo 


 


Además, ante los 74 incumplimientos detectados en los establecimientos al comprobar si los pescados se 
encontraban parasitados con Anisakis se han adoptado 151 medidas:  


• restringir o prohibir comercialización (39); 


• notificación a otra AA.CC. (35); 


• revisión del APPCC del establecimiento (34); 


• aumento de controles (22); 


• otras medidas (13) y 


• tratamiento de la mercancía o informar al consumidor (8). 
 


La distribución de las medidas adoptadas se muestra en la gráfica a continuación: 


 


 


Gráfico 9.7. Porcentaje de medidas adoptadas ante la detección de larvas de anisakis 
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ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general del Programa 9 de control de Anisakis spp. del PNCOCA 2021- 2025 es reducir los riesgos 
vinculados a la presencia de Anisakis spp. en los alimentos de acuerdo con la legislación vigente mediante 
control de parásitos en productos de la pesca e la toma de muestras e inspección de establecimientos por 
parte de las AA. CC. de las CC.AA. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 6.2. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 9 


Al analizar el cumplimiento de la programación por parte de las autoridades competentes se observa que 


en el año 2022 se ha incrementado en un 14,89 % respecto al 2021, alcanzando un cumplimiento del 81,19 


%. 


En cuanto al cumplimiento de los operadores, tanto en lo referente a la gestión del riesgo como a la 


información suministrada al consumidor, las diferencias entre el 2021 y el 2022 pueden considerarse poco 


significativas, pues apenas llegan al 1,5 %.  


Sin embargo, se ha observado una mejora en lo referente al cumplimiento en los pescados por no 


detectarse en ellos larvas viables de anisakis, pues se ha pasado de un cumplimiento de 91,78 % en 2021 


al 97,35 % en 2022, lo que supone una mejora de un 5,57 % 


Con respecto al número de controles, en 2022 se han realizado 26 399 inspecciones y 2796 controles de 
producto para detectar larvas de parásitos, cifras inferiores a los realizados en 2021 que fueron 44 8811 
inspecciones y 3627 muestreos en productos de la pesca.  
 
En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


 


 
1 Cifra corregida del número de controles realizados en 2021. 
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OBJETIVO GENERAL INDICADORES DE TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los riesgos 


vinculados a la 


presencia de 


Anisakis spp. en los 


alimentos de 


acuerdo con la 


legislación vigente. 


Nº controles realizados totales 48 508 29 195 


Nº inspecciones de gestión del riesgo e 


información al consumidor en establecimientos 
44 881 26 399 


Nº muestreos en productos de la pesca (búsqueda 


de larvas de anisakis) 
3627 2796 


Cumplimiento de la programación 66,30 % 81,19 % 


Cumplimiento de la normativa en relación con la 


gestión del riesgo por el establecimiento 
99,95 % 98,34 % 


Cumplimiento de la normativa en relación con la 


información suministrada al consumidor por el 


establecimiento 


99,62 % 99,16 % 


Cumplimiento de la normativa en relación con la 


detección de larvas de anisakis en productos de la 


pesca 


91,78 % 97,35 % 


Nº medidas adoptadas por pescado fresco 


parasitado 
183 151 


Nº medidas adoptadas por gestión del riesgo y 


correcta información al consumidor 
381 672 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1. Realizar controles para comprobar el 
cumplimiento de la normativa sobre la 
presencia de Anisakis spp. en los 
alimentos, de acuerdo con una 
programación en base al riesgo. 


Nº inspecciones realizadas  26399 


Nº inspecciones programadas 27989 


Nº inspecciones no programadas 
realizadas 


3675 


Cumplimiento de la programación 81,19 % 


2. Comprobar que los productos de la 
pesca destinados a comercializarse en 
fresco no se encuentran claramente 
parasitados con larvas de Anisakis spp. 


Nº muestreos realizados  2796 


Nº incumplimientos 74 


Porcentaje de cumplimiento 97,35 % 


3. Comprobar el cumplimiento, por parte 
de los operadores, de los requisitos 
legales en cuanto a la gestión del riesgo 
de la presencia de larvas viables de 
Anisakis spp. en los productos de la 
pesca que comercializan. 


Nº incumplimientos inspecciones de la 
gestión del riesgo del establecimiento 


439 


Porcentaje cumplimiento 98,34 % 


4. Comprobar que los establecimientos que 
sirven comida a los consumidores finales 
o a colectividades, y/o que elaboran 
productos de la pesca destinados para 
ser consumidos en crudo o 
insuficientemente cocinados, informan 
al consumidor final de que estos 
productos han sido sometidos a un 
tratamiento de congelación previa. 


Nº incumplimientos en inspecciones de la 
información al consumidor 


197 


Porcentaje cumplimiento 99,16 % 


5. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante los 
incumplimientos detectados. 


Nº medidas adoptadas ante la detección 
de pescado fresco parasitado 


151 


Nº medidas adoptadas ante 
incumplimientos en la gestión del riesgo y 
en la correcta información al consumidor 
final 


672 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


En el marco del programa 9 sobre control de Anisakis spp., se han realizado 29 195 controles para 
comprobar el cumplimiento de la normativa sobre la presencia de Anisakis spp. en los alimentos, de 
acuerdo con una programación en base al riesgo: 


• 2796 corresponden a controles en productos de la pesca con el fin de comprobar que no se 
encontraban claramente parasitados con larvas de Anisakis spp.  


• 26 399 han sido inspecciones en establecimientos alimentarios de productos de la pesca, con 
el fin de verificar tanto la existencia y correcta implantación de planes de control de anisakis 
por parte de los operadores económicos como la adecuada comunicación al consumidor final 
sobre la congelación previa de los productos en los establecimientos que corresponde. 


El número de controles programados previamente ha sido de 27989, de los que finalmente se han 
realizado 22724, lo que supone un 81,19 % de cumplimiento de la programación. Además también se 
han realizado 3675 controles no programados.  


Con respecto a los resultados de los controles, se han detectado: 


• 439 incumplimientos en la gestión del riesgo, lo que supone un cumplimiento con la normativa 
por parte del operador económico del 98, 34 %.  


• 197 incumplimientos en la información al consumidor sobre si los productos han sido 
sometidos a un tratamiento de congelación previa; lo que representa que el 99,16 % de los 
operadores cumple con la normativa; y 


• 74 incumplimientos por pescados y derivados parasitados con anisakis, lo que implica que el 
97, 35 % de los operadores cumplían este aspecto. 


Respecto a las medidas adoptadas frente a los incumplimientos, se han tomado 672 medidas para 
resolver los 636 incumplimientos detectados en la gestión del riesgo realizada por el operador 
económico y la información al consumidor proporcionada por este y 151 medidas ante los 74 
incumplimientos por presencia de larvas viables de Anisakis spp.  


Con respecto al año anterior, se observa que, si bien el número de inspecciones realizadas ha disminuido 
significativamente (se han realizado unas 18 000 inspecciones menos), el porcentaje de cumplimiento 
de la programación ha aumentado casi un 15 %, lo que implica que la mayoría de las inspecciones 
realizadas se habían programado previamente.  


En cuanto al cumplimiento de los operadores, tanto en lo referente a la gestión del riesgo como a la 
información suministrada al consumidor, las diferencias entre el 2021 y el 2022 pueden considerarse 
poco significativas, en lo referente al cumplimiento en los pescados, por no detectarse en ellos larvas 
viables de anisakis; se ha detectado una mejora de un 5,57 % 
 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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Anexo 


Tabla 9.1. Inspecciones realizadas sobre la gestión del riesgo y la información al consumidor. 


Tipo Establecimiento 


Resultados  Indicadores 


Controles 
programados 


Controles 
programados 


realizados 


Controles no 
programados 


Controles 
totales 


 % 
cumplimiento 
programación 


 % controles 
no 


programados 


 % control 
respecto al 


total 


Pescados, 
moluscos 
bivalvos y 
derivados 


Lonjas 
550 485 120 605 88,18 % 19,83 % 2,29 % 


Almacenes 
770 592 138 730 76,88 % 18,90 % 2,77 % 


Fabricante/ 
envasador 


1430 1282 368 1650 89,65 % 22,30 % 6,25 % 


Minoristas 
(pescaderías) 


2452 2289 188 2477 93,35 % 7,59 % 9,38 % 


Total 
pescados 


5202 4648 814 5462 89,35 % 14,90 % 20,69 % 


Comidas 
preparadas 
y cocinas 
centrales 


Fabricante/ 
Envasador  


995 847 130 977 85,13 % 13,31 % 3,70 % 


Minoristas 
(restauración) 


21 792 1 7229 2731 19 960 79,06 % 13,68 % 75,61 % 


Total comidas 
preparadas 


22 787 18 076 2861 20 937 79,33 % 13,66 % 79,31 % 


Total 
27 989 22 724 3675 26 399 81,19 % 13,92 % 100 % 
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Tabla 9.2. Resultados de controles sobre la gestión de riesgo del operador económico 
 


Tipo de establecimiento 


Resultados Indicadores 


Nº controles 
realizados 


Nº 
incumplimientos 


 % incumplimiento 
sobre el total de 
incumplimientos 


% incumplimiento 
sobre el total de 


controles 


% Cumplimiento 
sobre el total de 


controles 


Pescados, 
moluscos 
bivalvos y 
derivados 


Lonjas 605 77 17,54 % 87,27 % 87,27 % 


Almacenes 730 2 0,46 % 99,73 % 99,73 % 


Fabricante/ 
envasador 


1650 21 4,78 % 98,73 % 98,73 % 


Minoristas 
(pescaderías) 


2477 73 16,63 % 97,05 % 97,05 % 


Total 5462 173 39,41 % 96,83 % 96,83 % 


Comidas 
preparadas y 
cocinas 
centrales 


Fabricante/ 
Envasador 


977 6 1,37 % 99,39 % 99,39 % 


Minoristas 
(restauración) 


19 960 260 59,23 % 98,70 % 98,70 % 


Total 20 937 266 60,59 % 98,73 % 98,73 % 


Total 26 399 439 100 % 1,66 % 98,34 % 


 
 
 
Tabla 9.3. Resultados de controles sobre información suministrada al consumidor 


 


Tipo de establecimiento 


Resultados Indicadores 


Nº controles 
realizados 


Nº 
incumplimientos 


 % incumplimiento 
sobre el total de 
incumplimientos 


% incumplimiento 
sobre el total de 


controles 


% Cumplimiento 
sobre el total de 


controles 


 Lonjas 605 0 - - - 


 Almacenes 730 0 - - - 


 
Fabricante/ 
envasador 


1650 0 - - - 


Pescados, 
moluscos 
bivalvos y 
derivados 


Minoristas 
(pescaderías) 


2477 2 1,02 % 0,08 % 99,92 % 


Total 5462 2 1,02 % 0,08 % 99,92 % 


Comidas 
preparadas 
y cocinas 
centrales 


Fabricante/ 
Envasador 


977 2 1,02 % 0,20 % 99,80 % 


Minoristas 
(restauración) 


19 960 193 97,97 % 0,97 % 99,03 % 


Total 20 937 195 98,98 % 0,93 % 99,07 % 


Total 26 937 197 100 % 0,84 % 99,16 % 
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Tabla 9.4. Resultados de controles de presencia de larvas de anisakis, datos por tipo de establecimiento 


 


Tipo de establecimiento 


Resultados Indicadores 


Nº controles 
Nº 


incumplimientos 


 % 
incumplimiento 
sobre el total de 
incumplimientos 


% 
incumplimiento 


sobre el total 
de controles 


% 
Cumplimiento 
sobre el total 
de controles 


Pescados, 
moluscos 
bivalvos y 
derivados 


Lonjas 99 7 3,54 % 7,07 % 92,93 % 


Almacenes 92 18 3,29 % 19,57 % 80,43 % 


Fabricante/ envasador 114 0 4,08 % 0 % 100 % 


Minoristas 
(pescaderías) 


323 39 11,55 % 12,07 % 87,93 % 


Total 628 64 22,46 % 10,19 % 89,81 % 


Comidas 
preparadas y 


cocinas 
centrales 


Fabricante/ Envasador 20 0 0,72 % 0 % 100 % 


Minoristas 
(restauración) 


2148 10 76,82 % 0,47 % 99,53 % 


Total 2168 10 77,54 % 0,46 % 99,54 % 


Total 2796 74 100 % 2,65 % 97,35 % 


 
 
 
 
Tabla 9.5. Medidas adoptadas frente a incumplimientos en la gestión de riesgo e información 
proporcionada al consumidor 
 


Categoría 
alimentos 


Medidas adoptadas 


Total 
medidas 


Total 
incumplimientos 


Nº 
Propuestas 
Apertura de 
Expediente 


Nº 
Suspensiones 
de Actividad 


Nº 
Retiradas 


del 
Mercado 


Nº 
Requerim 


Correc 
Incumplim 


Nº Rev 
APPCC 


Establecim 


Notif a 
otra 


AACC 


Nº Otras 
Medidas 


Pescados, 
moluscos 
bivalvos y 
derivados 


11 4 32 151 14  5 217 175 


Comidas 
preparadas y 
cocinas 
centrales 


21 2 4 389 30  9 455 461 


Total 32 6 36 540 44  14 672 636 


Porcentaje 4,76 % 0,89 % 5,36 % 80,36 % 6,55 %  2,08 % 100 %   
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Tabla 9.6. Medidas adoptadas frente a incumplimientos detectados en muestreos para detectar larvas de 


anisakis 


 


Categoría 
alimentos 


Medidas adoptadas   


Tratamiento 
mercancía o 


informar 


Restringir o 
prohibir 


comercialización 


Aumentar 
controles 


Cese de 
actividad 


Rev APPCC 
Establecim 


Notif. a 
otra 


AACC 


Otras 
Medidas 


Total 
medidas 


Total 
incumplimientos 


Pescados, 
moluscos 
bivalvos y 
derivados 


6 29 22  33 35 13 138 64 


Comidas 
preparadas 
y cocinas 
centrales 


2 10   1   13 10 


Total 8 39 22  34 35 13 151 74 


Porcentaje 5,30% 25,83 % 14,57 %  22,52 % 23,18 % 8,61 % 100 %   
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PROGRAMA 10: VIGILANCIA DE RESISTENCIAS A LOS ANTIMICROBIANOS DE AGENTES 
ZOONÓTICOS ALIMENTARIOS  


 


Se define resistencia a los antimicrobianos (en adelante, RAM), como la capacidad de los microorganismos 
de ciertas especies para sobrevivir o incluso desarrollarse en presencia de una determinada concentración 
de un agente antimicrobiano que normalmente debería destruirlos o inhibir su crecimiento. La resistencia 
a los antimicrobianos tiene repercusiones considerables en la salud pública, en la seguridad de alimentos, 
piensos, y en la salud y bienestar de los animales. En muchos casos, los antimicrobianos empleados en los 
animales son los mismos que se emplean en medicina humana, lo que puede facilitar la expresión y 
transferencia de genes de resistencia a estos antimicrobianos de uso común. 


Este programa de vigilancia se adapta a la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729 de la Comisión, de 17 de 
noviembre de 2020, relativa a la vigilancia y la notificación de la resistencia a los antimicrobianos de las 
bacterias zoonóticas y comensales. Asimismo, en el marco de este programa, también pueden tenerse en 
cuenta otras estrategias de vigilancia voluntarias en materia de RAM llevadas a cabo por las CC.AA. 


Los programas de vigilancia permiten determinar la prevalencia de las resistencias transmitidas por los 
alimentos y los animales. En España, el informe IACRA analiza la relación entre el grado de consumo de 
antibióticos y el desarrollo de las resistencias (Plan Nacional de Resistencia a los Antibióticos) bajo el 
enfoque “Una sola Salud” (One Health).  


La vigilancia de la RAM se ha centrado en los últimos años en los principales agentes zoonóticos, y otros 
que pueden suponer una amenaza para la salud pública, que incluirían determinados organismos 
indicadores, como son: Salmonella spp., Campylobacter spp., Escherichia coli o Staphylococcus aureus, 
entre otros. 


El objetivo general de este programa es vigilar la prevalencia de las resistencias antimicrobianas presentes 
en los alimentos y su evolución en el tiempo; concretamente en este año 2022 se ha orientado a detectar 
la presencia de Escherichia coli productora de betalactamasas de espectro ampliado (BLEA), 
betalactamasas AmpC o carbapenemasas en alimentos mediante un muestreo en carne fresca en 
establecimientos minoristas. 


Este programa de vigilancia quedaría encuadrado como otras actividades oficiales (OAO), entendiendo 
como tal las actividades distintas de los controles oficiales y que se describen en el artículo 2 del 
Reglamento (UE) 2017/625 del Parlamento Europeo y del Consejo relativo a los controles y otras actividades 
oficiales realizados para garantizar la aplicación de la legislación sobre alimentos y piensos, y de las normas 
sobre salud y bienestar de los animales, sanidad vegetal y productos fitosanitarios.  


En 2022, 13 CC.AA. han participado en este programa de vigilancia. 


El presente informe recoge los datos obtenidos en el marco de la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729, 
así como los datos procedentes de otras estrategias de vigilancia de RAM voluntarias, tal como se establece 
en el programa 10 del PNCOCA 2021-2025.  


Los resultados obtenidos en el marco de este programa se remiten a EFSA (Autoridad Europea de Seguridad 
Alimentaria) para la elaboración, entre otros, del Informe de la Unión Europea sobre la resistencia a los 
antimicrobianos en las bacterias zoonóticas e indicadoras de los seres humanos, animales y alimentos. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
La programación de la vigilancia de la RAM se hace mediante muestreo prospectivo, estratificado y 
proporcional. La AESAN elabora anualmente la programación de las muestras, cuya distribución se basa en 
el censo de población por provincias.  
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Para la estrategia de muestreo, se toma como referencia el documento de especificaciones técnicas de 
EFSA Technical specifications on harmonised monitoring of antimicrobial resistance in zoonotic and 
indicator bacteria from food-producing animals and food EFSA Journal 2019;17(6):5709. 


El sistema de muestreo de carne fresca es rotacional, por lo que en 2022 la vigilancia de RAM se ha centrado 
en muestras de carne fresca procedente de pollo y pavo a fin de detectar la presencia de Escherichia coli 
productora de betalactamasas de espectro ampliado (BLEA), betalactamasas AmpC y/o carbapenemasas y 
su prevalencia. 


El número total de muestras evaluadas en 2022 ha sido de 450 muestras de carne fresca obtenidas de 
comercio minorista distribuidas entre las dos especies, 300 muestras procedentes de carne de pollo y 150 
procedentes de pavo. Posteriormente, las cepas que han sido aisladas son enfrentadas a dos paneles con 
diferentes antimicrobianos para detectar el presunto perfil de resistencia fenotípico. 


Adicionalmente a lo que marca la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729, dos CC.AA. han realizado de forma 


voluntaria un programa de vigilancia de resistencias con el fin de identificar el porcentaje de cepas 


resistentes de Salmonella y Staphylococcus aureus resistente a meticilina (SARM) en determinados 


alimentos. Las cepas aisladas se han ensayado frente a diferentes antimicrobianos. Los resultados 


derivados de estos programas de vigilancia se muestran dentro de la sección Programas de vigilancia de 


RAM voluntarios no incluidos en la Decisión 2020/1729.  


La analíticas se han llevado a cabo en el Centro Nacional de Alimentación (CNA) o en laboratorios 
designados por las autoridades competentes de cada CC.AA. para la realización de las analíticas 
relacionadas con este programa de control y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad 
Alimentaria (RELSA, https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web).  


 


RESULTADOS  


 
 Programa de vigilancia de RAM en el marco de la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729 


Las cepas resistentes aisladas en medios de cultivo selectivos específicos y procedentes de las muestras de 
carne fresca de ambas especies se enfrentan a diferentes concentraciones de los antimicrobianos de 
acuerdo con la Decisión de Ejecución 1729/2020 (cuadros 2 y 5 de la parte A de su Anexo) con el objeto de 
determinar el perfil de resistencia y el porcentaje de las cepas resistentes de E. coli presuntamente 
productoras de BLEA (ESBL), betalactamasa AmpC y/o carbapenemasas.  


Cuando se detecta crecimiento de una cepa bacteriana en presencia de un antibiótico, por encima de una 
concentración mínima inhibitoria (CMI) se considera que esa cepa sería resistente frente a ese antibiótico. 
Los umbrales interpretativos de resistencia e intervalos de concentración, son establecidos por el EUCAST 
y se pueden consultar también en la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729. 


La caracterización fenotípica de las cepas de E.coli aisladas se realiza en base a su interpretación como 
sensible o resistente y conforme a los criterios establecidos en la EFSA e incluidos en el protocolo de trabajo 
desarrollado por el EURL AR DTU Food (Laboratorio Europeo de Referencia para la RAM), EFSA y el ECDC 
(Centro Europeo para la Prevención y el Control de las Enfermedades) descritos en el informe de RAM 
2018/2019 The European Union Summary Report on Antimicrobial Resistance in zoonotic and indicator 
bacteria from humans, animals and food in 2018/2019 (EFSA Journal EFSA Journal 2021;19(4):6490). 


En el marco de este programa los resultados de resistencia y prevalencia se expresan por separado entre 
pollo y pavo y para el primer y segundo panel de sustancias antimicrobianas ensayadas, que se detallan en 
el cuadro 2 y 5 del anexo Parte A, respectivamente, de la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729.  


 


 



https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web
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De acuerdo con lo establecido en la Decisión, las cepas de E. coli analizadas con el primer panel de 
sustancias antimicrobianas, (cuadro 2 del anexo Parte A de la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729), que 
muestren resistencia a la cefotaxima, ceftazidima o meropenem son sometidas a un segundo panel de 
sustancias antimicrobianas descritas en el cuadro 5.   


En 2022, del total de las 450 muestras analizadas (300 en pollo y 150 en pavo), se ha aislado un total de 
141 cepas de E. coli resistentes a cefotaxima en pollo y 85 cepas de E. coli resistentes a cefotaxima en pavo.  


En el gráfico 10.1 se muestra el perfil de resistencias de las cepas de E. coli que han mostrado resistencia a 
cefotaxima y ceftazidima frente a los antimicrobianos del primer panel de acuerdo con el cuadro 2 del 
anexo Parte A de la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729. Ninguna de las muestras de pollo analizadas ha 
presentado resistencia a meropenem. Los resultados se muestran por especie y frente a las diversas 
sustancias antimicrobianas ensayadas. 


Las cepas resistentes a cefotaxima y ceftazidima se han ensayado frente a un segundo panel de 


antimicrobianos (cuadro 5 del anexo Parte A de la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729).  


En el caso de las muestras procedentes de pollo, todas las cepas resistentes a cefotaxima han mostrado 
resistencia a ampicilina, tal como se puede observar en el gráfico 10.1. El porcentaje de cepas resistentes 
de E. coli ha sido del 83,69 % frente a ciprofloxacino. En el caso de los antimicrobianos ácido nalidíxico, 
sulfametoxazol y tetraciclina el porcentaje de resistencia obtenido ha sido de 66,67 %, 60,99 % y 60,28 %, 
respectivamente. Por el contrario, ninguna de las cepas resistentes a cefotaxima ha mostrado resistencia a 
colistina ni tigeciclina.   


De las muestras de pavo analizadas, todas las cepas que han resultado resistentes a cefotaxima han 
mostrado resistencia a ampicilina. El porcentaje de cepas resistentes frente a cirofloxacino ha sido del 69,41 
%, seguido de un 67,06 %, un 54,12 % y de un 48,24 % de cepas resistentes frente a tetraciclina, ácido 
nalidíxico y sulfametoxazol, respectivamente. No se han detectado cepas resistentes frente a colistina ni 
tigeciclina. Ver gráfico 10.1. 


 


 


Gráfico. 10.1. Perfil de resistencias en muestras de carne fresca de pollo y pavo ensayados frente a los antimicrobianos del primer 


panel. 


En el gráfico 10.2 se muestra el perfil de resistencias del segundo panel obtenido para cefepime, cefoxitina 


y temocilina en pollo y pavo. Tal como se puede observar, las cepas resistentes a cefotaxima procedentes 


de pollo han presentado un porcentaje de resistencia frente a cefepime de 90,07 % y ninguna resistencia 


frente a temocilina. 
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En el caso de las cepas resistentes a cefotaxima procedentes de pavo, el porcentaje de resistencia a 


cefepime ha sido del 98,82 %, mientras que, en el caso de la temocilina, el porcentaje de resistencia ha sido 


del 1,18 %, siendo el más bajo de los tres antimicrobianos ensayados. Ver gráfico 10.2. 


 


 


Gráfico. 10.2. Perfil de resistencias en muestras de carne fresca de pollo y pavo ensayados frente a los antimicrobianos del segundo 


panel. 


Por otro lado, para estimar el porcentaje de cepas resistentes presuntamente productoras de 


betalactamasas y carbapenemasas se sigue el protocolo desarrollado por el EURL AR DTU Food. 


Los resultados de la expresión de genes de resistencia se presentan en el gráfico 10.3. Como se puede 


observar, en el caso de las muestras de pollo, el porcentaje de cepas productoras de betalactamanas de 


espectro ampliado (BLEA o ESBL) ha sido del 77,30 %, mientras que en el caso de cepas productoras de 


betalactamas AmpC se ha obtenido un 16,31 %. Ninguna de las cepas analizadas ha mostrado ser 


productora de carbapenemasas.  


En el caso de las cepas resistentes a cefotaxima procedentes de pavo, se ha detectado que el 88,24 % han 


sido presuntamente productoras de BLEA (ESBL), mientras que el 16,31 % han sido presuntamente 


productoras de AmpC. Al igual que en el caso anterior, ninguna de las cepas ha mostrado ser productora 


de carbapenemasa. 


  


 


Gráfico 10.3. Porcentaje de cepas productoras de genes de resistencia: BLEA (ESBL), AmpC y carbapenemasa en muestras de carne 


procedente de pollo y pavo. 
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Lo presentado anteriormente corresponde a presuntos perfiles fenotípicos de producción de 
betalactamasas y carbapenbemasas. Existe la posibilidad que de manera voluntaria se confirme la 
presencia del gen que otorga la resistencia mediante de técnicas de secuenciación. 


 Programas de vigilancia de RAM no incluidos en Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729 


En esta sección se recogen los resultados obtenidos tras aplicar programas de vigilancia de RAM voluntarios 


que no se enmarcan dentro de la Decisión de Ejecución (UE) 2020/1729. 


Los análisis se han llevado a cabo en muestras de canales de pollo, porcino, y bovino, así como diferentes 


tipos de alimentos o preparados alimenticios englobados en la categoría “varios” y que incluyen: 


preparados de carne, productos cárnicos, ovoproductos y “otros”). Ver tabla 10.1. 


 


Categoría de alimento Nº muestras analizadas 


Canal de pollo 29 


Canal de porcino 44 


Canal de bovino 5 


Varios (preparados de carne, productos 
cárnicos, ovoproductos, otros) 


54 


Tabla 10.1. Alimentos evaluados en el programa de vigilancia de cepas resistentes de Salmonella. 


 


El perfil de resistencia de Salmonella en canales de pollo y porcino se muestra en el gráfico 10.4. 


De las 29 cepas de Salmonella de pollo analizadas, 10 de ellas (34,48 %) no han mostrado resistencia a 


ninguno de los antibióticos ensayados. El resto de cepas ha mostrado algún tipo de resistencia. Tal como 


se puede ver en el gráfico 10.4, el 58,62 %, han mostrado resistencia al ácido nalidíxico (17 de 29); el mismo 


porcentaje se ha detectado frente a ciprofloxacino (58,62 %). No se han detectado cepas resistentes frente 


a los siguientes antibióticos: amikacina, azitromicina, cefotaxima, ceftazidima, colistina, cloranfenicol, 


gentamicina, meropenem y tigeciclina. 


Si analizamos las cepas que expresaron genes de multirresistencia (MDR), se ha obtenido que 12 cepas 


(41,38 %) han sido resistentes simultáneamente frente a ácido nalidíxico y ciprofloxacino (NAL/CIP), 


mientras que 3 (10,34 %) han sido resistentes simultáneamente frente a ácido nalidíxico, ciprofloxacino, 


sulfametoxazo, tetraciclina y trimetoprim (NAL/CIP/STX/TET/TMP). 


En el caso de las canales de porcino, de las 44 cepas de Salmonella analizadas: 


 9 de ellas (20,45 %) no han presentado ningún perfil de resistencia frente a los antibióticos 


evaluados.  


 28 (63,64 %) han mostrado resistencia frente a ampicilina 


 24 de ellas (54,55 %) han sido resistentes frente a sulfametoxazol  


 24 (54,55 %) han sido resistentes a tetraciclina.  


Ninguna de las cepas de Salmonella procedentes de canales de porcino analizadas, ha mostrado resistencia 


frente a ninguno de los siguientes antimicrobianos: cefotaxima, ceftazidima, colistina, meropenem y 


tigeciclina. Ver gráfico 10.4. 


Si analizamos las cepas que han expresado genes de multirresistencia, se ha obtenido que 6 de las cepas 


(13,64 %) han presentado presuntamente genes multirresistentes a ampicilina y sulfametoxazol 


(AMP/STX), mientras que 4 cepas (9,09 %) han presentado multirresistencia a ampicilina, cloranfenicol, 


sulfametoxazol y tetraciclina (AMP/CLH/STX/TET).   
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Gráfico 10.4. Porcentaje de resistencia de cepas de Salmonella en canales de pollo y porcino. 


En lo que respecta a los canales de bovino, de las 5 cepas de Salmonella analizadas, solo una de ellas ha 


mostrado resistencia frente a ampicilina y tetraciclina. 


Por último, se muestran los resultados del perfil de resistencias que se han obtenido a partir de las cepas 


de Salmonella procedente de diversas categorías de alimentos englobados en la categoría “varios” que 


incluyen: preparados de carne, productos cárnicos, ovoproductos y otros. En total se han analizado 54 


muestras distribuidos por categoría de alimento tal como se muestra en la tabla 10.2. Los resultados se 


muestran en el gráfico 10.5. por categoría de alimento evaluada. 


 


Categoría de alimento (varios) Nº muestras analizadas 


Preparados de carne 23 


Productos cárnicos 7 


Ovoproductos 3 


Otros 21 


Tabla 10.2. Alimentos dentro de la categoría “varios” evaluados en el programa de vigilancia de cepas resistentes de Salmonella. 


 


Tal como se muestra en el gráfico 10.5, de los 23 preparados de carne en los que se ha evaluado el perfil 


de resistencias de Salmonella, se han detectado (ver gráfico 10.5): 


 18 cepas (33,33 %) resistentes frente a ácido nalidíxico 


 17 (31,48 %) han sido resistentes a ciprofloxacino 


 14,81 % (8 de 54) y 12,96 % (7 de 54) para sulfametoxazol y tetraciclina, respectivamente. 
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Gráfico 10.5. Porcentaje de resistencia de cepas de Salmonella por categoría de alimento. 


 


Si analizamos las cepas que han expresado genes de multirresistencia, se obtiene que 9 cepas (16,67 %) 


han mostrado ser resistentes de forma simultánea a ácido nalidíxico y ciprofloxacino (NAL/CIP). 


Por su parte, de los 21 alimentos incluidos en la categoría “Otros” en los que se ha evaluado el perfil de 


resistencia de las cepas de Salmonella se han identificado (ver gráfico 10.5): 


 8 cepas (14,81 %) resistentes a ácido nalidíxico, al igual que en el caso de ciprofloxacino  


 5 (9,26 %) han sido resistentes a sulfametoxazol, igual que para tetraciclina  


Si analizamos las cepas que han mostrado multirresistencia en esta categoría de alimentos, se ha obtenido 


que 4 cepas (7,41 %) han mostrado multirresistencia frente a ácido nalidíxico y ciprofloxacino (NAL/CIP). 


De los 7 productos cárnicos analizados, el número de cepas de Salmonella resistentes ha sido (ver gráfico 


10.5): 


 5 (9,26 %) frente a ácido nalidíxico, igual que para ciprofloxacino, sulfametoxazol y tetraciclina 


 4 (7,41 %) frente a trimetoprim 


 3 (5,56 %) frente a ampicilina, igual en el caso de cloranfenicol (5,56 %) 


En relación con las cepas que han presentado multirresistencia, se ha detectado que 3 cepas (5,56 %) 


respecto del total de los 54 alimentos analizados, han presentado un perfil de resistencia simultánea frente 


a ácido nalidíxico, ciprofloxacino, sulfametoxazol, tetraciclina y trimetoprim (NAL/CIP/STX/TET/TMP). 


Los resultados globales que incluyen estas cuatro categorías de alimentos (preparados cárnicos, productos 


cárnicos, ovoproductos y otros) se muestran en la tabla 10.5 del anexo a este documento dentro de la 


columna “varios”. Los resultados de porcentaje de resistencia desglosados por categoría de alimento se 


muestran en la tabla 10.6 del anexo. 


Adicionalmente se ha realizado un programa de vigilancia de Staphylococcus aureus resistente a meticilina 


(SARM) con el fin de evaluar su prevalencia y el perfil de resistencias. El único aislado detectado se ha 


evaluado frente a diversos antimicrobianos. Los resultados se detallan en la tabla 10.7 del anexo a este 


documento.  
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MEDIDAS ADOPTADAS ANTE RESULTADOS 


 


Al tratarse de un programa de vigilancia para determinar la prevalencia de cepas de E. coli resistentes, los 
resultados obtenidos no se categorizan ni como incumplimientos, ni como no conformidades, ya que este 
programa de vigilancia se encuadra dentro de un plan general para reducir las resistencias bacterianas a 
nivel nacional e internacional.  


Los resultados obtenidos sirven para ver la situación actual de los perfiles de resistencia y ver su evolución 
en el tiempo, que pueden ayudar en la toma de decisiones futuras de lucha frente a la resistencia a los 
antimicrobianos.   


 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general del Programa 10 de Vigilancia de resistencias a los antimicrobianos de agentes Zoonóticos 
Alimentarios del PNCOCA 2021-2025 es vigilar la prevalencia de las resistencias antimicrobianas presentes 
en los alimentos y su evolución en el tiempo; concretamente en este año 2022 se ha orientado a detectar 
la presencia de Escherichia coli productora de betalactamasas de espectro ampliado (BLEA), 
betalactamasas AmpC o carbapenemasas en alimentos mediante un muestreo en carne fresca en 
establecimientos minoristas. 


En el año 2022, 13 CC.AA. han participado en el envío de muestras de carne fresca de aves, el mismo 
número de CC.AA. que enviaron muestras de carne fresca de bovino y porcino en 2021. Debido a que hay 
una alternancia en cuanto a la vigilancia de resistencias por especies y años, no se puede presentar un 
estudio comparativo entre los resultados de resistencia en 2021 y 2022. 


Este año por primera vez este informe recoge los datos procedentes de programas voluntarios de RAM 
realizados para Salmonella y Staphylococcus aureus resistente a meticilina (SARM). 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA  


 


 


OBJETIVO 
OPERATIVO 


INDICADOR RESULTADO 


Detectar la 
presencia de 
Escherichia coli 
productora de 
betalactamasas de 
espectro ampliado 
(BLEA), 
betalactamasas 
AmpC o 
carbapenemasas 
en alimentos 
mediante un 
muestreo en carne 
fresca en 
establecimientos 
minoristas 


Resultados obtenidos en carne fresca  Pollo Pavo 


Nº de muestras de carne fresca  300 150 


Nº cepas aisladas testadas 141 85 


Nº cepas aisladas presuntamente productoras de BLEA 
(ESBL) 


109 75 


Porcentaje de cepas productoras de BLEA (ESBL)  77,30 % 88,24 % 


Prevalencia de BLEA (ESBL) 36,33 % 7,67 % 


Nº cepas aisladas presuntamente productoras de 
AmpC 


23 1 


Porcentaje de cepas productoras de AmpC  16,31 % 1,18 % 


Prevalencia de AmpC 7,67 % 0,67 % 


Nº cepas presuntamente productoras de BLEA y AmpC 
simultáneamente 


31 9 


Porcentaje de cepas productoras de BLEA (ESBL) y 
AmpC simultáneamente 


21,99 % 10,59 % 


Prevalencia de BLEA (ESBL) y AmpC simultáneamente 10,33 % 6,00 % 


Nº cepas presuntamente productoras de 
carbapenemasas 


0 0 


Porcentaje de cepas productoras de carbapenemasas 0,00 % 0,00 % 


Prevalencia de carbapenemasas 0,00 % 0,00 % 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


En el marco de este programa de vigilancia de resistencias antimicrobianas, y de acuerdo a la Decisión 


de Ejecución (UE) 2020/1729, en 2022 se ha analizado un total de 450 muestras, de las cuales 300 han 


sido de carne de pollo y 150 de pavo, tomadas todas ellas en establecimientos minoristas distribuidos 


de forma aleatoria por todo el territorio nacional. 


Del total de muestras analizadas, se ha aislado un total de 141 cepas de E. coli en carne procedente de 


pollo, y 85 cepas a partir de las muestras de pavo.  


De acuerdo a los resultados de la CMI, se estimaría que en carne de pollo se ha detectado un porcentaje 


de 77,30 % de cepas productoras de BLEA (ESBL) con una prevalencia de 36,33 %, y de 16,31 % en el 


caso de AmpC, con una prevalencia de 1,18 %. El porcentaje de cepas presuntamente productoras de 


BLEA (ESBL) y AmpC ha sido de 21,99 %. No se ha detectado ninguna cepa presuntamente productora 


de carbapenemasa. 


En el caso de las muestras procedentes de carne de pavo, se ha detectado un porcentaje de resistencia 


de 88,24 % de BLEA con una prevalencia de 7,67 %, y de 1,18 % en el caso de AmpC con una prevalencia 


de 0,67 %. La prevalencia ha sido de 6 % en el caso de producción simultánea de BLEA y AmpC. La 


prevalencia obtenida frente a antimicrobianos de tipo carbapenemen ha sido de 0 %. 


En relación con la vigilancia de Salmonella, no incluida en el marco de la Decisión de Ejecución (UE) 


2020/1729, cabe destacar lo siguiente: 


 10 cepas de las 29 (34,48 %) evaluadas procedentes de canal de pollo no han mostrado perfil 


de resistencia; 


 9 cepas de 44 (20,45 %) procedentes de canal de porcino no han mostrado perfil de resistencia 
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Anexo 


Tabla 10.1. Número de cepas de E. coli aisladas, resistentes y porcentaje de resistencia en muestras de 
carne de pollo y pavo para los antibióticos del primer panel. 


 


 


 Pollo Pavo 


 Resultado Indicador Resultado Indicador 


 
Número 


cepas 
aisladas 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Número 
cepas 


aisladas 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Amikacina 141 1 0,71 % 85 1 1,18 % 


Ampicilina 141 141 100,00 % 85 85 100,00 % 


Azitromicina 141 6 4,26 % 85 5 5,88 % 


Cefotaxima 141 141 100,00 % 85 85 100,00 % 


Ceftazidima 141 140 99,29 % 85 84 98,82 % 


Cloranfenicol 141 45 31,91 % 85 22 25,88 % 


Ciprofloxacino 141 118 83,69 % 85 59 69,41 % 


Colistina 141 0 0,00 % 85 0 0,00 % 


Gentamicina 141 24 17,02 % 85 1 1,18 % 


Meropenem 141 0 0,00 % 85 0 0,00 % 


Ácido nalidíxico 141 94 66,67 % 85 46 54,12 % 


Sulfametoxazol 141 86 60,99 % 85 41 48,24 % 


Tetraciclina 141 85 60,28 % 85 57 67,06 % 


Tigeciclina 141 0 0,00 % 85 0 0,00 % 


Trimetoprim 141 42 29,79 % 85 18 21,18 % 
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Tabla 10.2. Número de cepas de E. coli aisladas, resistentes y porcentaje de resistencia en muestras de 
carne de pollo y pavo para los antibióticos del segundo panel. 


 


 Pollo Pavo 


 Resultado Indicador Resultado Indicador 


 
Número 


cepas 
aisladas 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Número 
cepas 


aisladas 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Cefepime 141 127 90,07 % 85 84 98,82 % 


Cefotaxima 141 141 100,00 % 85 85 100,00 % 


Cefotaxima + ácido 
clavulánico 


141 23 16,31 % 85 1 1,18 % 


Cefoxitina 141 31 21,99 % 85 9 10,59 % 


Ceftazidima 141 140 99,29 % 85 85 100,00 % 


Ceftazidima + ácido 
clavulánico 


141 23 16,31 % 85 1 1,18 % 


Ertapenem 141 4 2,84 % 85 0 0,00 % 


Imipenem 141 0 0,00 % 85 0 0,00 % 


Meropenem 141 0 0,00 % 85 0 0,00 % 


Temocillin 141 0 0,00 % 85 1 1,18 % 


 


 


Tabla 10.3. Número de cepas de E. coli aisladas, presuntamente productoras de BLEA (ESBL), AmpC y 
carbapenemasa, en muestras de carne de pollo. 


 


 BLEA 
(ESBL) 


AmpC  
BLEA (ESBL)/AmpC 
simultáneamente 


Carbapenemasa 


Número de cepas 
presuntamente productoras 


109 23 31 0,00 % 


Porcentaje de genes resistentes 77,30 % 16,31 % 21,99 % 0,00 % 


Prevalencia 36,33 % 7,67 % 10,33 % 0,00 % 


 


 


Tabla 10.4. Número de cepas de E. coli aisladas, presuntamente productoras de BLEA (ESBL), AmpC y 
carbapenemasa, en muestras de carne de pavo. 


 


 BLEA (ESBL) AmpC  
BLEA (ESBL)/AmpC 
simultáneamente 


Carbapenemasa 


Número de cepas 
presuntamente productoras 


75 1 9 0,00 % 


Porcentaje de genes resistentes 88,24 % 1,18 % 10,59 % 0,00 % 


Prevalencia 50,00 % 0,67 % 6,00 % 0,00 % 
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Tabla 10.5. Número de cepas de Salmonella aisladas y porcentaje de resistencia frente a diversos 
antibióticos obtenido en canal de pollo, canal de porcino y otros alimentos englobados como “varios”. 


 


 Canal de pollo Canal de porcino Canal de bovino Varios  


 Resultado Indicador Resultado Indicador Resultado Indicador Resultado Indicador 


 
Número 


cepas 
resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


 Ácido Nalidíxico 17 58,62 % 7 15,91 % 0 0,00 % 32 59,26 % 


 Amikacina 0 0,00 % 1 2,27 % 0 0,00 % 0 0,00 % 


 Ampicilina 2 6,90 % 28 63,64 % 1 20,00 % 7 12,96 % 


 Azitromicina 0 0,00 % 3 6,82 % 0 0,00 % 1 1,85 % 


 Cefotaxima 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 1 1,85 % 


 Ceftazidima 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 1 1,85 % 


 Ciprofloxacino 17 58,62 % 7 15,91 % 0 0,00 % 31 57,41 % 


 Colistina 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 


 Cloranfenicol 0 0,00 % 7 15,91 % 0 0,00 % 4 7,41 % 


 Gentamicina 0 0,00 % 2 4,55 % 0 0,00 % 3 5,56 % 


 Meropenem 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 


 Sulfametoxazol 7 24,14 % 24 54,55 % 0 0,00 % 19 35,19 % 


 Tetraciclina 7 24,14 % 24 54,55 % 1 20,00 % 18 33,33 % 


Tigeciclina 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 


Trimetoprim 4 13,79 % 7 15,91 % 0 0,00 % 13 24,07 % 


*En la columna “varios” se incluye las siguientes categorías: preparados de carne, productos cárnicos, ovoproductos y “otros”. 
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Tabla 10.6. Número de cepas de Salmonella aisladas y porcentaje de resistencia frente a diversos 
antibióticos obtenido en la categoría de alimentos englobados como “varios”.  


 


 Ovoproductos Productos cárnicos Otros  Preparados de carne 


 Resultado  Indicador Resultado  Indicador Resultado  Indicador Resultado  Indicador 


 
Número 


cepas 
resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Número 
cepas 


resistentes  


Porcentaje 
resistencia 


Ácido Nalidíxico 1 1,85% 5 9,26% 8 14,81% 18 33,33% 


Amikacina 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 


Ampicilina 0 0,00 % 3 5,56% 2 3,70% 2 3,70% 


Azitromicina 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 1 1,85% 


Cefotaxima 0 0,00 % 0 0,00 % 1 1,85% 0 0,00 % 


Ceftazidima 0 0,00 % 0 0,00 % 1 1,85% 0 0,00 % 


Ciprofloxacino 1 1,85% 5 9,26% 8 14,81% 17 31,48% 


Colistina 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 


Cloranfenicol 0 0,00 % 3 5,56% 1 1,85% 0 0,00 % 


Gentamicina 0 0,00 % 1 1,85% 1 1,85% 1 1,85% 


Meropenem 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 


Sulfametoxazol 1 1,85% 5 9,26% 5 9,26% 8 14,81% 


Tetraciclina 1 1,85% 5 9,26% 5 9,26% 7 12,96% 


Tigeciclina 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 0 0,00 % 


Trimetoprim 1 1,85% 4 7,41% 4 7,41% 4 7,41% 
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Tabla 10.7. Número de cepas resistentes de Staphylococcus aureus resistente a meticilina (SARM) frente a 
diversos antibióticos. 


 


 
Número de 


cepas aisladas 
ensayados 


Número de cepas 
aisladas resistentes 


Cefoxitina 1 1 


Cloranfenicol 1 - 


Ciprofloxacio 1 1 


Clindamicina 1 1 


Eritromicina 1 1 


Ácido fusídico 1 0 


Gentamicina 1 0 


Kanamicina 1 0 


Linezolid 1 0 


Mupirocina 1 0 


Penicilina 1 1 


Quinupristina/Dalfopristina 1 0 


Estreptomicina 1 0 


Sulfametoxazol 1 0 


Tetraciclina 1 1 


Tiamulina 1 0 


Trimetoprim 1 1 


Vancomicina 1 0 
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PROGRAMA 11. CONTROL DE CONTAMINANTES EN ALIMENTOS 


 


Los contaminantes son sustancias que no han sido agregadas de manera intencional a los alimentos pero 


que se pueden encontrar en ellos como consecuencia de la contaminación medioambiental o como 


residuos de la producción, fabricación, transformación, preparación, tratamiento, acondicionamiento, 


transporte o almacenamiento de estos alimentos. Esta contaminación tiene un impacto negativo sobre la 


calidad de los alimentos y puede implicar un riesgo para la salud humana. 


El objetivo general de este programa es detectar la presencia de contaminantes en los alimentos por 


encima de los límites descritos en la normativa europea para los productos alimenticios con el fin de 


mantenerlos a niveles aceptables desde el punto de vista toxicológico.  


Para ello se realiza la toma de muestras y análisis de alimentos de los siguientes contaminantes: 


• Los contaminantes regulados mediante Reglamento (UE) 1881/2006 por el que se fija el contenido 
máximo de: 


a. Micotoxinas (aflatoxinas, ocratoxina, patulina, zearalenona). 


b. Tóxinas vegetales inherentes (ácido erúcico, cianhídrico y alcaloides tropánicos y del 
opio). 


c. Contaminantes industriales/medioambientales (3-MCPD, HCAP, melanina, metales 
perclorato, esteres glicídilicos de ácidos grasos). 


d. Contaminantes orgánicos persistentes, como dioxinas y PCBS. 


e. Contaminantes agrícolas: nitratos. 


• Acrilamida con niveles de referencia regulados en el Reglamento (UE) 2017/2158. 


• Contaminantes para lactantes y niños de corta edad según Reglamento Delegado (UE) 2016/127 
y Reglamento Delegado (UE) 2016/128. 


• Otros contaminantes con límites legalmente establecidos. 


En 2022, 17 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 


programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 


Las autoridades competentes de las CC. AA. efectúan los controles de acuerdo con procedimientos 


documentados para verificar el cumplimiento de la normativa, tomando como base la programación anual 


en base al riesgo que elabora la AESAN, y que se envía a las CC. AA. como propuesta que sirva de orientación 


para programar la toma de muestras.  


Teniendo en cuenta los datos remitidos por las CC. AA., en el año 2022 se ha analizado un total de 6015 


muestras, de las cuales 6005 fueron programadas y 10 se realizaron mediante controles no programados, 


que suponen el 0,17 % del total de controles realizados. De las 6015 muestras, 5511 corresponden a control 


oficial y 504 corresponden al control de acrilamida considerado como otra actividad oficial.  


Las categorías de alimentos donde se ha realizado mayor número de controles oficiales han sido:  


• 17,52 % en la categoría de pescados y productos de la pesca; 


• 15,38 % en la categoría de alimentación especial; 


• 14,56 % en la categoría de frutas y hortalizas. 
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En el siguiente gráfico se muestra la distribución de controles en las distintas categorías de alimentos: 


  
Gráfico 11.1. Distribución de controles por categorías de alimentos 


 


Se han analizado 31 contaminantes, y analizando los controles oficiales realizados por tipo de contaminante 


respecto al total de controles se observa que el mayor número de controles se ha realizado para determinar 


el contenido en: 


• 23,54 % plomo; 


• 21,46 % cadmio; 


• 15,00 % aflatoxinas; 


• 10,12 % ocratoxina A; 


• 9,94 % HAPs. 


Las analíticas de estos productos se han llevado a cabo en laboratorios designados por las autoridades 
competentes de cada CC. AA. y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad Alimentaria 
(RELSA, https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web).  


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 


Se considera incumplimiento en el marco de este programa cuando se supera el contenido máximo 
permitido por la legislación de un contaminante en un alimento muestreado. El 98,44 % de los alimentos 
muestreados y analizados han sido conformes con la normativa, es decir, se han obtenido incumplimientos 
en 94 de los 6015 controles realizados.  


De los 94 incumplimientos: 


• 35 se han detectado en la categoría de pescados,  


• 18 en la categoría de aperitivos, 


• 11 en la categoría frutas y hortalizas, 


1. Lácteos; 5,35% 2. Alternativas a lácteos; 
0,10%


3. Grasas; 4,02%


5. Frutas y hortalizas; 
14,56%


6. Confitería; 3,09%


7. Cereales ; 10,29%


9. Carne fresca; 3,57%


10. Carne picada y 
derivados; 0,13%


11. Productos 
cárnicos; 2,29%


12.Pescados; 17,52%


13.Huevos; 0,96%


14. Edulcorantes; 1,55%


15.Condimentos y 
especias; 5,09%


16. Alimentación 
especial; 15,38%


17A. Bebidas no 
alcohólicas; 4,47%


17B. Bebidas alcohólicas; 
3,62%


18. Aperitivos; 5,34%


20. Complementos; 
2,19%


21.Otros alimentos 
elaborados; 0,45%



https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web





 


 
 


PROGRAMA 11  CONTAMINANTES EN ALIMENTOS. INFORME ANUAL 2022 3  


• 8 en la categoría de alimentación especial,  


• 7 en la categoría de productos cárnicos, 


• 4 en la categoría de complementos, 


• 3 en la categoría de bebidas no alcohólicas, 


• 3 en la categoría de cereales, 


• 2 en la categoría de otros alimentos elaborados, 


• 1 en la categoría de productos lácteos, 


• 1 en la categoría de grasas y aceites y 


• 1 en la categoría de carne fresca.  


Las sustancias detectadas que superaban el contenido máximo legal permitido han sido 3-MCPD y sus 


ésteres, ácido cianhídrico, acrilamida, aflatoxinas, cadmio, citrinina, HAPs, mercurio, nitratos, ocratoxina A, 


plomo y otros contaminantes inorgánicos (yodo). 


En concreto, los incumplimientos detectados han sido en las siguientes categorías de alimentos y para los 
siguientes contaminantes: 


• Pescado: mercurio (19), cadmio (15), HAPs (1), 


• Aperitivos: acrilamida (11), ácido cianhídrico (7), 


• Frutas y hortalizas: aflatoxinas (5), nitratos (4), cadmio (1), ocratoxina A (1),  


• Alimentación especial: acrilamida (3), nitratos (3), 3-MCPD (1), HAPs (1),  


• Productos cárnicos: HAPs (6), nitratos (1), 


• Complementos: yodo (2), citrinina (1), HAPs (1), 


• Bebidas no alcohólicas: acrilamida (3), 


• Cereales: acrilamida (3), 


• Otros alimentos elaborados: acrilamida (2), 


• Productos lácteos: plomo (1), 


• Grasas y aceites: HAPs (1), y 


• Carne fresca: plomo (1). 


 


Gráfico 11.2. Porcentaje de cumplimiento del programa 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS 


 


Con el fin de resolver los incumplimientos detectados, las autoridades competentes han adoptado un total 
de 96 medidas, todas ellas medidas administrativas y que se detallan a continuación:  


% de 
incumplimiento; 


1,56%


% de 
cumplimiento; 


98,44%
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Ante los incumplimientos se han adoptado las siguientes medidas:  


• 43 investigaciones de seguimiento, 


• 10 notificaciones de Alerta Rápida (RASFF), 


• 9 lotes retirado del mercado, 


• 7 consecuencias administrativas, 


• 5 sin acción, 


• 3 muestreo de seguimiento (sospechoso), 


• 3 avisos, 


• 1 lote no liberado al mercado,  


• 1 intensificación de controles previos a la liberación de la mercancía, y 


• 1 restricción de movimientos. 
 


Además, se han adoptado otras medidas (13) diferentes a las descritas con anterioridad.  


La distribución en porcentaje del total de medidas adoptadas se refleja en el gráfico a continuación: 


 


Gráfico 11.3. Porcentaje de medidas adoptadas 


 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS 2021-2022 


 


El objetivo general del Programa 11 de Contaminantes en alimentos del PNCOCA 2021-2025 es detectar la 
presencia de contaminantes en los alimentos por encima de los límites descritos en la normativa europea 
para los productos alimenticios con el fin de mantenerlos a niveles aceptables desde el punto de vista 
toxicológico. 


En el año 2022 han aportado datos 17 comunidades autónomas, el mismo número de CC.AA. que 


reportaron datos en 2021 en el marco de este programa. El número de controles realizados en 2022 ha 


sido de 6015 y de 4110 controles en 2021. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


Avisos; 3% Consecuencias 
administrativas.


; 7%


Intensificación de 
controles previos a 


la liberación e la 
mercancía; 1%


Investigación de 
seguimiento; 45%


Lote no liberado al 
mercado; 1%


Lote retirado del mercado; 9%


Muestreo de seguimiento 
(sospechoso); 3%


Notificación de 
Alerta Rápida 
(RASFF); 10%


Otros; 14%


Restricción de 
movimientos; 1%


Sin acción; 5%
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Gráfico 11.4. Evolución de los indicadores de tendencia de cumplimiento de operadores del Programa 11. 


 


En el año 2022 el cumplimiento de la normativa por el operador del establecimiento alimentario continúa 


siendo superior al 98 %. 


El número de medidas adoptadas en 2022 ha sido de 96 y en 2021 de 75. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL 
INDICADORES DE 


TENDENCIA 


RESULTADOS 


2021 2022 


Detectar la presencia de contaminantes 
en los alimentos por encima de los 
límites descritos en la normativa 
europea para los productos alimenticios 
con el fin de mantenerlos a niveles 
aceptables desde el punto de vista 
toxicológico 


Nº de controles realizados 4110 6015 


Nº de contaminantes analizados 41 31 


Cumplimiento de la normativa 98,18 % 98,44 % 


Nº medidas adoptadas totales  75 96 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADOS 


1. Realizar controles del contenido de 
contaminantes en los alimentos 
mediante toma de muestras y análisis 
de acuerdo con una programación en 
base al riesgo 


Nº de controles programados realizados 6005 


Nº de controles no programados 
realizados 


10 


Nº de controles realizados totales 6015 


2. Comprobar el cumplimiento de la 
legislación alimentaria en relación con 
el contenido de contaminantes en los 
alimentos 


Nº incumplimientos 94 


 % de cumplimiento 98,44 % 


3. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante los 
incumplimientos detectados en el curso 
de los controles oficiales 


Nº de medidas adoptadas totales 96 


Nº medidas administrativas 96 


Nº medidas judiciales 0 


Nº alertas 10 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


En el 2022 las autoridades competentes de las CC. AA. han analizado 6015 muestras en el marco de este 


programa, de los cuales 6005 se habían programado previamente y los otros 10 se han llevado a cabo sin 


estar previamente programados. De las 6015 muestras, 5511 corresponden a control oficial y 504 


corresponden al control de acrilamida considerado como otra actividad oficial.  


El 98,44 % del total de alimentos analizados han sido conformes con la normativa, pues solo se han detectado 
incumplimientos en 94 de los 6015 controles oficiales realizados:  


• 35 se han detectado en la categoría de pescados,  


• 18 en la categoría de aperitivos, 


• 11 en la categoría frutas y hortalizas, 


• 8 en la categoría de alimentación especial,  


• 7 en la categoría de productos cárnicos, 


• 4 en la categoría de complementos, 


• 3 en la categoría de bebidas no alcohólicas, 


• 3 en la categoría de cereales, 


• 2 en la categoría de otros alimentos elaborados, 


• 1 en la categoría de productos lácteos, 


• 1 en la categoría de grasas y aceites y 


• 1 en la categoría de carne fresca.   


Las sustancias detectadas que superaban el contenido máximo legal permitido han sido 3-MCPD y sus ésteres, 
ácido cianhídrico, acrilamida, aflatoxinas, cadmio, citrinina, HAPs, mercurio, nitratos, ocratoxina A, plomo y 
otros contaminantes inorgánicos (yodo). 


Con el fin de solucionar los incumplimientos detectados durante los controles oficiales, las autoridades 
competentes han adoptado un total de 96 medidas administrativas, siendo la más frecuente investigación de 
seguimiento, seguida de otras medidas y notificaciones de Alerta Rápida (RASFF).  


Con respecto al 2021, en 2022 se han realizado 1905 controles más (1911 más que eran programados y 6 
menos no programados), se han detectado 19 no conformidades más, y se han tomado 21 medidas más. 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 


continuación en el anexo. 
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Anexo  


Tabla 11.1 Controles realizados por categoría de alimentos del Reglamento (UE) 2019/723 


  Resultados Indicadores 


Categorías de alimento 
Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados sobre el 


total 


1. Lácteos 321 1 322 5,35 % 


2. Alternativas a lácteos 6   6 0,10 % 


3. Grasas 242   242 4,02 % 


4. Hielos comestibles         


5. Frutas y hortalizas 874 2 876 14,56 % 


6. Confitería 186   186 3,09 % 


7. Cereales  618 1 619 10,29 % 


8. Productos de panadería, 
bollería, pastelería, 
repostería y galletería 


        


9. Carne fresca 215   215 3,57 % 


10. Carne picada y derivados 8   8 0,13 % 


11. Productos cárnicos 138   138 2,29 % 


12.Pescados 1053 1 1054 17,52 % 


13.Huevos 58   58 0,96 % 


14. Edulcorantes 93   93 1,55 % 


15.Condimentos y especias 305 1 306 5,09 % 


16. Alimentación especial 921 4 925 15,38 % 


17A. Bebidas no alcohólicas 269   269 4,47 % 


17B. Bebidas alcohólicas 218   218 3,62 % 


18. Aperitivos 321   321 5,34 % 


19. Postres         


20. Complementos 132   132 2,19 % 


21.Otros alimentos 
elaborados 


27   27 0,45 % 


22. Otros         


TOTAL 6005 10 6015 100,00 % 
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Tabla 11.2. Controles realizados por contaminante  


  Resultados Indicadores 


Contaminante 
Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados sobre 


el total 


3-MCPD y sus ésteres 175   175 2,91 % 


Ácido cianhídrico 8   8 0,13 % 


Ácido domoico 38   38 0,63 % 


Ácido erúcico 78   78 1,30 % 


Acrilamida 503 1 504 8,38 % 


Aflatoxinas 901 1 902 15,00 % 


Alcaloides de 
cornezuelo de centeno 


43   43 0,71 % 


Alcaloides 
pirrolizidínicos 


8   8 0,13 % 


Alcaloides tropánicos 88 2 90 1,50 % 


Arsénico 462   462 7,68 % 


Biotoxinas 265   265 4,41 % 


Cadmio 1290 1 1291 21,46 % 


Citrinina 42   42 0,70 % 


Dioxinas y PCBs 399 1 400 6,65 % 


Estaño 92   92 1,53 % 


Fumonisinas 173   173 2,88 % 


Furanos 85   85 1,41 % 


HAPs 597 1 598 9,94 % 


Melamina 83   83 1,38 % 


Mercurio 566 1 567 9,43 % 


Níquel 165   165 2,74 % 


Nitratos 517 4 521 8,66 % 


Nitritos 18   18 0,30 % 


Ocratoxina A 609   609 10,12 % 


Otros contaminantes 
inorgánicos 


74   74 1,23 % 


Patulina 126   126 2,09 % 


Plomo 1415 1 1416 23,54 % 


Retardantes de llama 
bromados (BFR) 


24   24 0,40 % 


Sustancias 
perfluoroalquiladas 


10   10 0,17 % 


Toxinas T-2 y HT-2 90   90 1,50 % 


Zearalenona 193   193 3,21 % 


TOTAL 6005 10 6015 100,00 % 
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Tabla 11.3 Incumplimientos por categoría de alimentos del Reglamento (UE) 2019/723 


  Resultados Indicadores 


Categorías de alimento 
Nº controles 


realizados 
(TOTAL) 


Nº 
incumplimientos 


detectados 


 % 
incumplimientos 
por categoría de 


alimentos 


 % 
incumplimientos 


respecto del 
total de 


incumplimientos 


 % 
cumplimiento 


1. Lácteos 322 1 0,31 % 1,06 % 100 % 


2. Alternativas a lácteos 6 0  0 % 0 % 100 % 


3. Grasas 242 1 0,41 % 1,06 % 100 % 


4. Hielos comestibles        


5. Frutas y hortalizas 876 11 1,26 % 11,70 % 98,74 % 


6. Confitería 186 0  0 % 0 % 100 % 


7. Cereales  619 3 0,48 % 3,19 % 100 % 


8. Productos de panadería, 
bollería, pastelería, repostería y 
galletería 


       


9. Carne fresca 215 1 0,47 % 1,06 % 100 % 


10. Carne picada y derivados 8 0  0 % 0 % 100 % 


11. Productos cárnicos 138 7 5,07 % 7,45 % 94,93 % 


12.Pescados 1054 35 3,32 % 37,23 % 96,68 % 


13.Huevos 58 0  0 % 0 % 100 % 


14. Edulcorantes 93 0  0 % 0 % 100 % 


15.Condimentos y especias 306 0  0 % 0 % 100 % 


16. Alimentación especial 925 8 0,86 % 8,51 % 99,14 % 


17A. Bebidas no alcohólicas 269 3 1,12 % 3,19 % 98,88 % 


17B. Bebidas alcohólicas 218 0  0 % 0 % 100 % 


18. Aperitivos 321 18 5,61 % 19,15 % 94,39 % 


19. Postres        


20. Complementos 132 4 3,03 % 4,26 % 96,97 % 


21.Otros alimentos elaborados 27 2 7,41 % 2,13 % 92,59 % 


22. Otros     0,31 % 1,06 % 100 % 


TOTAL 6015 94 1,56 % 100,00 % 98,44 % 
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Tabla 11.4. Incumplimientos por contaminante  


  Resultados Indicadores 


Contaminante 
Nº controles 


realizados 
(TOTAL) 


Nº 
incumplimientos 


detectados 


 % 
incumplimientos 
por categoría de 


contaminante 


 % 
incumplimientos 


respecto del 
total de 


incumplimientos 


 % 
cumplimiento 


3-MCPD y sus ésteres 175 1 0,57 % 1,06 % 99,43 % 


Ácido cianhídrico 8 7 87,50 % 7,45 % 12,50 % 


Ácido domoico 38 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Ácido erúcico 78 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Acrilamida 504 22 4,37 % 23,40 % 95,63 % 


Aflatoxinas 902 5 0,55 % 5,32 % 99,45 % 


Alcaloides de cornezuelo de 
centeno 


43 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Alcaloides pirrolizidínicos 8 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Alcaloides tropánicos 90 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Arsénico 462 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Biotoxinas 265 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Cadmio 1291 16 1,24 % 17,02 % 98,76 % 


Citrinina 42 1 2,38 % 1,06 % 97,62 % 


Dioxinas y PCBs 400 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Estaño 92 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Fumonisinas 173 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Furanos 85 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


HAPs 598 10 1,67 % 10,64 % 98,33 % 


Melamina 83 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Mercurio 567 19 3,35 % 20,21 % 96,65 % 


Níquel 165 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Nitratos 521 8 1,54 % 8,51 % 98,46 % 


Nitritos 18 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Ocratoxina A 609 1 0,16 % 1,06 % 99,84 % 


Otros contaminantes 
inorgánicos 


74 2 2,70 % 2,13 % 97,30 % 


Patulina 126 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Plomo 1416 2 0,14 % 2,13 % 99,86 % 


Retardantes de llama 
bromados (BFR) 


24 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Sustancias 
perfluoroalquiladas 


10 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Toxinas T-2 y HT-2 90 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Zearalenona 193 0  0,00 % 0,00 % 100,00 % 


TOTAL 6015 94 1,56 % 100,00 % 98,44 % 
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Tablas 11.5 Controles e incumplimientos por contaminante  


3-MCPD y sus ésteres 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


42   42 0  0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 1   1 0  0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


24   24 0  0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


108   108 1 0,93 % 


TOTAL 175 0 175 1 0,57 % 


 


Ácido cianhídrico 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


18. Productos de 
aperitivo listos para el 
consumo 


8   8 7 87,50 % 


TOTAL 8 0 8 7 87,50 % 


 


Ácido domoico 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


38   38 0  0,00 % 


TOTAL 38 0 38 0 0,00 % 


 


Ácido erúcico 


Categoría de alimento (Rto. 2019/723) 
Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


3. Grasas, aceites y sus emulsiones 29   29 0  0,00 % 


15. Sal, especias, sopas, salsas, ensaladas y 
productos proteínicos 


28   28 0  0,00 % 


16. Alimentos para usos nutricionales 
particulares, Rto. 609/2013 


21   21 0  0,00 % 


TOTAL 78 0 78 0 0,00 % 
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Acrilamida 


Categoría de alimento (Rto. 
2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


7. Cereales y productos a base de 
cereales 


166 1 167 3 1,80 % 


16. Alimentos para usos nutricionales 
particulares, Rto. 609/2013 


121   121 3 2,48 % 


17A. Bebidas no alcohólicas 93   93 3 3,23 % 


18. Productos de aperitivo listos para 
el consumo 


107   107 11 10,28 % 


21. Alimentos elaborados 16   16 2 12,50 % 


TOTAL 503 1 504 22 4,37 % 


 


  


Aflatoxinas 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 211 1 212 0  0,00 % 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


4   4 0  0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 77   77 5 6,49 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


126   126 0  0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


11   11 0  0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


159   159 0  0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


122   122 0  0,00 % 


18. Productos de 
aperitivo listos para el 
consumo 


189   189 0  0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


2   2 0  0,00 % 


TOTAL 901 1 902 5 0,55 % 
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 Alcaloides pirrolizidínicos 


Categoría de alimento (Rto. 
2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


16. Alimentos para usos 
nutricionales particulares, Rto. 
609/2013 


8   8 0  0,00 % 


TOTAL 8 0 8 0 0,00 % 


 


 


 


  


Alcaloides tropánicos 


Categoría de alimento (Rto. 
2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


7. Cereales y productos a base de 
cereales 


13   13 0  0,00 % 


16. Alimentos para usos 
nutricionales particulares, Rto. 
609/2013 


75 2 77 0  0,00 % 


TOTAL 88 2 90 0 0,00 % 


 


 


 


 


 


 


 


Alcaloides de cornezuelo de centeno 


Categoría de alimento (Rto. 
2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


7. Cereales y productos a base de 
cereales 


20   20 0  0,00 % 


16. Alimentos para usos 
nutricionales particulares, Rto. 
609/2013 


23   23 0  0,00 % 


TOTAL 43 0 43 0 0,00 % 
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Arsénico 


Categoría de alimento (Rto. 
2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 12   12 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 14   14 0 0,00 % 


6. Productos de confitería 19   19 0 0,00 % 


7. Cereales y productos a base de 
cereales 


117   117 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 3   3 0 0,00 % 


12. Pescado y productos de la pesca 210   210 0 0,00 % 


16. Alimentos para usos 
nutricionales particulares, Rto. 
609/2013 


33   33 0 0,00 % 


17A. Bebidas no alcohólicas 27   27 0 0,00 % 


17B. Bebidas alcohólicas 16   16 0 0,00 % 


20. Complementos alimenticios 11   11 0 0,00 % 


TOTAL 462 0 462 0 0,00 % 


 


 


 


Biotoxinas 


Categoría de alimento (Rto. 
2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


5. Frutas y hortalizas 1   1 0 0,00 % 


6. Productos de confitería 1   1 0 0,00 % 


7. Cereales y productos a base de 
cereales 


119   119 0 0,00 % 


12. Pescado y productos de la pesca 78   78 0 0,00 % 


15. Sal, especias, sopas, salsas, 
ensaladas y productos proteínicos 


1   1 0 0,00 % 


16. Alimentos para usos 
nutricionales particulares, Rto. 
609/2013 


60   60 0 0,00 % 


18. Productos de aperitivo listos para 
el consumo 


4   4 0 0,00 % 


21. Alimentos elaborados 1   1 0 0,00 % 


TOTAL 265 0 265 0 0,00 % 
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Cadmio 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 18   18 0 0,00 % 


2. Alternativas a los 
lácteos 


1   1 0 0,00 % 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


8   8 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 216   216 1 0,46 % 


6. Productos de 
confitería 


115   115 0 0,00 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


61   61 0 0,00 % 


9. Carne fresca 111   111 0 0,00 % 


10. Carne picada, 
preparados de carne y 
carne separada 
mecánicamente (CSM) 


1   1 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 5   5 0 0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


558 1 559 15 2,68 % 


14. Azúcares, jarabes, 
miel y edulcorantes de 
mesa 


7   7 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


2   2 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


95   95 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


30   30 0 0,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


2   2 0 0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


59   59 0 0,00 % 


21. Alimentos 
elaborados 


2   2 0 0,00 % 


TOTAL 1291 1 1292 16 1,24 % 
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Citrinina 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


5. Frutas y hortalizas 5   5 0 0,00 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


10   10 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


3   3 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


3   3 0 0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


21   21 1 4,76 % 


TOTAL 42 0 42 1 2,38 % 


 


 


 


Dioxinas y PCBs 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 31   31 0 0,00 % 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


51   51 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 4   4 0 0,00 % 


9. Carne fresca 75   75 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 12   12 0 0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


128 1 129 0 0,00 % 


13. Huevos y 
ovoproductos 


58   58 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


34   34 0 0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


6   6 0 0,00 % 


TOTAL 399 1 400 0 0,00 % 
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Estaño 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


2   2 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 29   29 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 3   3 0 0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


22   22 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


5   5 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


10   10 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


9   9 0 0,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


8   8 0 0,00 % 


21. Alimentos 
elaborados 


4   4 0 0,00 % 


TOTAL 92 0 92 0 0,00 % 


 


 


 


Fumonisinas 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


6. Productos de 
confitería 


1   1 0 0,00 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


102   102 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


59   59 0 0,00 % 


18. Productos de 
aperitivo listos para el 
consumo 


11   11 0 0,00 % 


TOTAL 172 0 172 0 0,00 % 
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Furanos 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


40   40 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


20   20 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


25   25 0 0,00 % 


TOTAL 85 0 85 0 0,00 % 


 


HAPs 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


2. Alternativa a los 
lácteos 


2   2 0 0,00 % 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


51   51 1 1,96 % 


5. Frutas y hortalizas 21   21 0 0,00 % 


6. Productos de 
confitería 


73   73 0 0,00 % 


9. Carne fresca 1   1 0 0,00 % 


10. Carne picada, 
preparados de carne y 
carne separada 
mecánicamente (CSM) 


1   1 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 104   104 6 5,77 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


122   122 1 0,82 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


55 1 56 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


125   125 1 0,80 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


26   26 0 0,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


1   1 0 0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


15   15 1 6,67 % 


TOTAL 597 1 598 10 1,67 % 
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Melamina 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 1   1 0 0,00 % 


2. Alternativas a los 
lácteos 


3   3 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


79   79 0 0,00 % 


TOTAL 83 0 83 0 0,00 % 


 


 


 


Mercurio 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


2   2 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 1   1 0 0,00 % 


9. Carne fresca 4   4 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 4   4 0 0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


457 1 458 19 4,15 % 


14. Azúcares, jarabes, 
miel y edulcorantes de 
mesa 


5   5 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


1   1 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


25   25 0 0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


67   67 0 0,00 % 


TOTAL 566 1 567 19 3,35 % 
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Níquel 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 21   21 0 0,00 % 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


2   2 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 17   17 0 0,00 % 


6. Productos de 
confitería 


23   23 0 0,00 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


13   13 0 0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


16   16 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


17   17 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


29   29 0 0,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


16   16 0 0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


11   11 0 0,00 % 


TOTAL 165 0 165 0 0,00 % 


 


 


 


 


 


Nitritos 


Categoría de 
alimento (Rto. 


2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


18   18 0 0,00 % 


TOTAL 18 0 18 0 0,00 % 
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Nitratos 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


5. Frutas y hortalizas 293 2 295 4 1,36 % 


9. Carne fresca 9   9 0 0,00 % 


10. Carne picada, 
preparados de carne y 
carne separada 
mecánicamente (CSM) 


5   5 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 7   7 1 14,29 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


16   16 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


1   1 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


166 2 168 3 1,79 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


18   18 0 0,00 % 


21. Alimentos 
elaborados 


2   2 0 0,00 % 


TOTAL 517 4 521 8 1,54 % 
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Ocratoxina A 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


5. Frutas y hortalizas 96   96 1 1,04 % 


6. Productos de 
confitería 


2   2 0 0,00 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


77   77 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


139   139 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


99   99 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


87   87 0 0,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


97   97 0 0,00 % 


18. Productos de 
aperitivo listos para el 
consumo 


12   12 0 0,00 % 


TOTAL 609 0 609 1 0,16 % 


  


Otros contaminantes inorgánicos 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


5. Frutas y hortalizas 16   16 0 0,00 % 


9. Carne fresca 3   3 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 6   6 0 0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


7   7 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


1   1 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


3   3 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


25   25 0 0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


11   11 2 18,18 % 


21. Alimentos 
elaborados 


2   2 0 0,00 % 


TOTAL 74 0 74 2 2,70 % 
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 Patulina 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 1   1 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 77   77 0 0,00 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


1   1 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


1   1 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


27   27 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


2   2 0 0,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


16   16 0 0,00 % 


18. Productos de 
aperitivo listos para el 
consumo 


1   1 0 0,00 % 


TOTAL 126 0 126 0 0,00 % 
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 Plomo 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 75   75 1 1,33 % 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


62   62 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 212   212 0 0,00 % 


6. Productos de 
confitería 


10   10 0 0,00 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


48   48 0 0,00 % 


9. Carne fresca 103   103 1 0,97 % 


10. Carne picada, 
preparados de carne y 
carne separada 
mecánicamente (CSM) 


1   1 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 5   5 0 0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


470 1 471 0 0,00 % 


14. Azúcares, jarabes, 
miel y edulcorantes de 
mesa 


91   91 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


20   20 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


116   116 0 0,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


32   32 0 0,00 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


121   121 0 0,00 % 


20. Complementos 
alimenticios 


48   48 0 0,00 % 


21. Alimentos 
elaborados 


1   1 0 0,00 % 


TOTAL 1415 1 1416 2 0,14 % 
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Retardantes de llama bromados (BFR) 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


1. Productos lácteos 4   4 0 0,00 % 


10. Carne picada, 
preparados de carne y 
carne separada 
mecánicamente (CSM) 


1   1 0 0,00 % 


11. Productos cárnicos 3   3 0 0,00 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


16   16 0 0,00 % 


TOTAL 24 0 24 0 0,00 % 


  


 


 


 


Toxinas T-2 y HT-2 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


59   59 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


30   30 0 0,00 % 


18. Productos de 
aperitivo listos para el 
consumo 


1   1 0 0,00 % 


TOTAL 90 0 90 0 0,00 % 
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 Zearalenona 


Categoría de alimento 
(Rto. 2019/723) 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Incumplimientos 
 % de 


Incumplimientos 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


1   1 0 0,00 % 


5. Frutas y hortalizas 1   1 0 0,00 % 


6. Productos de 
confitería 


1   1 0 0,00 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


119   119 0 0,00 % 


15. Sal, especias, 
sopas, salsas, 
ensaladas y productos 
proteínicos 


1   1 0 0,00 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


66   66 0 0,00 % 


18. Productos de 
aperitivo listos para el 
consumo 


3   3 0 0,00 % 


21. Alimentos 
elaborados 


1   1 0 0,00 % 


TOTAL 193 0 193 0 0,00 % 
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Tabla 11.6. Medidas adoptadas 
 


Categoría/ Alimento Avisos 
Consecuencias 
administrativas 


Intensificación de 
controles previos a la 


liberación de la 
mercancía 


Investigación de 
seguimiento 


Lote no 
liberado al 
mercado 


Lote 
retirado 


del 
mercado 


Muestreo de 
seguimiento 
(sospechoso) 


Notificación de 
Alerta Rápida 


(RASFF) 
Otros 


Restricción de 
movimientos 


Sin acción 
Nº medidas 


(TOTAL) 
 % medidas 


sobre el total 


1. Productos lácteos       1               1 1,04 % 


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones 


      1               1 1,04 % 


5. Frutas y hortalizas   2   5   2         2 11 11,46 % 


7. Cereales y 
productos a base de 
cereales 


      3               3 3,13 % 


9. Carne fresca             1         1 1,04 % 


11. Productos 
cárnicos   3       1     2 1   7 7,29 % 


12. Pescado y 
productos de la pesca 


1   1 20   3 2 4 4     35 36,46 % 


16. Alimentos para 
usos nutricionales 
particulares, Rto. 
609/2013 


1 1   3 1       1   2 9 9,38 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


1               2     3 3,13 % 


18. Productos de 
aperitivo listos para el 
consumo 


  1   7   2   5 3     18 18,75 % 


20. Complementos 
alimenticios 


      3   1   1       5 5,21 % 


21. Alimentos 
elaborados 


                1   1 2 2,08 % 


TOTAL 3 7 1 43 1 9 3 10 13 1 5 96 100,00 % 


 % medidas sobre el 
total 


3 % 7 % 1 % 45 % 1 % 9 % 3 % 10 % 14 % 1 % 5 % 100 % 
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PROGRAMA 12. CONTROL DE INGREDIENTES TECNOLÓGICOS EN ALIMENTOS.  


La transformación de alimentos en la industria alimentaria requiere del uso de una serie de ingredientes 
que tienen una función tecnológica. Estos son los aditivos, los aromas, los coadyuvantes tecnológicos y los 
enzimas alimentarios, para los que existen unos límites y requisitos de uso. 


El objetivo general de este programa de control es reducir los potenciales riesgos vinculados a la presencia 
de ingredientes tecnológicos en los alimentos de acuerdo con la legislación vigente. Para ello, los 
inspectores realizan controles mediante toma de muestras y análisis de los productos alimenticios que 
contengan ingredientes tecnológicos: aditivos alimentarios, aromas alimentarios, coadyuvantes 
alimentarios y los enzimas alimentarios, en el caso de utilizarse con fines tecnológicos, con el fin de verificar 
que: 


 están autorizados; 


 se usan de acuerdo a los límites establecidos; 


 se declaran en el etiquetado y  


 cumplen con las normas de identidad y pureza establecidas legalmente.  


En 2022, 15 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


Cada CC. AA. establece sus criterios para llevar a cabo una planificación de los controles sobre ingredientes 
tecnológicos, teniendo en cuenta el riesgo e incumplimientos previos por parte del operador económico 
sobre los ingredientes tecnológicos, además de la legislación existente, alertas anteriores, evaluaciones de 
riesgo de diferentes organismos, gravedad de sus efectos, resultados de años anteriores, volumen de 
producción o poblaciones de riesgo. 


Las autoridades competentes de las CC. AA. han programado la realización de 3154 controles, de los cuales 
se han realizado finalmente 3087. Es decir, se ha cumplido la programación diseñada en un 97,88 %. 
Algunos de los motivos por los que no se ha realizado el total de los controles programados han sido los 
ajustes de la programación una vez iniciado el año o la ausencia de disponibilidad del tipo de alimento 
programado. 


Se han realizado además 138 controles no programados que corresponden a un 4,28 % de los 3225 
controles totales. Se han llevado a cabo debido a sospechas de posible incumplimiento o como seguimiento 
de muestras positivas. 


Las categorías de alimentos en las que más controles se han llevado a cabo han sido la categoría de 
pescados y productos de la pesca con 706 controles (21,89 % del total), seguido de productos cárnicos y 
carne picada y derivados con 535 y 493 controles (16,59 % y 15,29 % respectivamente sobre el total).  


Por otra parte, se han realizado 34 controles, 1,05 % del total para verificar el cumplimiento de las normas 
de identidad y pureza. 


En el gráfico se muestra la distribución de controles realizados según las categorías de alimentos: 
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Gráfico 12.1. Porcentaje de controles en cada categoría de alimento 


 


Las analíticas realizadas en este programa de control se han llevado a cabo en laboratorios designados por 
las autoridades competentes de cada C. A. y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad 
Alimentaria (RELSA, https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web). 


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


El objetivo de los análisis es comprobar el cumplimiento de la legislación alimentaria en relación con la 
presencia y el contenido de ingredientes tecnológicos en los alimentos y con los criterios de identidad y 
pureza para los aditivos.  


Se considerarán incumplimientos cuando en el curso de un control oficial, tras la toma de muestras y análisis 


se detecten:  


- Alimentos con presencia de ingredientes tecnológicos en alimentos donde no está autorizado su 


uso. 


- Alimentos con presencia de ingredientes tecnológicos que sobrepasan los límites máximos 


permitidos. 


- Aditivos que no cumplan con las normas de identidad y pureza establecidas legalmente. 


Del total de 3225 controles realizados, se han detectado 183 resultados no conformes, lo que supone un 
cumplimiento total de un 94,33 % y la distribución es de:  


 72 incumplimientos detectados en controles oficiales y  


 111 no conformidades en actividades de vigilancia. 


Este porcentaje de conformidad es menor en algunas categorías de producto, como los productos de 
alimentación especial (83,33 % de cumplimiento), las carnes frescas (83,42 % de cumplimiento) y en carnes 


1. Lácteos
4,40%


3. Grasas
0,09%


4. Hielos 
1,30%


5. Frutas y hortalizas
8,62%


6. Confitería
3,50%


7. Cereales 
0,56%


8. Panadería y 
pastelería


5,33%


9. Carne fresca
5,80%


10. Carne picada y 
derivados


15,29%
11. Productos cárnicos


16,59%


12.Pescados
21,89%


15.Condimentos y 
especias
4,43%


16. Alimentación especial
0,19%


17A. Bebidas no alcohólicas
4,90%


17B. Bebidas alcohólicas
4,34%


18. Aperitivos
0,34%


21. Otros alimentos elaborados
0,56%


22. A. 
Otros
0,81%


22. B. Aditivos
1,05%



https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web
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picadas (90,67 %), mientras que en 8 categorías de producto en las que se realizan controles el 
cumplimiento fue del 100 %, siendo las siguientes: 


 grasas, aceites y sus emulsiones; 


 hielos comestibles; 


 productos de confitería; 


 cereales y productos a base de cereales; 


 condimentos y especias; 


 productos de aperitivos listos para el consumo; 


 otros alimentos elaborados; 


 aditivos. 


No obstante, cabe destacar que el menor cumplimiento de los productos de alimentación especial se debe 
a que el número de muestras en esta categoría no es representativo. Los controles para verificar el 
cumplimiento de los criterios de identidad y pureza se corresponden con los realizados en el sector de 
aditivos y representan un 1,05 % de los controles realizados. De los 34 controles realizados no se ha 
detectado ningún incumplimiento. 


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS  


Las medidas a adoptar en cada caso y el procedimiento de actuación dependen en gran medida del tipo de 
control realizado, de la fase de la cadena alimentaria en la que se detecta el resultado analítico no conforme 
o incumplimiento, de la gravedad del resultado analítico no conforme o incumplimiento, del riesgo para la 
salud pública y de la ubicación en la que se encuentre el establecimiento responsable del resultado analítico 
no conforme o incumplimiento.  


De acuerdo con lo anterior, se ha adoptado un total de 225 medidas para resolver los resultados no 
conformes detectados por las autoridades competentes, todas ellas administrativas. 


De estas medidas adoptadas por las AA.CC., 99 de ellas responden a incumplimientos detectados tras un 
control oficial y 126 medidas frente a no conformidades en actividades de vigilancia. 


Las medidas que se han tomado frente los incumplimientos detectados en el control oficial son:  


 propuesta de apertura de expediente (41); 


 requerimiento de corrección del incumplimiento o reetiquetado (19); 


 revisión del APPCC del establecimiento (14); 


 otras medidas (10); 


 retiradas del mercado (9); 


 alertas generadas (4), y 


 notificación a otra AA.CC (2). 


Se muestra la distribución de las medidas adoptadas en la gráfica a continuación: 
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Gráfico 12.2. Porcentaje de medidas adoptadas por incumplimientos de control oficial 


Las medidas llevadas a cabo tras resultados no conformes en actividades de vigilancia han sido: 


 otras medidas (39); 


 revisión del APPCC del establecimiento (34); 


 notificación a otra AA.CC (32), y 


 nuevo muestreo (21). 


 


 


Gráfico 12.3. Porcentaje de medidas adoptadas por no conformidades de actividades de vigilancia 


 


En el apartado de “otras medidas” se agrupan las siguientes: 


 nueva inspección o muestreo; 


 requerimiento de corrección de deficiencias; 


 apercibimiento o comunicación del resultado obtenido; 


 investigación de trazabilidad; 


 propuesta de expediente sancionador; 


 búsqueda de producto para toma de muestras, y 
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Nº Otras Medidas
10,10%
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 en el caso de las actividades de vigilancia, retiradas del mercado e inmovilización del 
producto. 
 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS  


 


El objetivo general del Programa 12 de Control de ingredientes tecnológicos en alimentos del PNCOCA 2021-
2025 es reducir los potenciales riesgos vinculados a la presencia de ingredientes tecnológicos en los 
alimentos de acuerdo con la legislación vigente y para ello las AA.CC. realizan controles mediante muestreo 
y análisis. 


Comparando los datos obtenidos en 2021, en 2022 se han realizado 1298 controles menos, distribuidos en 
1320 controles programados menos y 22 controles no programados más. Este descenso se debe a que una 
comunidad autónoma reportó 1509 controles menos en 2022 con respecto a 2021. 


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 12.4. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 12 


 


El porcentaje de cumplimiento de los controles realizados se mantiene estable, descendiendo ligeramente 
de un 95,95 % a un 94,33 %. El número de incumplimientos o no conformidades detectadas se mantuvo 
en 183. 


Con respecto a las medidas, se adoptaron 225 medidas en 2022, 37 menos que en 2021. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL INDICADORES DE TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los potenciales riesgos 
vinculados a la presencia de 
ingredientes tecnológicos en los 
alimentos de acuerdo con la 
legislación vigente. 


Nº de controles realizados 4523 3225 


Cumplimiento de la programación 98,55 % 97,88 % 


Cumplimiento de la normativa 95,95 % 94,33 % 


Nº medidas adoptadas 262 225 


98,55% 95,95%97,88%
94,33%
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Tendencia 2021- 2025 Programa 12


2021 2022
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1. Realizar controles de la presencia y del 
contenido en ingredientes 
tecnológicos en los alimentos 
mediante toma de muestras y análisis 
de acuerdo con una programación en 
base al riesgo, así como para 
comprobar que los aditivos cumplen 
con las normas de identidad y pureza 
establecidas legalmente 


Nº controles realizados total 3225 


Nº controles presencia y contenido 
aditivos 


3191 


Nº controles de identidad y pureza  34 


Nº controles programados 3154 


Nº controles programados realizados 3087 


Nº controles no programados 138 


Cumplimiento de la programación 97,88 % 


2. Comprobar el cumplimiento de la 
legislación alimentaria en relación con 
la presencia y el contenido de 
ingredientes tecnológicos en los 
alimentos y con los criterios de 
identidad y pureza para los aditivos 


Nº incumplimientos 72 


Nº no conformidades 111 


Total de incumplimientos y no 
conformidades 


183 


Porcentaje de cumplimiento total 94,33 % 


3. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante los 
incumplimientos detectados 


Nº de medidas adoptadas frente a 
incumplimientos o no conformidades 


225 


Nº medidas administrativas 225 


Nº medidas judiciales 0 
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CONCLUSIONES 


 


En el marco del programa 12 sobre control de ingredientes tecnológicos en alimentos se han realizado 
3225 controles mediante análisis y muestreo:  


 3191 para control de la presencia y contenido en ingredientes tecnológicos en los alimentos  


 34 para comprobar que los aditivos cumplen con las normas de identidad y pureza establecidas. 


De los 3154 que se programaron inicialmente, se han realizado 3087, a los que hay que sumar los 138 
no programados. El porcentaje de cumplimiento es de 97,88 %. 


Los sectores en los que se han realizado más controles han sido el de pescados (21,89 %) seguido de 
productos cárnicos (16,59 %) y carne picada y derivados (15,29 %).  


El promedio de productos que cumplen con la normativa es de un 94,33 %. 


Ante la detección de incumplimientos se han tomado 225 medidas, todas ellas administrativas, siendo 
la más habitual la revisión del APPCC del establecimiento, que se ha adoptado en 48 ocasiones. 


En comparación con 2021, se han hecho 1298 controles menos, el número de incumplimientos se ha 
mantenido en 183 y se han adoptado 37 medidas menos. 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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Anexo  


Tabla 12.1. Controles realizados, cumplimiento del programa y controles no programados por categoría de 
alimento.  


  Resultados Indicadores 


Categoría de 
alimento 


Controles 
programados 


Controles 
programados 


realizados 


Controles no 
programados 


realizados 


Controles 
realizados 


 % controles no 
programados/controles 


 % controles por 
sector/controles 


totales 


 % 
cumplimiento 
programación 


1. Lácteos 118 116 26 142 18,31 % 4,40 % 98,31 % 


2. Alt. lácteos         


3. Grasas 3 3 0 3 0,00 % 0,09 % 100,00 % 


4. Hielos  43 42 0 42 0,00 % 1,30 % 97,67 % 


5. Frutas y 
hortalizas 


272 269 9 278 3,24 % 8,62 % 98,90 % 


6. Confitería 112 110 3 113 2,65 % 3,50 % 98,21 % 


7. Cereales  20 18 0 18 0,00 % 0,56 % 90,00 % 


8. Panadería y 
pastelería 


172 171 1 172 0,58 % 5,33 % 99,42 % 


9. Carne fresca 196 183 4 187 2,14 % 5,80 % 93,37 % 


10. Carne 
picada y 
derivados 


505 480 13 493 2,64 % 15,29 % 95,05 % 


11. Productos 
cárnicos 


520 520 15 535 2,80 % 16,59 % 100,00 % 


12.Pescados 678 669 37 706 5,24 % 21,89 % 98,67 % 


13. Huevos        


14. 
Edulcorantes 


       


15.Condimentos 
y especias 


127 124 19 143 13,29 % 4,43 % 97,64 % 


16. 
Alimentación 
especial 


6 6 0 6 0,00 % 0,19 % 100,00 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


159 158 0 158 0,00 % 4,90 % 99,37 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


132 132 8 140 5,71 % 4,34 % 100,00 % 


18. Aperitivos 11 11 0 11 0,00 % 0,34 % 100,00 % 


19. Postres        


20. 
Complementos 


       


21. Otros 
alimentos 
elaborados 


22 17 1 18 5,56 % 0,56 % 77,27 % 


22. A. Otros 25 25 1 26 3,85 % 0,81 % 100,00 % 


22. B. Aditivos 33 33 1 34 2,94 % 1,05 % 100,00 % 


Total 3154 3087 138 3225 4,28 % 100,00 % 97,88 % 
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Tabla 12.2. Incumplimientos por los operadores por categoría de alimento 


 


  Resultados Indicadores 


Categoría de 
alimento 


Controles 
Nº 


incumplimientos 
totales 


nº 
incumplimientos 


control oficial 


nº 
incumplimientos 


vigilancia 


 % 
incumplimientos 


 % 
cumplimiento 


1. Lácteos 142 6 0 6 4,23 % 95,77 % 


2. Alt. lácteos        


3. Grasas 3 0 0 0 0,00 % 100,00 % 


4. Hielos  42 0 0 0 0,00 % 100,00 % 


5. Frutas y 
hortalizas 


278 2 2 0 0,72 % 99,28 % 


6. Confitería 113 0 0 0 0,00 % 100,00 % 


7. Cereales  18 0 0 0 0,00 % 100,00 % 


8. Panadería y 
pastelería 


172 5 1 4 2,91 % 97,09 % 


9. Carne fresca 187 31 28 3 16,58 % 83,42 % 


10. Carne 
picada y 
derivados 


493 46 19 27 9,33 % 90,67 % 


11. Productos 
cárnicos 


535 39 8 31 7,29 % 92,71 % 


12.Pescados 706 44 11 33 6,23 % 93,77 % 


13. Huevos       


14. 
Edulcorantes 


      


15.Condimentos 
y especias 


143 0 0 0 0,00 % 100,00 % 


16. 
Alimentación 
especial 


6 1 0 1 16,67 % 83,33 % 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


158 4 0 4 2,53 % 97,47 % 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


140 3 3 0 2,14 % 97,86 % 


18. Aperitivos 11 0 0 0 0,00 % 100,00 % 


19. Postres       


20. 
Complementos 


      


21. Otros 
alimentos 
elaborados 


18 0 0 0 0,00 % 100,00 % 


22. A. Otros 26 2 0 2 7,69 % 92,31 % 


22. B. Aditivos 34 0 0 0 0,00 % 100,00 % 


TOTAL 3225 183 72 111 5,67 % 94,33 % 
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Tabla 12.3. Medidas adoptadas en controles oficiales 


 


Categoría de alimentos 


Resultados 


Nº  
Propuestas 
Apertura 


de 
Expediente 


Nº 
Retiradas 


del 
Mercado 


Nº Requerim 
Correc 


Incumplim / 
Reetiquetado 


Nº Rev 
APPCC 


Establecim 


Alertas 
generadas 


Nº 
Notif 
a otra 
AACC 


Nº 
Otras 


Medidas 


Medidas 
judiciales 


Total 
medidas 


5. Frutas y hortalizas  2 2 2 2    8 


8. Panadería y 
pastelería 


  1 1     2 


9. Carne fresca 27      1  28 


10. Carne picada y 
derivados 


13 3 6 4  1 1  28 


11. Productos cárnicos  1 5 6  1 1  14 


12.Pescados 1 1 4 1 1  7  15 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


0 2 1 0 1    4 


TOTAL 41 9 19 14 4 2 10 0 99 


 


Tabla 12.4. Medidas adoptadas en actividades de vigilancia  


 


  Resultados 


Categoría de 
alimentos 


Nuevo muestreo 
Rev APPCC 
Establecim 


Notif a otra AA.CC. Otras Medidas Total medidas 


1. Lácteos  1 5  6 


8. Panadería y 
pastelería 


  3  3 


9. Carne fresca 2 2 1 1 6 


10. Carne picada y 
derivados 


11 14 4 1 30 


11. Productos 
cárnicos 


5 16 1 17 39 


12.Pescados 2  18 14 34 


16. Alimentación 
especial 


   1 1 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


   2 2 


17B. Bebidas 
alcohólicas 


1 1  1 3 


22. A. Otros    2 2 


TOTAL 21 34 32 39 126 
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Los materiales y objetos en contacto con alimentos (en adelante MECAs) se definen como aquellos que 
están ya en contacto con alimentos, que están destinados a estar en contacto con alimentos, o de los que 
quepa esperar razonablemente que entren en contacto con alimentos. 


Cualquier material u objeto en contacto con alimentos debe ser lo suficientemente inerte para evitar que 
se transfieran sustancias a los alimentos en cantidades que puedan poner en peligro la salud humana, 
ocasionar una modificación inaceptable de la composición de los productos alimenticios o alterar las 
características organolépticas de estos.  


El objetivo general de este programa es detectar en los MECAs la presencia de sustancias por encima de 
los límites permitidos legalmente.  


Este programa de control se lleva a cabo mediante la toma de muestras y análisis de migración, tanto de 
alimentos que se comercializan envasados como de los propios materiales en contacto con los alimentos. 
Estos controles y análisis se realizan sobre diferentes sustancias de cada tipo de MECA: 


 Plásticos: 


 migración global; 


 migración específica: aminas aromáticas primarias (AAP), formaldehído, melamina, fenol, 


bisfenoles, ftalatos y otros plastificantes y otras sustancias. 


 Cerámica: 


 migración de cadmio; 


 migración de plomo. 


 Papel y cartón: 


 migración de AAP; 


 migración de fenol; 


 migración de compuestos fluorados. 


 Barnices y revestimientos: 


 migración de bisfenoles; 


 migración de fenol. 


 


En 2022, 8 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 


programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
Partiendo de una programación de los controles en base al riesgo, en el año 2022 se han programado 320 
controles, de los cuales se han realizado 310, lo que supone un cumplimiento del 96,88 % de la 
programación. Adicionalmente se han realizado 4 controles no programados, lo que hace un total de 314 
controles realizados en 2022. 


Los 4 controles no programados han sido realizados en establecimientos de fabricantes de MECAs y en la 
categoría de producto cárnico envasado. Los motivos para realizar estos controles no programados han 
sido la detección de no conformidades y la vigilancia adicional del establecimiento alimentario. 


De los 314 controles realizados 285 han sido actividades de vigilancia y 29 controles oficiales.  


Analizando la distribución de controles realizados en las diferentes categorías o alimentos, se observa que 
la mayoría de los controles, un 61,46 % del total, se han realizado en el punto de control prioritario de 
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PROGRAMA 13. MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS.INFORME ANUAL 2022  2  


fabricantes de MECAs previos a su distribución y uso con 193 controles. El resto de los controles se han 
llevado a cabo en establecimientos alimentarios sobre materiales empleados para los envases de los 
alimentos envasados, para la detección de la migración de sustancias de los MECA a los alimentos.  


La distribución del número de controles en las distintas categorías ha sido: 


 sector establecimientos fabricantes de MECA (193); 


 frutas y hortalizas (50);  


 pescados (29); 


 alimentación especial (21); 


 condimentos y especias (7); 


 bebidas no alcohólicas (6); 


 productos cárnicos (3);  


 otros alimentos elaborados (4); 


 carne picada y derivados (1). 


En el siguiente gráfico se detalla la distribución por tipo de establecimiento:   


 


Gráfico 13.1. Distribución de los controles  


Respecto a los materiales analizados la distribución numérica de los análisis de migración tanto de control 
oficial como de actividades de vigilancia ha sido de:  


 192 controles sobre plásticos; 


 35 controles sobre cerámica; 


 8 controles sobre papel y cartón; 


 79 controles en barnices y revestimientos. 


Las analíticas de estos productos se han llevado a cabo en laboratorios designados por las autoridades 
competentes de cada C. A. y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad Alimentaria (RELSA, 
https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web).  


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 
Se considera incumplimiento cuando, en el curso de un control oficial, tras el análisis de la muestra de 
MECA, alimento o simulante alimentario, se determina que se superan los niveles de migración de las 


Frutas y hortalizas 12,04 %


Carne picada y derivados 0,36 %
Productos cárnicos 1,09 %


Pescados 9,12 %


Condimentos y especias 2,23%


Alimentación especial 6,69%


Bebidas no alcoholicas 1,91%


Otros alimentos elaborados 1,27%


MECAs 61,46%


Distribución de los controles por categorías/alimentos



https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web
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sustancias MECAs establecidos en la normativa vigente. Cuando en el curso de una actividad de vigilancia 
se detectan resultados analíticos que no cumplen la normativa, se considera un resultado no conforme y 
sospecha de incumplimiento. 


En los 314 controles totales realizados en 2022 no se han detectado incumplimientos en el control oficial 
no obstante se han encontrado 12 no conformidades en actividades de vigilancia, por lo que el porcentaje 
de cumplimiento general de este programa es del 96,17 %. 


 


 


Gráfico 13.2. Proporción de resultados conformes/no conformes. 


Los resultados globales de cumplimiento y de resultados conformes en los controles oficiales y las 
actividades de vigilancia en función del tipo de MECA analizados son: 


 Se han realizado 167 muestreos de vigilancia y 25 controles oficiales en plásticos obteniendo un: 
o 100 % de conformidad en migración global. 
o 94,79 % de conformidad en la migración específica de los distintos materiales plásticos 


con 10 no conformidades en la migración específica de APP (2), melamina (6), pftalatos 
(1) y   metales (1) 


 En las 31 muestras de vigilancia y 4 controles oficiales en cerámicas, se ha obtenido un: 
o 100 % de conformidad en migración de cadmio y plomo. 


 En papel y cartón se han realizado 8 muestreos de vigilancia en compuestos fluorados con un: 
o  100 % de conformidad 


 En los 79 controles de vigilancia de bisfenoles en barnices y revestimientos se ha obtenido un: 
o 97,47 % de conformidad en los fenoles analizados con 2 no conformidades en la categoría 


de frutas y hortalizas. 


Se tomaron además 27 muestras de vigilancia para el análisis de estaño en diferentes categorías de 
alimentos resultando conformes el 92,59 %. 


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A INCUMPLIMIENTOS Y RESULTADOS NO CONFORMES 


 


En el control oficial de MECAs no se detectaron incumplimientos. No obstante, se detectaron 12 no 
conformidades en las actividades de vigilancia adoptando un total de 16 medidas administrativas tanto 
sobre el operador como sobre el producto. Estas actuaciones están relacionadas con: 


 investigación y seguimiento en los establecimientos. 


 nueva toma de muestras para el control oficial 


Conforme; 
96,17%


No conforme; 
3,82%


CONFORME NO CONFORME
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  toma de medidas cautelares como fue la inmovilización de un preparado de carne por superar el 
límite de migración específica de ftalatos. 


 traslado de la información de un incumplimiento en establecimiento fabricante de MECAs a otras 
comunidades autónomas y la generación de una alerta. 


 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS 


 


El objetivo general del programa 13 de MECAs del PNCOCA 2021-2025 es el de reducir los riesgos vinculados 


a la presencia en los alimentos de sustancias que migran desde los materiales en contacto con ellos, de 


acuerdo con la legislación vigente. 


En el año 2022 han aportado datos 8 comunidades autónomas respecto al año 2021 en el que fueron 11 


CC. AA. las que enviaron sus datos en el marco de este programa.  


El número de controles MECAs en 2022 ha sido de 314 y en 2021 de 477. 


El análisis de la tendencia de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado 


comparando los indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 


 


Gráfico 13.3. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 13 


En el año 2022 el cumplimiento de la programación y la conformidad de las muestras supera el 96 %.  


Las medidas adoptadas se han incrementado a 16 en el año 2022 lo que supone más de una medida 


correctora por incumplimiento. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados de los indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL INDICADORES DE TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los riesgos vinculados a la presencia 
en los alimentos de sustancias que migran 
desde los materiales en contacto con ellos, 
de acuerdo con la legislación vigente 


Nº controles realizados totales 477 314 


% Cumplimiento de la programación  99,16 % 96,88 % 


% Cumplimiento de la normativa  99,19 % 96,17 % 


 N º medidas adoptadas totales 6 16 


 


99,19% 99,16%96,88% 96,17%


0%


20%


40%


60%


80%


100%


% cumplimiento programación % cumplimiento normativa


Tendencia Programa 13


2021 2022
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA  


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADOS 


1. Realizar controles de los niveles de 
migración de sustancias de los MECA 
mediante toma de muestras y análisis 
de acuerdo con una programación en 
base al riesgo 


Nº controles programados 320 


Nº de controles programados realizados 310 


Nº controles realizados total 314 


Nº controles oficiales 29 


Nº muestreos de vigilancia  285 


Cumplimiento de la programación 96,88 % 


2.       Comprobar el cumplimiento de 
la legislación alimentaria en relación 
con los niveles de migración de 
sustancias de los MECA. 


Plásticos 


Nº controles totales 
realizados 


192 


Nº controles oficiales 25 


Nº incumplimientos 0 


Nº muestreos de vigilancia  167 


Nº muestreos  no conformes 10 


Porcentaje de conformidad 94,79 % 


Cerámica 


Nº controles totales 
realizados 


35 


Nº controles oficiales 4 


Nº incumplimientos 0 


Nº muestreos de vigilancia  31 


Nº de controles con no 
conformidades 


0 


Porcentaje de conformidad 100 % 


Papel y cartón 


Nº muestreo de vigilancia 8 


Nº de controles con no 
conformidades 


0 


Porcentaje de conformidad  100 


Barnices y 
revestimientos 


Nº muestreos de vigilancia 79 


Nº de controles con no 
conformidades 


2 


Porcentaje de conformidad  97,47 % 


3.       Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante los 
incumplimientos detectados. 


Nº total de medidas 16 


Nº de medidas tomadas ante no 
conformidades  


16 


Nª de medidas tomadas ante incumplimientos - 


Nº de medidas administrativas 16 


Nº de medidas judiciales - 
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CONCLUSIÓN DEL PROGRAMA 


 


En el marco del programa 13 de materiales en contacto con los alimentos en el año 2022 se han realizado 
un total de 314 controles, con un cumplimiento de la programación de un 96,88 %, realizándose 4 controles 
no programados. 


Del total de controles, 29 corresponden con controles oficiales y 285 con muestreos de vigilancia. 


El porcentaje promedio de resultados conformes ha sido del 96,17 %, siendo del 100 % para el control 
oficial. En las actividades de vigilancia se han detectado 10 no conformidades por migración específica en 
plásticos, mayoritariamente melanina y 2 en barnices y revestimientos por migración de fenoles  


Ante estas no conformidades se han tomado 16 medidas administrativas generando notificaciones a otras 
comunidades autónomas y una alerta.  


Con respecto al año anterior se observa que el porcentaje de cumplimiento tanto en la programación como 
de la normativa por parte del operador económico se mantienen en un nivel de 96,88 % y 96,17 %. 


 


 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 


continuación en el anexo 
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Anexo  


Tabla 13.1. Controles realizados, cumplimiento del programa y controles no programados 


 


 Resultados  Indicadores 


Categoría/ 
Alimento 


Nº controles 
programados 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles 
no 


programados 
realizados 


Nº de controles 
realizados totales 


 % 
cumplimiento 


de 
programación 


 % de controles 
sobre el total 
de controles 


5. Frutas y 
hortalizas 


50 50 0 50 100,00% 15,92% 


10. Carne 
picada y 
derivados 


1 1 0 1 100,00% 0,32% 


11. Productos 
cárnicos 


2 2 1 3 100,00% 0,96% 


12.Pescados 29 29 0 29 100,00% 9,24% 


15.Condimentos 
y especias 


7 7 0 7 100,00% 2,23% 


16. 
Alimentación 
especial 


21 21 0 21 100,00% 6,69% 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


16 6 0 6 37,50% 1,91% 


21. Otros 
alimentos 
elaborados 


4 4 0 4 100,00% 1,27% 


MECAs 190 190 3 193 100,00% 61,46% 


Total 320 310 4 314 96,88% 100,00% 


 


 


Tabla 13.2. Controles realizados sobre migración global de plásticos 


 


 Resultados Indicadores Resultados Indicadores 


Categoría/ 
Alimento 


Nº 
Controles 


totales 


Nº 
controles 
oficiales 


Nº 
incumplimientos 


%  
cumplimiento 


Nº actividades 
vigilancia   


Nº  
resultados 


no 
conformes  


 % de 
conformidad 


% Total 
resultados 
favorables 


5. Frutas y 
hortalizas 


17 7 0 100,00% 10 0 100,00% 100,00% 


12.Pescados 4 2 0 100,00% 2 0 100,00% 100,00% 


21. Otros 
alimentos 
elaborados 


3 1 0 100,00% 2 0 100,00% 100,00% 


MECAs 15 15 0 100,00% 0 0 100,00% 100,00% 


Total 39 25 0 100,00% 14 0 100,00% 100,00% 
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Tabla 13.3. Controles realizados sobre migración la específica de plásticos 


 


 Resultados 
Indicado-


res 


Categoría/ 
Alimento 


AAP Formaldehído Melamina Fenol Bisfenoles 


Ftalatos y 
otros 


plastificant
es 


Otras 
sustancias 


N
º 


co
n


tr
o


le
s 


to
ta


le
s 


 %
 d


e 
co


n
fo


rm
id


ad
 


N
º 


co
n


tr
o


le
s 


re
al


iz
ad


o
s 


N
º 


d
e 


in
cu


m
p


lim
ie


n
to


s 
 


N
º 


co
n


tr
o


le
s 


re
al


iz
ad


o
s 


N
º 


d
e 


in
cu


m
p


lim
ie


n
to


s 
 


N
º 


co
n


tr
o


le
s 


re
al


iz
ad


o
s 


N
º 


d
e 


in
cu


m
p


lim
ie


n
to


s 
 


N
º 


co
n


tr
o


le
s 


re
al


iz
ad


o
s 


N
º 


d
e 


in
cu


m
p


lim
ie


n
to


s 
 


N
º 


co
n


tr
o


le
s 


re
al


iz
ad


o
s 


N
º 


d
e 


in
cu


m
p


lim
ie


n
to


s 
 


N
º 


co
n


tr
o


le
s 


re
al


iz
ad


o
s 


N
º 


d
e 


in
cu


m
p


lim
ie


n
to


s 
 


N
º 


co
n


tr
o


le
s 


re
al


iz
ad


o
s 


N
º 


d
e 


in
cu


m
p


lim
ie


n
to


s 
 


5. Frutas y 
hortalizas 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 3 0 5 100,00% 


10. Carne picada 
y derivados 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 1 0,00% 


12.Pescados 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 2 0 0 0 2 100,00% 


15.Condimentos 
y especias 


0 0 0 0 0 0 0 0 7 0 0 0 0 0 7 100,00% 


16. Alimentación 
especial 


0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1 100,00% 


17A. Bebidas no 
alcohólicas 


0 0 0 0 0 0 0 0 6 0 0 0 0 0 6 100,00% 


MECAs 11 2 14 0 18 6 8 0 10 0 32 0 38 1 131 93,13% 


Total 11 2 14 0 18 6 8 0 23 0 38 1 41 1 153 93,46% 


 % de 
conformidad 


81,82% 100,00% 66,67% 100,00% 100,00% 97,37% 97,56%     


 
 


 


Tabla 13.4. Controles sobre la migración en cerámica 


 


Categoría/ 
Alimento 


Cadmio 


Resultados Indicadores 


Nº controles 
oficiales 


Nº 
incumplimie


ntos 


Nº muestreo 
vigilancia 


Nº no conformes Total controles % conformidad  


Materiales en 
contacto con 
alimentos 


2 0 16 0 18 100,00% 


Total 
2 0 16 0 18 100,00% 







 


PROGRAMA 13. MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS.INFORME ANUAL 2022  9  


Categoría/ 


Alimento 


Plomo 


Resultados Indicadores 


Nº controles 
oficiales 


Nº de 
incumplimie


ntos  


Nº muestreo 
vigilancia 


Nº no conformes Total controles % conformidad 


Materiales en 
contacto con 
alimentos 


2 0 15 0 17 100,00% 


Total 
2 0 15 0 17 100,00% 


 


 


Tabla 13.5. Controles sobre la migración de papel y cartón  


 


 Resultados Indicadores 


Categoría/ 
Alimento 


AAP Fenol Compuestos fluorados 
Nº 


actividades  
vigilancia 


totales 


% 
conformidad 


Nº actividades  
vigilancia 
realizadas  


Nº  no 
conformidades  


Nº 
actividades  
vigilancia 
realizadas  


Nº  no 
conformida
des  


Nº 
actividades 
vigilancia 
realizadas  


Nº no 
conformidades  


MECAs 0 0 0 0 8 0 8 100,00% 


Total 0 0 0 0 8 0 8 100,00% 


 


Tabla 13.6. Controles sobre migración de barnices y revestimientos 


 


 Resultados Indicadores 


Categoría/ Alimento 


Bisfenoles Fenol 
Nº actividades 


vigilancia totales 
 % de 


conformidad Nº actividades  
vigilancia  


Nº  no 
conformidades  


Nº actividades  
vigilancia  


Nº  no 
conformidades  


5. Frutas y hortalizas 0 0 28 2 28 92,86% 


11. Productos 
cárnicos 


0 0 3 0 3 100,00% 


12.Pescados 0 0 23 0 23 100,00% 


16. Alimentación 
especial 


0 0 20 0 20 100,00% 


21. Otros alimentos 
elaborados 


0 0 1 0 1 100,00% 


MECAs 0 0 4 0 4 100,00% 


Total 0 0 79 2 79 97,47% 
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Tabla 13.7. Medidas adoptadas ante incumplimientos y resultados no conformes 


 


Categoría/ 
Alimento 


Nº de medidas adoptadas en actividades de vigilancia 
  


 Rev. APPCC 
Establecimiento 


Alertas 
Generadas 


Medidas 
cautelares 


Notificación a 
otra AACC 


Nuevo 
muestreo 


Otras Medidas 
Nº total 
medidas 


administrativas 


5. Frutas y 
hortalizas 


0 0 0 0 0 2 2 


10. Carne 
picada y 
derivados 


0 0 0 0 0 1 1 


MECAs 0 1 3 3 2 4 13 


Total 0 1 3 3 2 7 16 
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PROGRAMA 14. CONTROL DE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS EN ALIMENTOS 


 
Los plaguicidas se emplean para proteger los cultivos de los insectos, las malas hierbas, los hongos y otras 
plagas. No obstante, su uso puede implicar un riesgo para los consumidores debido a que tanto las propias 
sustancias como sus metabolitos y productos de degradación o reacción pueden dejar residuos en los 
alimentos que pueden tener efectos adversos para la salud pública, por lo que resulta esencial controlar el 
nivel de residuos de plaguicidas en los alimentos y mantenerlos en niveles aceptables desde el punto de 
vista toxicológico. 


Pueden aparecer residuos de plaguicidas en vegetales y también en productos de origen animal, así como 
en alimentos infantiles, ya sea por aplicación directa de los mismos, por contaminación ambiental o a través 
de los piensos. 


El Programa de vigilancia y control de residuos plaguicidas en productos de origen vegetal y animal y 
alimentos infantiles está compuesto por: 


- El Programa coordinado de la Unión Europea, que establece las muestras concretas que cada 
Estado miembro debe tomar, como mínimo, y las diferentes combinaciones de plaguicida y 
alimento que se deben analizar, tanto de origen vegetal como animal. 


- El Programa nacional de muestreos efectuados por las autoridades competentes, acorde a una 
programación en base al riesgo. 


El objetivo general del programa es reducir los riesgos vinculados a la presencia de residuos en los 
alimentos de plaguicidas en niveles superiores a los establecidos en la normativa vigente. 


Este programa de control se centra exclusivamente en la toma de muestras y análisis de alimentos en 
establecimientos alimentarios en las fases de la cadena alimentaria posteriores a la producción primaria, 
para determinar el contenido en residuos de plaguicidas en los alimentos incluidos en el Anexo I del 
Reglamento (CE) 396/2005, y otros derivados de éstos. 


En 2022, 17 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 


En 2022 las autoridades competentes de las CC. AA. han programado y realizado 1669 controles o toma de 
muestras para detectar residuos de plaguicidas en las diferentes categorías de alimentos. La programación 
se realiza en base al riesgo, tal y como se establece en la “Guía para la elaboración del programa de 
vigilancia y control de residuos de plaguicidas”, donde se tienen en cuenta diferentes criterios para la 
selección de muestras a tomar, sustancias activas a analizar y combinación matriz de muestra/plaguicida. 


Además de los controles programados se han realizado 3 controles no programados, que suponen el 0,18 
% del total de controles realizados. Por lo tanto, el número total de controles realizados en 2022 ha sido 
1672. El número total de residuos analizados ha sido de 281 783, ya que en cada alimento muestreado se 
han analizado varios residuos de plaguicidas. En total, se han analizado 700 sustancias de residuos de 
plaguicidas diferentes, siendo la sustancia más analizada Diazinon (1588 análisis), seguida de Endosulfan 
(1565 análisis) y Chlorpyrifos-methyl (1515 análisis). 


Las categorías de alimentos donde se ha realizado mayor número de controles han sido:  


• 77,39 % en la categoría de frutas y hortalizas; 


• 7,36 % en la categoría de cereales y productos a base de cereales; 


• 4,07 % en la categoría de bebidas. 
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En la gráfica que aparece a continuación se representa el porcentaje de controles realizados en cada 
categoría de alimento: 


 


 


Gráfico 14.1. Distribución de controles por categorías de alimentos 


 


Las analíticas realizadas en este programa de control se han llevado a cabo en laboratorios designados por 
las autoridades competentes de cada C. A. y que están incluidos en la Red de Laboratorios de Seguridad 
Alimentaria (RELSA, https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web).  


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 


Se considera no conformidad en el marco de este programa cuando se supera el límite máximo de cantidad 
permitido por la legislación de un residuo de plaguicida en un alimento muestreado. El 99,3 % de los 
alimentos muestreados y analizados han sido conformes con la normativa. Es decir, se han obtenido no 
conformidades en 12 de los 1672 controles realizados.  


Cabe señalar que 12 muestras han resultado no conformes, siendo 15 residuos de plaguicidas los que se 
han detectado que superaban el límite máximo de cantidad permitido, ya que en una muestra se analizan 
varias sustancias. De las 12 no conformidades: 


• 9 se han detectado en la categoría de frutas y hortalizas, 


• 2 en la categoría de azúcares, jarabes, miel y edulcorantes de mesa, y 


• 1 en la categoría de pescado y productos de la pesca. 
 


En concreto, las no conformidades detectadas han sido en los siguientes alimentos y para las siguientes las 
sustancias de residuos de plaguicidas: 


• Frutas y hortalizas: caquis o palosantos (Bifenthrin (suma de isómeros) y Acetamiprid), espinacas 
(Lenacil y Ethirimol), apio (Propyzamide), chufas (Diflubenzuron) y tomate (Chlorfenapyr); 


• Azúcares, jarabes, miel y edulcorantes de mesa: miel y otros productos de la apicultura 
(Coumaphos, Chlorfenvinphos, Fluvalinate (sum of isomers) resultado del uso de tau-fluvalinate, 
y Acrinathrin); 


1. Productos 
lácteos; 3,59%


3. Grasas, aceites y 
sus emulsiones; 


1,20%


5. Frutas y 
hortalizas; 77,39%


7. Cereales y 
productos a base de 


cereales; 7,36%


9. Carne fresca; 
4,01%


17. Bebidas; 4,07%



https://relsa.aesan.gob.es/relsa-web
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• Pescado y productos de la pesca: pescado (DDT (suma de p,p'-DDT, o,p'-DDT, p-p'-DDE y p,p'-TDE 
(DDD) expresado como DDT)). 


 


Gráfico 14.2. Porcentaje de conformidad del programa 


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS 


 


Con el fin de resolver las no conformidades detectadas durante los controles las autoridades competentes 
han adoptado un total de 12 medidas, todas ellas medidas administrativas, que son las siguientes: 


• 10 investigaciones de seguimiento, 


• 1 consecuencia administrativa, y 


• 1 muestreo de seguimiento (sospechoso). 
 


  


Gráfico 14.3. Porcentaje de medidas adoptadas 


  


% de no 
conformidad; 


0,72%


% de 
conformidad; 


99,28%


Consecuencias 
administrativas; 


8,33%


Muestreo de 
seguimiento 


(sospechoso); 
83,33%


Investigación de 
seguimiento; 


8,33%
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ANÁLISIS DE TENDENCIAS 


 


El objetivo general del programa 14 de Residuos de plaguicidas en alimentos del PNCOCA 2021-2025 es 
reducir los riesgos vinculados a la presencia de residuos en los alimentos de plaguicidas en niveles 
superiores a los establecidos en la normativa vigente. 


En el año 2022 han aportado datos 17 CC. AA., igual que en el año 2021.. 


Comparando los datos obtenidos en 2021, en 2022 se han realizado 10 controles menos, 7 menos que eran 
programados y 3 menos no programados. Con respecto a los residuos analizados, en 2022 se han analizado 
33 750 residuos más. 


El porcentaje de cumplimiento ha aumentado un 0,5 % con respecto al 2021, siendo el número de no 
conformidades detectadas inferior al 2021, en concreto, 9 menos. Con respecto a los residuos, ha 
disminuido el número de residuos que superaban la cantidad máxima permitida, 8 menos que en 2021.  


Tendencia Programa 14  


 


Gráfico 14.4. Evolución de los indicadores de tendencia del cumplimiento de los operadores del Programa 14 


 


En el año 2022 se adoptaron 12 medidas correctoras y en el año 2021 fueron 23 las medidas adoptadas 
ante los resultados no conformes. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados de los indicadores del año 2021 y 2022: 


 


OBJETIVO GENERAL INDICADORES DE TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los riesgos vinculados a la 
presencia de residuos en los alimentos 
de plaguicidas en niveles superiores a 
los establecidos en la normativa 
vigente 


Nº de controles realizados totales 1682 1672 


Nº de residuos de plaguicidas analizados 248 033* 281 783 


%  Cumplimiento de la normativa 98,8 % 99,3 % 


Nº de medidas adoptadas totales 23 12 


*Corrección del IA 2021. 


. 


 


98,80% 99,30%


0%


20%


40%


60%


80%


100%


% cumplimiento normativa


2021 2022
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1. Realizar controles del contenido de residuos de 
plaguicidas en los alimentos mediante toma de muestras y 
análisis de acuerdo con una programación en base al riesgo 


Nº de controles programados 
realizados 


1669 


Nº de controles no 
programados realizados 


3 


Nº de controles realizados 
totales 


1672 


2. Comprobar el cumplimiento de la legislación alimentaria 
en relación con el contenido de residuos de plaguicidas en 
los alimentos 


Nº resultados no conformes 12 


3. Adoptar medidas por parte de la autoridad competente 
ante los incumplimientos detectados en el curso de los 
controles oficiales 


Nº de medidas adoptadas 
totales 


12 


Nº medidas administrativas 12 


Nº medidas judiciales 0 


Nº alertas 0 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


En 2022 las autoridades competentes de las CC. AA. han realizado 1672 controles en el marco de este 
programa, de los cuales 1669 se habían programado previamente y los otros 3 controles se han llevado a cabo 
sin estar previamente programados. El número total de residuos analizados ha sido de 281 783, ya que en 
cada alimento muestreado se han analizado varios residuos de plaguicidas que tienen límites máximos 
permitidos. 


El 99,3 % del total de alimentos analizados han sido conformes con la normativa, pues solo se han detectado 
no conformidades en 12 de los 1672 controles realizados:  


• 9 en la categoría de frutas y hortalizas, 


• 2 en la categoría de azúcares, jarabes, miel y edulcorantes de mesa, y 


• 1 en la categoría de pescado y productos de la pesca. 


En las 12 muestras no conformes se han detectado 15 sustancias que superaban el límite máximo de cantidad 
permitido. 


Con el fin de solucionar las no conformidades detectadas durante los controles, la autoridad competente ha 
adoptado un total de 12 medidas administrativas, siendo la más frecuente las investigaciones de seguimiento, 
seguida de una consecuencia administrativa y un muestreo de seguimiento (sospechoso). 


Con respecto al 2021, en 2022 se han tomado 10 muestras menos y se han analizado 33 750 residuos de 
plaguicidas más. 


En cuanto al porcentaje de cumplimiento de la normativa en estos dos años, se mantiene en un nivel de 98,8 
% en 2021 y 99,30 % en 2022. 


 


 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a continuación 


en el anexo.  
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Anexo  


Tabla 14.1. Controles realizados por categoría de alimentos del Reglamento (UE) 2019/723 


  Resultados Indicadores 


Categorías de alimento 
Nº controles 
programados 
UE realizados 


Nº controles 
programados 
nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
UE + nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
realizados 
(TOTAL) 


Nº controles 
no 
programados 
realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados 
sobre el total 


1. Productos lácteos 40 8 12 60   60 3,59 % 


2. Alternativas a los lácteos        


3. Grasas, aceites y sus 
emulsiones 


  20   20   20 1,20 % 


4. Hielos comestibles        


5. Frutas y hortalizas 403 620 268 1291 3 1294 77,39 % 


6. Productos de confitería        


7. Cereales y productos a 
base de cereales 


80 24 19 123   123 7,36 % 


8. Productos de panadería, 
bollería, pastelería, 
repostería y galletería 


       


9. Carne fresca 41 18 8 67   67 4,01 % 


10. Carne picada, 
preparados de carne y carne 
separada mecánicamente 
(CSM) 


       


11. Productos cárnicos        


12.Pescado y productos de 
la pesca  


  6   6   6 0,36 % 


13.Huevos y ovoproductos   4   4   4 0,24 % 


14. Azúcares, jarabes, miel y 
edulcorantes de mesa 


  10 3 13   13 0,78 % 


15. Sal, especias, sopas, 
salsas, ensaladas y 
productos proteínicos 


       


16. Alimentos para usos 
nutricionales particulares, 
tal como se mencionan en 
el Reglamento (UE) n.o 
609/2013 del Parlamento 
Europeo y del Consejo (1) 


6 6 3 15   15 0,90 % 


17. Bebidas 38 20 10 68   68 4,07 % 


18. Productos de aperitivo 
listos para el consumo 


       


19. Postres, excepto los 
productos incluidos en las 
categorías 1, 3 y 4 
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20. Complementos 
alimenticios, tal como se 
definen en el artículo 2, 
letra a), de la Directiva 
2002/46/CE, excepto los 
destinados a lactantes y 
niños de corta edad 


       


21. Alimentos elaborados no 
incluidos en las categorías 1 
a 17, excepto para lactantes 
y niños de corta edad 


       


22. Otros   2   2   2 0,12 % 


TOTAL 608 738 323 1669 3 1672 100 % 


 


 


Tabla 14.2. Controles realizados por categoría de alimentos del Foodex 2 (Nivel 1) 


  Resultados Indicadores 


Categorías de 
alimento RTO. 


2019/723 


Alimento (Foodex 
2) 


Nº controles 
programados UE 
realizados 


Nº controles 
programados 
nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
UE + nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
realizados 
(TOTAL) 


Nº controles 
no 
programados 
realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados 
sobre el total 


1. Productos 
lácteos 


Leche de cabra   1   1   1 0,06 % 


Leche de vaca 40 7 12 59   59 3,53 % 


2. Alternativas a los lácteos        


3. Grasas, 
aceites y sus 
emulsiones 


Aceite de oliva   20   20   20 1,20 % 


4. Hielos comestibles        


5. Frutas y 
hortalizas 


Acelgas   2   2   2 0,12 % 


Aguacates     14 14   14 0,84 % 


Ajo   2   2   2 0,12 % 


Albaricoque   7 2 9   9 0,54 % 


Alcachofas (globo)   11   11   11 0,66 % 


Almortas   1   1   1 0,06 % 


Altramuces (secos)   2   2   2 0,12 % 


Apio 1 7 2 10   10 0,60 % 


Apionabos   1   1   1 0,06 % 


Arándanos   2 5 7   7 0,42 % 


Berenjenas   4 2 6   6 0,36 % 


Brócoli   9 5 14   14 0,84 % 


Calabacines   10 7 17   17 1,02 % 


Calabazas   10   10   10 0,60 % 


Caquis o 
palosantos/ 
Persimmons 


  43   43   43 2,57 % 


Castañas   1   1   1 0,06 % 


Cebollas   11 4 15   15 0,90 % 
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  Resultados Indicadores 


Categorías de 
alimento RTO. 


2019/723 


Alimento (Foodex 
2) 


Nº controles 
programados UE 
realizados 


Nº controles 
programados 
nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
UE + nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
realizados 
(TOTAL) 


Nº controles 
no 
programados 
realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados 
sobre el total 


Cerezas (dulces)   7 2 9   9 0,54 % 


Chufas   3   3 1 4 0,24 % 


Ciruelas   5   5   5 0,30 % 


Coles de Bruselas   13 6 19   19 1,14 % 


Coliflores 2 6 2 10   10 0,60 % 


Escarolas/ Endivias 
de hoja ancha 


  4   4   4 0,24 % 


Espinacas 56   14 70   70 4,19 % 


Frambuesas (rojas 
y amarillas) 


  1 8 9   9 0,54 % 


Fresas 62 3 18 83   83 4,96 % 


Granadas   6   6   6 0,36 % 


Guisantes (sin 
vaina) 


  3 4 7   7 0,42 % 


Harina de Almortas   1   1   1 0,06 % 


Judías (con vaina)   4   4   4 0,24 % 


Judías (secas)   5   5   5 0,30 % 


Kales/ Berza     1 1   1 0,06 % 


Kiwi (verdes, 
amarillos y rojos) 


  5 1 6   6 0,36 % 


Lechugas 51 3 27 81   81 4,84 % 


Lentejas (secas)   7   7   7 0,42 % 


Limones   31 5 36   36 2,15 % 


Lombarda 3     3   3 0,18 % 


Mandarinas   110   110   110 6,58 % 


Mangos     1 1   1 0,06 % 


Manzanas 62 1 24 87 1 88 5,26 % 


Melocotones 56 2 15 73 1 74 4,43 % 


Melón   9 2 11   11 0,66 % 


Naranjas   113 3 116   116 6,94 % 


Nectarinas 9     9   9 0,54 % 


Nísperos 1 3   4   4 0,24 % 


Otras hojas de 
Brassica 10     


10 
  


10 0,60 % 


Otras 
inflorescencias de 
brassica   1   


1 
  


1 0,06 % 


Otras leguminosas     1 1   1 0,06 % 


Paraguayas 1     1   1 0,06 % 
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  Resultados Indicadores 


Categorías de 
alimento RTO. 


2019/723 


Alimento (Foodex 
2) 


Nº controles 
programados UE 
realizados 


Nº controles 
programados 
nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
UE + nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
realizados 
(TOTAL) 


Nº controles 
no 
programados 
realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados 
sobre el total 


Patatas   13 5 18   18 1,08 % 


Pepinos   11 2 13   13 0,78 % 


Peras 2 28 4 34   34 2,03 % 


Pimientos dulces   19 5 24   24 1,44 % 


Piñas   4 2 6   6 0,36 % 


Plátanos   6 4 10   10 0,60 % 


Pomelo   7   7   7 0,42 % 


Puerros   1   1   1 0,06 % 


Repollos 29 3 21 53   53 3,17 % 


Rúcula o ruqueta   3   3   3 0,18 % 


Sandías   14 3 17   17 1,02 % 


Setas cultivadas   5 3 8   8 0,48 % 


Setas silvestres 1 2   3   3 0,18 % 


Tomates 56 2 34 92   92 5,50 % 


Uvas de mesa   26 6 32   32 1,91 % 


Uvas de vinificación   1 1 2   2 0,12 % 


Zanahorias 1 6 3 10   10 0,60 % 


6. Productos de confitería        


7. Cereales y 
productos a base 
de cereales 


Arroz   6 1 7   7 0,42 % 


Avena 34 4 11 49   49 2,93 % 


Cebada 44 2 7 53   53 3,17 % 


Maíz 1 5   6   6 0,36 % 


Trigo 1 7   8   8 0,48 % 


8. Productos de panadería, bollería, 
pastelería, repostería y galletería    


    


9. Carne fresca 


Carne de Jabalí   2   2   2 0,12 % 


Grasa (aves)   2   2   2 0,12 % 


Grasa (bovina) 1 1   2   2 0,12 % 


Grasa (ovina)   3   3   3 0,18 % 


Grasa (porcina) 40 9 8 57   57 3,41 % 


Músculo de pato   1   1   1 0,06 % 


10. Carne picada, preparados de carne 
y carne separada mecánicamente 
(CSM) 


    
 


  


11. Productos cárnicos        
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  Resultados Indicadores 


Categorías de 
alimento RTO. 


2019/723 


Alimento (Foodex 
2) 


Nº controles 
programados UE 
realizados 


Nº controles 
programados 
nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
UE + nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
realizados 
(TOTAL) 


Nº controles 
no 
programados 
realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados 
sobre el total 


12.Pescado y 
productos de la 
pesca  


Productos de 
origen animal: 
pescado, productos 
pesqueros y 
cualquier otro 
producto 
alimenticio marino 
y de agua dulce. 


  6   6 


  


6 0,36 % 


13.Huevos y 
ovoproductos 


Huevos de gallina   4   4 
  


4 0,24 % 


14. Azúcares, 
jarabes, miel y 
edulcorantes de 
mesa 


Miel y otros 
productos de 
acuicultura 


  10 3 13 


  
13 0,78 % 


15. Sal, especias, sopas, salsas, 
ensaladas y productos proteínicos 


   


 


 


  


16. Alimentos 
para usos 
nutricionales 
particulares, tal 
como se 
mencionan en el 
Reglamento (UE) 
n.o 609/2013 del 
Parlamento 
Europeo y del 
Consejo (1) 


Alimentos 
elaborados a base 
de cereales para 
lactantes y niños 
pequeños 1 4 2 


7 


  


7 0,42 % 


Alimentos Infantiles     1 1   1 0,06 % 


Alimentos infantiles 
cereales 1 2   


3 
  


3 0,18 % 


Alimentos infantiles 
frutas 1     


1 
  


1 0,06 % 


Alimentos infantiles 
Mixtos 1     


1 
  


1 0,06 % 


Alimentos infantiles 
para bebes y niños 
pequeños 1     


1 
  


1 0,06 % 


Alimentos infantiles 
potito 1     


1   1 0,06 % 


17. Bebidas 


Granos de café   2   2   2 0,12 % 


Manzanilla   1   1   1 0,06 % 


Otras infusiones de 
hojas y hierbas 
aromáticas   1   


1 
  


1 0,06 % 


Tés   3   3   3 0,18 % 


Vino Blanco 16 2 5 23   23 1,38 % 


Vino Tinto 22 11 5 38   38 2,27 % 


18. Productos de aperitivo listos para 
el consumo 


       


19. Postres, excepto los productos 
incluidos en las categorías 1, 3 y 4 


       


20. Complementos alimenticios, tal 
como se definen en el artículo 2, letra 
a), de la Directiva 2002/46/CE, excepto 
los destinados a lactantes y niños de 
corta edad 
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  Resultados Indicadores 


Categorías de 
alimento RTO. 


2019/723 


Alimento (Foodex 
2) 


Nº controles 
programados UE 
realizados 


Nº controles 
programados 
nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
UE + nacional 
realizados 


Nº controles 
programados 
realizados 
(TOTAL) 


Nº controles 
no 
programados 
realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


 % Controles 
realizados 
sobre el total 


21. Alimentos elaborados no incluidos 
en las categorías 1 a 17, excepto para 
lactantes y niños de corta edad 


    
 


  


22. Otros Caracoles   2   2   2 0,12 % 


TOTAL 608 738 323 1669 3 1672 100 % 


 


Tabla 14.3. No conformidades 


  Resultados Indicadores 


Categorías de alimento 
Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Nº de no 
conformidades 


 % de no 
conformidades por 
categoría de alimentos 


 % de no 
conformidades 
respecto al total 
de no 
conformidades 


 % de cumplimiento 


1. Productos lácteos 60 0  0,00 % 0,00 % 100 % 


2. Alternativas a los lácteos      


3. Grasas, aceites y sus emulsiones 20 0  0,00 % 0,00 % 100 % 


4. Hielos comestibles      


5. Frutas y hortalizas 1294 9 0,70 % 75,00 % 99,30 % 


6. Productos de confitería      


7. Cereales y productos a base de 
cereales 


123 0  0,00 % 0,00 % 100 % 


8. Productos de panadería, bollería, 
pastelería, repostería y galletería 


     


9. Carne fresca 67 0  0,00 % 0,00 % 100 % 


10. Carne picada, preparados de carne 
y carne separada mecánicamente 
(CSM) 


     


11. Productos cárnicos      


12.Pescado y productos de la pesca  6 1 16,67 % 8,33 % 83,33 % 


13.Huevos y ovoproductos 4 0  0,00 % 0,00 % 100 % 


14. Azúcares, jarabes, miel y 
edulcorantes de mesa 


13 2 15,38 % 16,67 % 84,62 % 


15. Sal, especias, sopas, salsas, 
ensaladas y productos proteínicos 


     


16. Alimentos para usos nutricionales 
particulares, tal como se mencionan en 
el Reglamento (UE) n.o 609/2013 del 
Parlamento Europeo y del Consejo (1) 


15 0  0,00 % 0,00 % 100 % 


17. Bebidas 68 0  0,00 % 0,00 % 100 % 


18. Productos de aperitivo listos para el 
consumo 


     


19. Postres, excepto los productos 
incluidos en las categorías 1, 3 y 4 
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  Resultados Indicadores 


Categorías de alimento 
Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


Nº de no 
conformidades 


 % de no 
conformidades por 
categoría de alimentos 


 % de no 
conformidades 
respecto al total 
de no 
conformidades 


 % de cumplimiento 


20. Complementos alimenticios, tal 
como se definen en el artículo 2, letra 
a), de la Directiva 2002/46/CE, excepto 
los destinados a lactantes y niños de 
corta edad 


     


21. Alimentos elaborados no incluidos 
en las categorías 1 a 17, excepto para 
lactantes y niños de corta edad 


     


22. Otros 2 0  0,00 % 0,00 % 100 % 


TOTAL 1672 12 0,72 % 100 % 99,28 % 


 
 
 
 
Tabla 14.4. Medidas adoptadas 
 


  Resultados Indicadores 


Categorías de alimento 
Consecuencias 
administrativas 


Investigación de 
seguimiento 


Muestreo de 
seguimiento 
(sospechoso) 


Nº medidas 
(TOTAL) 


 % medidas sobre 
el total 


5. Frutas y hortalizas 1 7 1 9 75,00 % 


12.Pescado y productos de la pesca    1   1 8,33 % 


14. Azúcares, jarabes, miel y 
edulcorantes de mesa 


  2   2 16,67 % 


TOTAL 1 10 1 12 100 % 


 % medidas 8,33 % 83,33 % 8,33 % 100 %   
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PROGRAMA 15. CONTROL DE RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y OTRAS 
SUSTANCIAS EN ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL 


 


Existen sustancias que, administradas a los animales con un fin concreto, ya sea terapéutico o fraudulento, 
como es el caso de medicamentos veterinarios o sustancias anabolizantes, o bien ingeridas de modo 
involuntario por los animales, como sucede con las micotoxinas, metales pesados o plaguicidas, tienen 
como consecuencia la aparición de residuos en los alimentos de origen animal, y cuya ingestión puede 
suponer un riesgo para la salud pública, por lo que es necesario su control exhaustivo. 


En España, el Plan Nacional de Investigación de Residuos (PNIR) es el instrumento para el control de la 
presencia de determinadas sustancias y sus metabolitos y residuos de medicamentos en animales vivos y 
sus productos en España, que se encuentra fundamentado en el Real Decreto 1749/1998. En este plan se 
distinguen dos etapas de la cadena alimentaria a controlar: el control en la producción primaria (que se 
coordina desde el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA), y el control de alimentos de 
origen animal en mataderos y establecimientos alimentarios, que se coordina desde la AESAN, siendo esta 
última etapa en la que se centra este programa de control.  


El objetivo general de este programa es reducir los riesgos vinculados a la presencia en los alimentos de 
origen animal de residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias no autorizados o en niveles 
superiores a los establecidos en la legislación vigente. Para ello, los inspectores realizan controles mediante 
toma de muestras y análisis para los residuos establecidos en el Real Decreto 1749/98, por el que se 
establecen las medidas de control aplicables a determinadas sustancias y sus residuos en los animales vivos 
y sus productos, que se clasifican en dos grupos: 


• Grupo A. Sustancias con efecto anabolizante y sustancias no autorizadas, 


• Grupo B. Medicamentos veterinarios y contaminantes: 
o Grupo B1. Sustancias antibacterianas, incluidas las sulfamidas y las quinolonas. 
o Grupo B2. Otros medicamentos veterinarios. 
o Grupo B3. Otras sustancias y contaminantes medioambientales. 


La normativa que regula la ejecución de este programa de control establece las frecuencias de muestreo 
para cada producto en los que hay que controlar cada grupo de sustancias, que son: 


• carne de animales de abasto,  


• carne de aves de corral,  


• animales de acuicultura,  


• carne de conejo y caza,  


• leche,  


• huevos y  


• miel. 


En 2022, 17 CC. AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
Los controles se han realizado de acuerdo a 2 planes: 


• Plan dirigido o programado. La AESAN y el MAPA elaboran la programación nacional, por la que se 
establece el número mínimo de muestras a analizar para cada grupo de sustancias para cada 
comunidad autónoma en función de los animales sacrificados y de los niveles de producción. El 
objeto de este plan es poner de manifiesto los riesgos que conlleva la existencia de residuos en 
los productos alimenticios de origen animal. 
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• Plan de sospechoso o no programado. Se ejecuta de modo paralelo al plan dirigido, pero por su 
propia naturaleza no existe una programación previa a nivel nacional. Se realizan muestreos en 
caso de sospecha de tratamiento ilegal (p.ej. conformación extraña de los animales), observación 
de animales enfermos y también en relación con resultados anteriores del programa dirigido en 
los que se hayan sobrepasado los límites de los niveles máximos o se haya detectado la presencia 
de sustancias no autorizadas. 


De acuerdo con lo anterior se han realizado controles en los siguientes establecimientos alimentarios: 


- mataderos y salas de tratamiento de caza silvestre; 


- piscifactorías y establecimiento de transformación o a nivel de la venta al por mayor, sobre peces 
frescos; 


- establecimientos de primera transformación de leche; 


- centros de envasado de huevos; 


- cualquier punto de la cadena de producción de la miel, siempre que sea posible determinar el 
productor originario. 


Los controles realizados sobre leche y miel son realizados por las autoridades competentes de producción 
primaria para asegurar la trazabilidad hasta el animal tratado, y por tanto en este informe no se reflejan 
estas muestras; no obstante, las autoridades competentes de salud pública pueden tomar muestras 
adicionales a las de producción primaria. 


En 2022 las autoridades competentes de las CC. AA. han programado la realización de 43 127 controles o 
toma de muestras para detectar residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias en productos 
de origen animal, realizándose finalmente 41 853 controles programados. El cumplimiento de la 
programación ha sido de un 97,05 %. 


Se han realizado además 649 controles no programados, que suponen el 1,53 % del total de controles 
realizados. Por lo tanto, el número total de controles realizados en 2022 ha sido 42 502.  


El mayor número de controles se ha realizado en la categoría de carnes frescas para la especie de porcino 
(58,05 %), seguido de bovino (17,39 %) y avícola (16,80 %), y, con respecto a las sustancias analizadas, el 
mayor número de controles realizados ha sido para analizar sustancias del grupo A (38,32 %), seguido del 
grupo B1 (34,01 %). 


 


 


Gráfico 15.1. Distribución de controles por categorías de alimentos 
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En relación a las sustancias analizadas la proporción se muestra en el gráfico a continuación: 


 


Gráfico 15.2. Distribución de controles por grupo de sustancias analizadas 


 


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 


Se considera incumplimiento en el marco de este programa cuando, en los alimentos de origen animal, se 
detecten sustancias prohibidas, no autorizadas o que superan los límites máximos establecidos en la 
normativa vigente. Es necesario verificar previamente que no se trata de un caso de prescripción 
excepcional o en cascada. 


El 99,85 % de los alimentos muestreados y analizados han sido conformes con la normativa. Es decir, solo 
se han detectado 64 incumplimientos en los 42 502 controles realizados. A continuación se muestra en el 
gráfico 15.3 porcentaje de cumplimiento de la normativa por grupos de alimentos. 


 


 


Gráfico 15.3. Porcentaje de conformidad del programa 
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Gráfico 15.4. Porcentaje de cumplimiento por categoría de alimentos 


 


De los 64 incumplimientos detectados, 28 fueron incumplimientos debidos a sustancias del grupo B3, 26 a 
sustancias del grupo B1, 8 a sustancias del grupo B2 y 4 a sustancias del grupo A. En caso de que una misma 
muestra incumpla para más de una sustancia y éstas se clasifiquen en diferentes grupos, el incumplimiento 
se contabiliza en cada uno de los grupos, pero como un único incumplimiento en el total de 
incumplimientos. Por ello, el total de incumplimientos es 64 y no 66. En el siguiente gráfico se muestra la 
proporción de resultados conformes de acuerdo a los grupos de sustancias analizadas. 


 


 
Gráfico 15.5. Porcentaje de cumplimiento por grupo de sustancias analizadas 


 


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS 


 


Con el fin de resolver las no conformidades detectadas durante los controles, las autoridades competentes 
han adoptado un total de 93 medidas, siendo éstas las siguientes:  


• 37 investigaciones de seguimiento; 


• 23 consecuencias administrativas; 


• 24 otras medidas; 
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• 4 notificaciones de Alerta Rápida (RASFF); 


• 3 destrucciones de animales o productos, y 


• 2 muestreos de seguimiento (sospechoso). 


La distribución en porcentaje del total de medidas adoptadas se refleja en el gráfico a continuación. 


 


Gráfico 15.5. Porcentaje de medidas adoptadas 


 


ANÁLISIS DE TENDENCIAS 


 


El objetivo general del Programa 15 de Control de residuos de medicamentos veterinarios y otras 
sustancias en alimentos de origen animal del PNCOCA 2021-2025 es reducir los riesgos vinculados a la 
presencia en los alimentos de origen animal de residuos de medicamentos veterinarios y otras sustancias 
no autorizados o en niveles superiores a los establecidos en la legislación vigente, mediante la toma de 
muestras y análisis por parte de las AA. CC. de las CC. AA. 


Comparando los datos obtenidos en 2021, en 2022 se han realizado 1622 controles menos, distribuidos en 
1423 controles programados y 199 controles no programados.  


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 


indicadores que se representan en el siguiente gráfico: 
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Gráfico 15.6. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 15 


 


El porcentaje de cumplimiento de los controles realizados se mantiene estable, aumentando ligeramente 
de un 99,80 % a un 99,85 %. El número de incumplimientos detectados descendió de 80 en 2021 a 64 en 
2022. 


Con respecto a las medidas, se adoptaron 93 medidas en 2022, 23 menos que en 2021. 


En la siguiente tabla se muestran los resultados e indicadores del año 2021 y 2022: 


OBJETIVO GENERAL INDICADORES DE TENDENCIA 
RESULTADOS 


2021 2022 


Reducir los riesgos vinculados a la 
presencia en los alimentos de origen 
animal de residuos de medicamentos 
veterinarios y otras sustancias no 
autorizadas o en niveles superiores a 
los establecidos en la legislación 
vigente. 


Nº de controles realizados 44 124 42 502 


Cumplimiento de la programación 102,12 % 97,04 % 


Cumplimiento con la normativa 99,8 % 99,85 % 


Nº resultados no conformes 80 64 


Nº medidas adoptadas 116 93 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL 


 


OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADOR RESULTADO 


1. Realizar controles de la presencia y 
contenido de residuos de medicamentos 
veterinarios y otras sustancias en los 
alimentos de origen animal mediante toma 
de muestras y análisis de acuerdo con la 
programación establecida en la Directiva 
96/23/CE. 


Nº de controles programados 43 127 


Nº de controles programados 
realizados (plan dirigido) 


41 853 


Nº de controles no programados 
realizados (plan sospechoso) 


 649 


Nº de controles realizados totales 42 502 


% cumplimiento de la programación 97,04 % 


2. Comprobar el cumplimiento de la 
legislación alimentaria en relación con la 
presencia de residuos de medicamentos 
veterinarios no autorizados o en niveles 
superiores establecidos en la legislación 
vigente en los alimentos de origen animal 


Nº de incumplimientos total 64 


% cumplimiento total 99,85 % 


Nº incumplimientos sustancias no 
autorizadas 


4 


% cumplimiento 99,98 % 


Nº incumplimientos medicamentos 
veterinarios 


34 


% cumplimiento 99,86 % 


3. Comprobar el cumplimiento de la 
legislación alimentaria en relación con el 
contenido de otras sustancias en niveles 
superiores a los establecidos en la 
legislación vigente en los alimentos de 
origen animal 


Nº incumplimientos otras 
sustancias 


28 


% cumplimiento 99,32 % 


4. Adoptar medidas por parte de la autoridad 
competente ante los incumplimientos 
detectados 


Nº de medidas adoptadas  93 


Nº medidas administrativas 93 


Nº medidas judiciales 0 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA 


 


En el 2022, las autoridades competentes de las CC. AA. han realizado 42 502 controles en el marco de este 
programa, de los cuales 41 853 se habían programado previamente y 649 controles sin estar previamente 
programados correspondientes al plan sospechoso.  


El 99,85 % del total de alimentos analizados han sido conformes con la normativa, pues se han detectado 
64 incumplimientos en los 42 502 controles realizados.  


Con el fin de solucionar las no conformidades detectadas durante los controles, las autoridades 
competentes han adoptado un total de 93 medidas, siendo la más frecuente la investigación de 
seguimiento. 


En comparación con 2021, se han reportado 1622 controles menos, el número de incumplimientos ha 
descendido de 80 a 64 y se han adoptado 23 medidas menos. 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 


continuación en el anexo. 
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Anexo  


Tabla 15.1. Controles realizados por grupos de sustancias del anexo I del Real Decreto 1749/1998 


 Resultados Indicadores 


Grupo de sustancias 
Nº controles 
programados 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


% controles 
realizados 


% cumplimiento de 
la programación 


GRUPO A 


A1 1217 1261 1 1262 2,97 % 103,62 % 


A2 1536 1516 0 1516 3,57 % 98,70 % 


A3 1263 1351 2 1353 3,18 % 106,97 % 


A4 1258 1346 1 1347 3,17 % 107,00 % 


A5 4195 4140 2 4142 9,75 % 98,69 % 


A6 6539 7180 25 7205 16,95 % 109,80 % 


TOTAL GRUPO A 15 692 16 254 31 16 285 38,32 % 103,58 % 


       


GRUPO B1 


TOTAL B1 13 795 14 082 371 14 453 34,01 % 102,08 % 


       


GRUPO B2 


B2a 1446 1462 0 1462 3,44 % 101,11 % 


B2b 2367 2385 32 2417 5,69 % 100,76 % 


B2c 909 1040 0 1040 2,45 % 114,41 % 


B2d 1810 1659 30 1689 3,97 % 91,66 % 


B2e 411 357 3 360 0,85 % 86,86 % 


B2f 2678 2842 227 3069 7,22 % 106,12 % 


TOTAL GRUPO B2 9621 9741 292 10 033 23,61 % 101,25 % 


       


GRUPO B3 


B3a 2365 2507 0 2507 5,90 % 106,00 % 


B3b 1590 1809 0 1809 4,26 % 113,77 % 


B3c 1119 1093 0 1093 2,57 % 97,68 % 


B3d 151 159 0 159 0,37 % 105,30 % 


B3e 6 5 0 5 0,01 % 83,33 % 


B3f 0 222 0 222 0,52 %  


TOTAL GRUPO B3 4285 4122 0 4122 9,70 % 96,20 % 
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Tabla 15.2. Controles realizados por categoría de alimentos del Reglamento (UE) 2019/723 


  Resultados Indicadores 


Categoría/ Alimento Matriz 
Nº controles 
programados 


Nº controles 
programados 


realizados 


Nº controles no 
programados 


realizados 


Nº controles 
realizados 
(TOTAL) 


% controles 
realizados 


% cumplimiento de 
la programación 


1. Productos lácteos Leche 0 1 0 1 0,00 % 0,00 % 


9. Carne fresca 


Bovino 6722 6911 480 7391 17,39 % 102,81 % 


Porcino 25 288 24 648 35 24 683 58,07 % 97,47 % 


Ovino/caprino 1532 1590 53 1643 3,87 % 103,79 % 


Equino 90 103 23 126 0,30 % 114,44 % 


Lagomorfos 255 268 0 268 0,63 % 105,10 % 


Aves de corral 7740 7139 2 7141 16,80 % 92,24 % 


Caza de cría 0 5 0 5 0,01 % 0,00 % 


Caza silvestre 111 104 0 104 0,24 % 93,69 % 


12.Pescado y 
productos de la 
pesca  


Pescado 239 232 0 232 0,55 % 97,07 % 


13.Huevos y 
ovoproductos 


Huevos 1148 849 56 905 2,13 % 73,95 % 


14. Azúcares, 
jarabes, miel y 
edulcorantes de 
mesa 


Miel 2 3 0 3 0,01 % 150,00 % 


TOTAL   43 127 41 853 649 42 502 100,00 % 97,05 % 


 


Tabla 15.3. Incumplimientos por grupos de sustancias del anexo I del Real Decreto 1749/1998 


 Resultados Indicadores 


Grupo de sustancias 
Nº controles 


realizados 
(TOTAL) 


Nº 
incumplimientos 


detectados 


% incumplimiento 
por sustancia 


% incumplimiento 
del total de 


incumplimientos 


% incumplimiento 
del total de 
controles 
realizados 


% cumplimiento 


GRUPO A 


A1 1262 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


A2 1516 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


A3 1353 1 0,07 % 1,56 % 0,00 % 99,93 % 


A4 1347 3 0,22 % 4,69 % 0,01 % 99,78 % 


A5 4142 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


A6 7205 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


TOTAL GRUPO A 16 285 4 0,02 % 6,25 % 0,01 % 99,98 % 


       


GRUPO B1 


TOTAL B1 14 453 26 0,18 % 40,63 % 0,06 % 99,82 % 


       


GRUPO B2 


B2a 1462 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


B2b 2417 4 0,17 % 6,25 % 0,01 % 99,83 % 


B2c 1040 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 
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B2d 1689 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


B2e 360 2 0,56 % 3,13 % 0,00 % 99,44 % 


B2f 3069 2 0,07 % 3,13 % 0,00 % 99,93 % 


TOTAL GRUPO B2 10 033 8 0,08 % 12,50 % 0,02 % 99,92 % 


       


GRUPO B3 


B3a 2507 2 0,08 % 3,13 % 0,00 % 99,92 % 


B3b 1809 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


B3c 1093 24 2,20 % 37,50 % 0,06 % 97,80 % 


B3d 159 2 1,26 % 3,13 % 0,00 % 98,74 % 


B3e 5 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


B3f 222 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


TOTAL GRUPO B3 4122 28 0,68 % 43,75 % 0,07 % 99,32 % 


TOTAL 42 502 64 0,15 % 100,00 % 0,15 % 99,85 % 


 


Tabla 15.4. Incumplimientos por categoría de alimentos del Reglamento (UE) 2019/723 


  Resultados Indicadores 


Categoría/ 
Alimento 


Matriz 


Nº 
controles 
realizados 
(TOTAL) 


nº incumplimientos 
detectados 


% incumplimientos 
por categoría de 


alimentos 


% incumplimientos 
del total de 


incumplimientos 


% incumplimiento 
del total de 
controles 
realizados 


% cumplimiento 


1. Productos 
lácteos 


Leche 1 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


9. Carne fresca 


Bovino 7391 18 0,24 % 28,13 % 0,04 % 99,76 % 


Porcino 24 683 17 0,07 % 26,56 % 0,04 % 99,93 % 


Ovino/caprino 1643 3 0,18 % 4,69 % 0,01 % 99,82 % 


Equino 126 6 4,76 % 9,38 % 0,01 % 95,24 % 


Lagomorfos 268 1 0,37 % 1,56 % 0,00 % 99,63 % 


Aves de corral 7141 2 0,03 % 3,13 % 0,00 % 99,97 % 


Caza de cría 5 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


Caza silvestre 104 10 9,62 % 15,63 % 0,02 % 90,38 % 


12.Pescado y 
productos de la 
pesca  


Pescado 232 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


13.Huevos y 
ovoproductos 


Huevos 905 7 0,77 % 10,94 % 0,02 % 99,23 % 


14. Azúcares, 
jarabes, miel y 
edulcorantes de 
mesa 


Miel 3 0 0,00 % 0,00 % 0,00 % 100,00 % 


TOTAL  42 502 64 0,15 % 100,00 % 0,15 % 99,85 % 
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Tabla 15.5. Medidas adoptadas 
 


 


Categoría/ Alimento Matriz 
Consecuencias 
administrativas 


Destrucción de 
animales o 
productos 


Muestreo de 
seguimiento 
(sospechoso) 


Investigación de 
seguimiento 


Otros 
Notificación de 
Alerta Rápida 


(RASFF) 


Nº 
medidas 
(TOTAL) 


9. Carne fresca  


Bovino 8 3   10 7   28 


Porcino 11   1 11 3 2 28 


Ovino/Caprino 3   1 1 1   6 


Equino       3 3   6 


Lagomorfos       1 1   2 


Aves de corral       1 1   2 


Caza silvestre       8 7   15 


13.Huevos y 
ovoproductos 


Huevos 1     2 1 2 6 


TOTAL 23 3 2 37 24 4 93 


% medidas 24,73 % 3,23 % 2,15 % 39,78 % 25,81 % 4,30 % 100,00 % 
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PROGRAMA 16. MENÚS ESCOLARES, MÁQUINAS EXPENDEDORAS Y CAFETERÍAS DE LOS 
CENTROS ESCOLARES 


 


El bienestar nutricional de los niños y niñas en las escuelas tiene una importancia capital y el comedor 


escolar es un servicio complementario presente en más de la mitad de los centros escolares; por ello, la 


evaluación de la calidad nutricional en dichos centros ha mostrado mejoras en la aplicación de las 


recomendaciones de la Estrategia NAOS y, dada su relevancia, este programa se incluye por primera vez 


como estrategia nacional dentro del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA 


2021-2025). 


El Programa 16, aprobado por la Comisión Institucional (CI) de la AESAN en diciembre de 2020, tiene como 


objetivo general contribuir a que los centros escolares sean entornos favorables que promuevan una 


alimentación saludable y sostenible, mediante el impulso de la calidad nutricional y el control de la misma, 


tanto en los menús, como en los alimentos y bebidas de máquinas expendedoras y cafeterías. 


Para ello, los inspectores realizan controles documentales y visitas in situ para evaluar el cumplimiento de 


la normativa y recomendaciones en relación con la programación de menús en los centros escolares, la 


calidad nutricional de los ingredientes empleados en los menús, y las frecuencias recomendadas de los 


diferentes grupos de alimentos; asimismo, tiene como objetivo revisar la oferta de alimentos y bebidas de 


máquinas expendedoras y cafeterías.  


Con el fin de armonizar la implementación del programa, se recomienda utilizar como guía en el marco de 
este programa el Protocolo de criterios mínimos para la evaluación de la oferta alimentaria en centros 
escolares: comedores escolares, máquinas expendedoras de alimentos y bebidas y cafeterías, de acuerdo al 
programa 16 del PNCOCA 2021-2025, que fue aprobado posteriormente por la CI, en marzo del 2022, sin 
menoscabo de que se puedan aplicar otros criterios más exigentes de acuerdo a procedimientos de cada 
CC.AA.  


Con objeto de realizar la evaluación que, con carácter anual, se realiza del PNCOCA y concretamente para 
evaluar la implantación de los criterios establecidos en este programa a nivel nacional, se ha recabado 
información correspondiente al período escolar (septiembre de 2021 y junio de 2022) por parte de las 
autoridades correspondientes de las comunidades autónomas.  


Debe mencionarse que, debido a la dificultad para la recogida y análisis de la información de este programa, 
se ha identificado la necesidad de simplificar las tablas de recogida de datos y sus indicadores, cuya versión 
revisada ha sido consensuada en la Comisión Permanente de Nutrición en reunión mantenida en abril de 
2023, para la transmisión de resultados de este año 2022. Este es el contexto en el que se enmarca el 
presente informe.  


En 2022, 12 CC.AA. han informado de la realización de controles y sus resultados en el marco de este 
programa. 


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
El control se ha realizado en los siguientes centros: 


 Centros con comedor escolar, con el fin de evaluar la calidad nutricional y la frecuencia 


recomendada de los alimentos en las programaciones de los menús escolares 


 Centros con máquinas expendedoras de alimentos y bebidas (MEABs), con el fin de verificar su 
ubicación y presencia de publicidad, así como la calidad nutricional de los alimentos y bebidas 
puestos a la venta 
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 Centros con cafeterías, para verificar la calidad nutricional de los alimentos y bebidas puestos a la 
venta 


 Cocinas centrales y/o servicios de catering que dan servicio a los comedores escolares, con el fin 
de verificar la calidad nutricional de los menús 


Entre los datos solicitados a las CC.AA. se encuentra el censo de los centros con comedor escolar, MEABs, 
cafeterías y cocinas centrales. Los datos del censo facilitados este año por las 12 CC.AA., se distribuyen de 
la siguiente manera: 


 9743 centros con comedor escolar 


 147 centros con máquinas expendedoras (información aportada por 9 CC.AA.) 


 968 centros con cafeterías 


 185 cocinas centrales (información aportada por 10 CC.AA.) 


 


Los controles realizados en los centros escolares consisten en una revisión documental de las 
programaciones de los menús y una evaluación presencial mediante visita al centro. En aquellos centros 
que dispongan de máquinas expendedoras y cafeterías, se puede realizar control de la composición 
nutricional de los alimentos y bebidas ofertados en las mismas, así como la ubicación y la publicidad de las 
máquinas expendedoras. 


En relación con los datos del censo presentados, el número de centros evaluados se distribuye de la 
siguiente manera: 


 3496 centros con comedor escolar (35,88 %) 


 80 centros con máquinas expendedoras (54,42 %) 


 292 centros con cafeterías (30,17 %) 


 88 cocinas centrales (47,57 %) 


En el gráfico 16.1 se muestra el porcentaje de centros con comedores escolares, máquinas expendedoras, 
cafeterías y cocinas centrales, que han sido evaluados respecto de los datos de censo disponibles para cada 
uno de ellos.  


 


 


Gráfico 16.1 Porcentaje de centros evaluados respecto de los datos de censo disponibles.  


 


Por otro lado, este año se incorpora la información acerca del número de alumnos que hacen uso del 
comedor escolar. El gráfico 16.2 muestra el porcentaje de alumnos que hacen uso del comedor escolar, 
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que corresponde con el 29,52 % del alumnado, en término medio según información aportada por 10 
CC.AA. (el rango de unas CC.AA. a otras varía de un 10 a un 53%). 


 


 


Gráfico 16.2 Porcentaje de alumnos que hacen uso del comedor escolar.  


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 
Este programa tiene como objetivo realizar controles para evaluar la calidad nutricional y la frecuencia 
recomendada de los alimentos en las programaciones de los menús escolares; también evalúa la calidad 
nutricional de los alimentos y bebidas de máquinas expendedoras y cafeterías de centros educativos, 
ubicación y publicidad en MEABs, entre otros, de acuerdo a una programación en base al riesgo. 


Para evaluar el grado de cumplimiento o conformidad se toma como referencia la normativa nacional y 
autonómica existente, y los criterios mínimos consensuados con las CC.AA. con carácter obligatorio y que 
se recogen en el protocolo del programa. Los resultados del control se reflejan de la siguiente forma:  


 Informe favorable, cuando no se detectan no conformidades ni incumplimientos. 


 Informe desfavorable, cuando se detectan no conformidades o incumplimientos. 


o No conformidad, cuando los criterios consensuados y recogidos en el protocolo no se 
cumplen, o cuando no exista concordancia entre la evaluación documental y la 
evaluación presencial. 


o Incumplimiento, cuando los requisitos evaluados no cumplen con la normativa nacional 
o autonómica en materia de nutrición y seguridad alimentaria, o bien, cuando las no 
conformidades detectadas previamente en un control no han sido subsanadas.  


 Recomendaciones de mejora, cuando la autoridad competente, en el informe elaborado con 
resultado favorable, considera necesario emitir recomendaciones, con objeto de mejorar la 
calidad nutricional de los menús escolares y la oferta alimentaria, en el entendimiento de que 
siempre se remiten recomendaciones de mejora cuando el informe sea desfavorable.  


A continuación, se muestran los resultados recogidos en el marco de este programa en relación con el 
cumplimiento de las frecuencias y de criterios mínimos, distribuidos entre centros con comedores 
escolares, MEABs, cafeterías y cocinas centrales.  


 Evaluación de la programación de menús en comedores escolares y cocinas centrales 


Entre los objetivos de este programa se encuentra comprobar, con respecto a los menús escolares, el 
cumplimiento de la normativa de aplicación y de los requisitos establecidos en los pliegos de prescripciones 
técnicas, así como los establecidos en el Protocolo de criterios mínimos. 
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PROGRAMA 16. MENÚS ESCOLARES, MÁQUINAS EXP.Y CAFETERÍAS DE CENTROS ESCOLARES.INFORME ANUAL 2022                               4 


A continuación, se muestran las frecuencias mínimas recomendadas de los principales grupos de alimentos 
que han sido objeto de evaluación en este programa:  


 Cumplimiento de los criterios consensuados en el 75 % de las frecuencias mínimas recomendadas 
de alimentos.    


 Consumo superior o igual a:  


o 4 piezas de fruta semanal;  
o 1 ración de hortalizas como primer plato semanal;  
o 3 raciones de verdura fresca cruda como guarnición semanal;  
o 1 ración de legumbre como primer plato semanal;  
o 1 ración de pescado semanal;  
o 1 ración de carne blanca semanal. 


 Consumo inferior o igual a:  


o 4 raciones de carne roja mensual;  
o 2 raciones de carne procesada mensual;  
o 3 platos precocinados mensuales;  
o 2 raciones semanales de frituras. 


El gráfico 16.3 muestra el porcentaje de conformidad de cada uno de los criterios anteriores, siendo el 
mayor porcentaje de conformidad el de consumo de legumbre como primer plato de al menos una ración 
semanal o superior (95,51 %), seguido del consumo semanal de pescado superior o igual a uno (94,62 %); 
por el contrario, solo el 56,15 % de los centros evaluados han cumplido con la frecuencia de consumo 
mensual de carne procesada igual o inferior a dos. Globalmente, el 62,67% de los comedores escolares 
evaluados cumplen con el 75% de los criterios consensuados en las frecuencias mínimas recomendadas de 
alimentos.  


 


 


Gráfico 16.3. Porcentaje de cumplimiento en comedores escolares en relación con las frecuencias mínimas recomendadas de los 


principales grupos de alimentos.  
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Por otro lado, en los centros escolares con comedor escolar se verifica además la conformidad del centro 
escolar en relación con los criterios establecidos en el Protocolo de Criterios Mínimos: 


 proporciona la información correcta sobre programaciones mensuales;   


 proporciona orientaciones sobre cenas complementarias a todos los menús del mediodía;  


 suministran menú especial por motivos religiosos / culturales;   


 suministran menús especiales por motivos de salud;   


 proporcionan medios de refrigeración y calentamiento para menús especiales;    


 sirven agua como única bebida;   


 utilizan sólo aceite de oliva virgen para aliñar;   


 utilizan sólo aceite de oliva y/o aceite de girasol alto oleico para cocinar;   


 utilizan sólo aceite de oliva y/o aceite de girasol alto oleico para freír; 


 utilizan sal yodada;    


 ofertan variedad integral de cereales al menos 2 veces por semana, siendo uno de ellos pan 
integral;     


 supervisan el menú por profesionales con formación acreditada en nutrición humana y dietética;  


 cumplen criterios de 45% de frutas y hortalizas suministradas son de temporada y proximidad;  


 cumplen con los criterios de 5% de producción ecológica. 


Se observa que el 93,42 % de los centros evaluados ha cumplido con el criterio de información 


proporcionada de las programaciones mensuales, seguido de un 92,13 % de centros que presentan 


conformidad respecto a la oferta de agua como única bebida. En el gráfico 16.4 se muestra el porcentaje 


de conformidad de cada uno de los criterios anteriormente indicados.  


 


 


Gráfico 16.4. Porcentaje de cumplimiento en los centros con comedor escolar.  
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Las autoridades competentes también han llevado a cabo evaluaciones en 88 cocinas centrales o servicios 
de catering que sirven comidas a los 1633 centros escolares.  


 


 Evaluación de la oferta alimentaria y criterios nutricionales de máquinas expendedoras y cafeterías. 


En la evaluación realizada en máquinas expendedoras y cafeterías de los centros escolares se verifica la 


ubicación, publicidad, composición nutricional y contenido calórico de alimentos ofertados en los centros 


con máquinas expendedoras de alimentos y bebidas, así como los criterios nutricionales y contenido 


calórico de los alimentos ofertados en las cafeterías de los centros escolares. 


El número de centros escolares con MEABs evaluados ha sido de 80 centros de un total de 147 censados. 


(54,42 %), mientras que en el caso de los centros con cafeterías han sido 292 evaluados de los 968 centros 


con cafeterías censados (30,17 %). 


El criterio con mayor porcentaje de conformidad ha sido el de ausencia de publicidad en los centros 


escolares con MEABs (86,25 %), seguido de la ubicación (68,75 %), como se puede observar en el gráfico 


16.5. Por otra parte, los centros que han cumplido con los criterios nutricionales tanto en MEABs como en 


cafeterías han sido de 37,50 % y 17,47 %, respectivamente. 


 


 


Gráfico 16.5 Porcentaje de conformidad en centros escolares con MEABs y cafeterías.  


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS  


 
Con el fin de asegurar la eficacia del programa de control, las AA.CC. en sus controles emiten un informe 


favorable, con o sin recomendaciones de mejora, o bien, un informe desfavorable, en caso de detectar no 


conformidades o incumplimientos.  


Del total de informes emitidos, el 77,95 % han sido con resultado favorable, mientras que 22,05 % han sido 
informes desfavorables, como se representa a continuación en el gráfico 16.6. 
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Gráfico 16.6 Porcentaje de informes según la conformidad. 


 


Se observa que en centros escolares con comedor escolar se han emitido un 80,43 %, de informes 
favorables tras la evaluación; a continuación, la verificación de los centros con MEABs ha generado un 66,25 
% de informes favorables como resultados del control. En el caso de los centros con cafeterías, el 
porcentaje de informes favorables ha sido el más bajo, con un 40,14 %. En relación con las cocinas 
centrales, el porcentaje de cocinas evaluadas con informe favorable es de un 64,29%. En el gráfico 16.7 se 
representa el porcentaje de informes favorables para cada uno de los centros evaluados. 


 


 


Gráfico 16.7 Porcentaje de informes favorables para cada uno de los centros evaluados. 


 


Por otro lado, la emisión de un informe favorable puede incluir o no recomendaciones. El 78,60 % de los 


informes favorables de los centros con comedor escolar incluye recomendaciones de mejora, así como el 


86,79 % de los informes favorables de centros con MEABs. Respecto a las cafeterías y cocinas centrales, el 


64,41% y el 75,93%, de los informes favorables incluyen recomendaciones de mejora.  
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ANÁLISIS DE TENDENCIAS 2021-2022  


 


El objetivo general del Programa 16 de Menús escolares, máquinas expendedoras y cafeterías de los centros 


escolares del PNCOCA 2021-2025 es contribuir a que los centros escolares sean entornos favorables que 


promuevan una alimentación saludable y sostenible, mediante el impulso de la calidad nutricional y el 


control de la misma, tanto en los menús, como en los alimentos y bebidas de máquinas expendedoras y 


cafeterías.  


En el año 2022 han aportado datos 12 comunidades autónomas, respecto al año 2021 en el que fueron 7.  


El análisis de los resultados de este programa en los años 2021 y 2022 se ha realizado comparando los 
indicadores que se representan en el siguiente gráfico, si bien debe interpretarse con mucha cautela dada 
la complejidad de dicha comparación, principalmente motivada por las dificultades que aún sigue 
planteando la recogida de información y registro de estas actividades de control oficial, y las variaciones 
que se han realizado en las tablas de recogida de información en aras a una mayor simplicidad y 
operatividad: 


 


 


Gráfico 16.8. Evolución de los indicadores de tendencia Programa 16. 


 


La tendencia en el cumplimiento de la normativa de los centros escolares es variable dependiendo del tipo 


de centro evaluado. En 2022 se han emitido 3392 informes tras la evaluación, de los cuales 2644 han sido 


favorables (77,95 %). 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL  


 


OBJETIVO GENERAL INDICADOR 2022 


1. Realizar controles para evaluar la calidad 
nutricional y la frecuencia recomendada de 
los alimentos en las programaciones de los 
menús escolares, así como la calidad 
nutricional de los alimentos y bebidas de 
máquinas expendedoras y cafeterías de 
centros educativos, de acuerdo a una 
programación en base al riesgo 
 


Nº centros con comedor escolar evaluados  3496 


Nº centros con MEABs evaluados 80 


Nº centros con cafeterías evaluados 292 


Nº cocinas centrales evaluadas 88 


2. Comprobar el cumplimiento de la 
normativa de aplicación y de los requisitos 
fijados en los pliegos de prescripciones 
técnicas y guías con respecto a los menús 
escolares, y el seguimiento de la 
implementación de las medidas de mejora 
propuestas por la autoridad competente. 
 


Porcentaje de conformidad en relación con las 
frecuencias mínimas recomendadas  


76,15 % 


Porcentaje de conformidad en relación con los criterios 
establecidos en el Protocolo de Criterios Mínimos 


55,56 % 


3. Comprobar el cumplimiento de los 
requisitos establecidos en la normativa de 
aplicación, en los pliegos de prescripciones 
técnicas y guías, sobre máquinas 
expendedoras y cafeterías de los centros 
escolares en relación con la oferta, la 
ubicación y la ausencia de publicidad de los 
alimentos y bebidas ofrecidos y el 
seguimiento de la implementación de las 
medidas de mejora propuestas por la 
autoridad competente. 


Número de centros con MEABs con correcta ubicación 55 


Número de centros con MEABs sin publicidad 69 


Número de centros con MEABs que cumplen criterios 
nutricionales 


30 


Porcentaje de conformidad en centros con MEABs 
respecto a la ubicación 


68,75 % 


Porcentaje de conformidad en centros con MEABs 
respecto a la publicidad 


86,25 % 


Porcentaje de conformidad en centros con MEABs 
respecto a criterios nutricionales 


37,50% 


Número de centros con cafeterías que cumplen criterios 
nutricionales 


51 


Porcentaje de conformidad en centros con cafeterías 
respecto a criterios nutricionales 


17,47 % 


4. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante los 
incumplimientos detectados. 


Número de informes emitidos  3392 


Número de informes favorables 2644 


Número de informes desfavorables 748 


Porcentaje de informes favorables 77,95 % 


Porcentaje de informes desfavorables 22,05 % 


Porcentaje de informes favorables con 
recomendaciones 


 78,35 % 


Porcentaje de informes favorables sin recomendaciones  21,65 % 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA  


 


En 2022 en el marco del programa 16 de menús escolares, máquinas expendedoras y cafeterías de los 
centros escolares, los controles en los centros escolares, según información aportada por 12 CC.AA., se 
han distribuido de la siguiente manera: 


 3496 centros con comedor escolar 


 80 máquinas expendedoras (información aportada por 9 CC.AA.) 


 292 cafeterías y 


 88 cocinas centrales (información aportada por 10 CC.AA.) 


El porcentaje de conformidad en comedores ha sido de: 


 62,67% de los comedores escolares evaluados cumplen con el 75% de los criterios 
consensuados en las frecuencias mínimas recomendadas de alimentos.  


En centros con MEABs:  


 68,75 % en relación con la ubicación 


 86,25 % en relación con la publicidad 


 37,50 % en relación con los criterios nutricionales 


En cafeterías: 


 17,47 % en relación con los criterios nutricionales 


Se ha emitido un total de 3392 informes, de los que 2644 han sido favorables (77,95 %) y 748 han sido 
desfavorables (22,05 %). 


Con respecto al año anterior, se ha detectado un aumento en el porcentaje de conformidad en el caso 


de centros con MEABs, del 48,57 % al 64,17 %, mientras que el porcentaje de conformidad en comedor 


escolar y centros con cafeterías ha presentado un ligero descenso.  


Dado que es el segundo año en el que se recogen datos relacionados con este programa de control a 


nivel nacional, no puede descartarse cierta variabilidad en cuanto al envío de información entre las 


diferentes CC.AA. No obstante, los resultados mostrados sirven de orientación para identificar los 


aspectos susceptibles de mejora en la ejecución de este programa por parte de todas las AA.CC y sobre 


todo sirven de base para trabajar en el desarrollo de una mejor armonización y homogeneidad de la 


recogida de datos. 


 


La información detallada de los controles y los resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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Anexo 


Tabla 16.1. Datos de censo disponibles y número de centros y cocinas que han sido objeto de evaluación. 


 


 Resultados Indicador 


 
Datos de censo 


disponible 
Nº centros y cocinas 
centrales evaluados 


Porcentaje de centros 
evaluados respecto al censo  


Centros con comedor escolar 9743 3496 35,88  % 


Cocinas centrales 185 88 47,57 % 


Centros con MEABs 147 80 54,42 % 


Centros con cafeterías 968 292 30,17 % 


TOTAL 10 858 3956 35,82 % 


 
 
 


Tabla 16.2. Porcentaje de conformidad en centros con comedor escolar en relación con las frecuencias 
mínimas recomendadas de los principales grupos de alimentos   


 


 Resultados Indicador 


 
Nº centros 
evaluados 


Nº centros que 
cumplen 


Porcentaje de 
conformidad 


Nº comedores escolares que cumplen con criterios 
consensuados en el 75% de las frecuencias mínimas 
recomendadas de alimentos.  


3496 2191 62,67 % 


Nº comedores escolares con ≥ 4 piezas de fruta semanal 3496 2995 85,67 % 


Nº comedores escolares con ≥ 1 ración de hortalizas como 
primer plato semanal 


3496 3096 88,56 % 


Nº comedores escolares con ≥ 3 raciones de verdura fresca cruda 
como guarnición semanal 


3496 2090 59,78 % 


Nº  comedores escolares con ≥ 1 ración de legumbre como 
primer plato semanal 


3496 3339 95,51 % 


Nº comedores escolares con ≥ 1 ración de pescado semanal 3496 3308 94,62 % 


Nº comedores escolares con ≥ 1 ración de carne blanca semanal 3496 2273 65,02 % 


Nº  comedores escolares con ≤ 4 raciones de carne roja mensual 3496 2228 63,73 % 


Nº comedores escolares con ≤ 2 raciones de carne procesada 
mensual 


3496 1963 56,15 % 


Nº comedores escolares con ≤ 3 platos precocinados mensuales 3496 2703 77,32 % 


Nº comedores escolares con ≤ 2 raciones semanales de frituras 3496 3098 88,62 % 


PROMEDIO  76,15 % 
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Tabla 16.3. Porcentaje de conformidad en centros con comedor escolar en relación con los criterios 
establecidos en el protocolo de criterios mínimos  


 Resultados Indicador 


 
Nº centros 
evaluados 


Nº centros que 
cumplen 


Porcentaje de 
conformidad 


Nº comedores escolares con comedor escolar que dan la 
información correcta sobre programaciones mensuales 


3496 3266 93,42 % 


Nº comedores escolares que dan orientaciones sobre cenas 
complementarias a todos los menús del mediodía 


3496 2429 69,48 % 


Nº   comedor escolar que suministran menú especial por motivos 
religiosos / culturales  


3496 1788 51,14 % 


Nº comedores escolares que suministran menús especiales por 
motivos de salud 


3496 2663 76,17 % 


Nº comedores escolares con medios de refrigeración y 
calentamiento para menús especiales 


3496 150 4,29 % 


Nº comedores escolares que sirvan agua como única bebida 3496 3221 92,13 % 


Nº comedores escolares que utilizan sólo aceite de oliva virgen 
para aliñar 


3496 1875 53,63 % 


Nº comedores escolares que utilizan sólo aceite de oliva y/o 
aceite de girasol alto oleico para cocinar 


3496 2132 60,98 % 


Nº comedores escolares que utilizan sólo aceite de oliva y/o 
aceite de girasol alto oleico para freír 


3496 1032 29,52 % 


Nº comedores escolares que utilizan sal yodada  3496 1060 30,32 % 


Nº comedores escolares con variedad integral de cereales ≥ 2 
veces a la semana, siendo uno de ellos pan integral   


3496 1119 32,01 % 


Nº comedores escolares en los cuales se supervisa el menú por 
profesionales con formación acreditada en nutrición humana y 
dietética  


3496 2161 61,81 % 


Criterios de sostenibilidad* 


Nº comedores escolares que cumplen criterios de 45% de frutas 
y hortalizas suministradas son de temporada y proximidad* 


866 574 66,28 % 


Nº comedores escolares que cumplen con el criterio de 5% de 
producción ecológica* 


866 491 56,70 % 


PROMEDIO 55,56 % 


*Datos aportados por 4 CC.AA. 
 
 


Tabla 16.4. Porcentaje de conformidad en centros escolares con MEABs y cafeterías  


 Resultado Indicador 


 Nº centros evaluados 
Nº centros que 


cumplen 
Porcentaje de 
conformidad 


Centros con MEABs que cumplen ubicación* 80 55 68,75 % 


Centros con MEABs que cumplen publicidad* 80 69 86,25 % 


Centros con MEABs que cumplen criterios 
nutricionales* 


80 30 37,50 % 


Centros con cafeterías que cumplen criterios 
nutricionales** 


292 51 17,47 % 


*Datos aportados por 5 CC.AA. **Datos aportados por 3 CC.AA. 
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Tabla 16.5. Resultados de la evaluación. Número de informes favorables y desfavorables  
 


 Resultados Indicadores 


 
Informes 
totales 


Informes 
favorables 


Informes 
desfavorables 


Porcentaje de 
informes 


favorables 


Porcentaje de 
informes 


desfavorables 


Porcentaje 
de informes 
emitidos por 


centro 
(TOTAL) 


Centros con comedor 
escolar 


3081 2478 603 80,43 % 19,57 % 90,83 % 


Centros con máquinas 
expendedoras* 


80 53 27 66,25 % 33,75 % 2,36 % 


Centros con cafeterías** 147 59 88 40,14 % 59,86 % 4,33 % 


Cocinas centrales*** 84 54 30 64,29 % 35,71 % 2,48 % 


TOTAL 3392 2644 748 77,95 % 22,05 % 100,00 % 


*Datos aportados por 5 CC.AA. **Datos aportados por 4 CC.AA.*** Datos aportados por 7 CC.AA. 
 


 


Tabla 16.6 Número de informes favorables con recomendaciones.  


 


 


Resultados Indicadores 


Nº informes 
favorables con 


recomendaciones 


Nº informes 
favorables sin 


recomendaciones 


Porcentaje informes 
favorables con 


recomendaciones 


Porcentaje 
informes 


favorables sin 
recomendaciones 


Centros con comedor escolar* 1561 425 78,60 % 21,40 % 


Centros con máquinas 
expendedoras** 


46 7 86,79 % 13,21 % 


Centros con cafeterías*** 38 21 64,41 % 35,59 % 


Cocinas centrales**** 41 13 75,93 % 24,07 % 


TOTAL 1686 466 78,35 % 21,65 % 


*Datos son aportados por 8 CC.AA. ** Datos aportados por 5 CC.AA. *** Datos aportados por 4 CC.AA.**** Datos aportados por 7 
CC.AA. 
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PROGRAMA 17. CONTROL DE ALIMENTOS IRRADIADOS 


 


La irradiación de alimentos es un tratamiento físico con alta energía que, mediante el uso de radiaciones 
ionizantes, ocasionan la pérdida de los electrones más externos de los átomos y moléculas convirtiendo a 
los mismos en iones. Se considera un método alternativo para la conservación de alimentos que puede 
aplicarse con diferentes propósitos, sin sustituir a la correcta fabricación y manipulación de alimentos.  


No debe confundirse con la contaminación de alimentos por materiales radiactivos, los cuales emiten 
radiaciones que pueden dañar la salud de la población expuesta a las mismas. 


De acuerdo con la legislación vigente, sólo se encuentra autorizada la irradiación con carácter general en 
la Unión Europea en las hierbas aromáticas, especias y condimentos vegetales secos y se establece para 
estos productos un valor máximo de la dosis total media de radiación absorbida de 10 kGy, y en todos los 
casos, los alimentos sólo podrán ser tratados en instalaciones autorizadas para irradiación de alimentos.  


En 2022, 17 CC.AA. han participado en este programa de control.  


 


CONTROLES REALIZADOS 


 
Los controles se han llevado a cabo en diferentes alimentos, de acuerdo con el Plan de Control Coordinado 
de Alimentos Irradiados, aprobado en la Comisión Institucional del 16 de marzo de 2022, mediante el cual 
se hace reparto de muestras a analizar entre las diferentes CC.AA.. 


La finalidad del plan es realizar controles de la irradiación en los alimentos destinados a consumo humano 
de acuerdo con una programación basada en un reparto por población, y detectar la presencia de: 


 productos alimenticios sometidos a tratamiento de irradiación sin estar autorizados o, 


 productos alimenticios que están autorizados a ser irradiados, pero no se identifica este 
tratamiento en su etiquetado. 


El número de muestras analizadas, en el marco del plan coordinado, ha sido de 160 distribuidas en 5 
categorías de alimentos, tal como se indica en la tabla 17.1. siendo el cumplimiento de la programación del 
100 %. 


Alimento Nº muestras 


Hierbas aromáticas y especias (secas)  68 


Frutas desecadas  20 


Frutos secos con cáscara  6 


Hierbas para infusión 41 


Hortalizas y legumbres desecadas  25 


Total  160 


Tabla 17.1. Número de muestras analizadas por tipo de alimento. 


Casi la mitad de los controles realizados han recaído en muestras de hierbas aromáticas y especias (secas) 
(42,50 %), mientras que el resto de controles se distribuyeron de la siguiente manera: hierbas para infusión 
(25,63 %), hortalizas y legumbres desecadas (15,63 %), frutas desecadas (12,50 %), frutos secos con cáscara 
(3,75 %). Los porcentajes de estos controles se encuentran representados en el gráfico 17.1. 
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Gráfico 17.1 Porcentaje de controles realizados por categoría de alimento. 


 


Las analíticas se han llevado a cabo en el Centro Nacional de Alimentación, laboratorio acreditado 
(Expediente 178/LE 397) por la Entidad Nacional de Acreditación (ENAC). En este informe se muestran los 
resultados obtenidos mediante métodos físicos con el fin de identificar si el alimento analizado está 
irradiado o no, sin llevar a cabo cuantificación de la irradiación. Las técnicas analíticas empleadas han sido 
alguna de las siguientes: 


 Detección de alimentos irradiados utilizando luminiscencia fotoestimulada (LFE), método de 
cribado. 


 Detección de alimentos irradiados de los que pueden extraerse silicatos minerales mediante 
termoluminiscencia (TL). 


 Detección mediante espectroscopia de resonancia paramagnética electrónica (EPR), de alimentos 
irradiados que contengan 


o azúcar cristalizado 
o celulosa  


 


RESULTADOS DEL CONTROL 


 
Del total de 160 muestras analizadas dentro del Plan de control coordinado, solo una de ellas, 
correspondiente a cúrcuma en polvo, ha presentado incumplimiento, ya que se han detectado niveles de 
luminiscencia, mientras que en su etiquetado no estaba debidamente especificado. En el resto de las 
muestras analizadas no se han detectado niveles por encima de los límites de detección. Estos resultados 
suponen un porcentaje de cumplimiento del 99,38 %. El gráfico 17.2 muestra los porcentajes de 
cumplimiento e incumplimiento para el total de las 160 muestras analizadas.  


 


 


Gráfico 17.2. Porcentaje de cumplimiento en el total de muestras analizadas. 
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Si analizamos el porcentaje de cumplimiento por categoría de alimento (hierbas aromáticas y especias 
(secas), frutas desecadas, frutos secos con cáscara, hierbas para infusión, hortalizas y legumbres 
desecadas), observamos que, en todas ellas, el porcentaje de conformidad ha sido del 100 %, salvo en el 
caso de las hierbas aromáticas y especias (secas). Tal como se muestra en el gráfico 17.3, el 98,53 % de las 
muestras de hierbas aromáticas y especias (secas) analizadas ha cumplido la normativa.  


 


 


Gráfico 17.3 Porcentaje de cumplimiento por categoría de alimento. 


 


 


MEDIDAS ADOPTADAS FRENTE A LOS INCUMPLIMIENTOS  


Del total de muestras analizadas en el marco de este programa, solo una de ellas mostró un resultado 


positivo mediante la prueba de luminiscencia, lo que indica el estado de la muestra en el momento del 


análisis. A raíz de este resultado las autoridades competentes realizaron las siguientes acciones: 


 investigación en el establecimiento distribuidor; 


 comunicación a las CC.AA. en las que se había distribuido; y 


 verificación de la retirada del producto por parte del operador, incluyendo la retirada de otros 


lotes del mismo producto y de otros productos recibidos del mismo proveedor; 
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EVALUACIÓN DEL PROGRAMA DE CONTROL  


 


OBJETIVOS OPERATIVOS  INDICADOR 
RESULTADO 


 


1. Realizar controles de la irradiación en 
los alimentos destinados a consumo 
humano mediante toma de muestras 
y análisis de acuerdo con una 
programación en base al riesgo.  


Nº controles realizados 160 


2. Detectar la presencia de productos 
alimenticios sometidos a tratamiento 
de irradiación sin estar autorizados. 


Nº resultados no conformes 0 


Porcentaje de muestras conformes 0 % 


3. Detectar la presencia de productos 
alimenticios sometidos a tratamiento 
de irradiación autorizado, que no lo 
declaran en el etiquetado o en la 
documentación de acompañamiento. 


Nº resultados no conformes 1  


Porcentaje de muestras conformes 99,38 % 


4. Adoptar medidas por parte de la 
autoridad competente ante las no 
conformidades detectadas. 


Nº de medidas adoptadas totales 3 


Nº medidas administrativas 3 


Nº medidas judiciales 0 
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CONCLUSIONES DEL PROGRAMA  


 


En 2022 en el marco del programa 17 de control de alimentos irradiados, se han realizado 160 controles 
en diferentes tipos de alimentos: hierbas aromáticas y especias (secas), frutas desecadas, frutos secos 
con cáscara, hierbas para infusión, hortalizas y legumbres desecadas. 


Solo 1 de las muestras analizadas superó los niveles de detección cualitativos, cuando además no se 
había indicado correctamente en su etiquetado el tratamiento de irradiación; la muestra ha 
correspondido a cúrcuma en polvo. 


El porcentaje de cumplimiento de este programa corresponde con un 99,38 %. 


Se han adoptado medidas que incluyen: la investigación en el establecimiento, la comunicación a otras 
CC.AA. y la retirada del lote afectado y de otros lotes similares. 


 


La información detallada de los controles y resultados de este programa de control se muestra a 
continuación en el anexo. 
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Anexo 


Tabla 17.1. Controles realizados y categoría de alimentos. 


 


 Resultados Indicador 


Alimentos 
Nº controles 


realizados 
Resultado 
conforme 


Resultado no 
conforme 


Porcentaje de 
conformidad 


Hierbas aromáticas y especias (secas)  68 67 1 98,53 % 


Frutas desecadas  20 20 0 100 % 


Frutos secos con cáscara  6 6 0 100 % 


Hierbas para infusión 41 41 0 100 % 


Hortalizas y legumbres desecadas 25 25 0 100 % 


Total  160 159 1 99,38 % 


 


 


Tabla 17.2. Controles realizados en hierbas aromáticas y especias (secas). 


 


 Resultados Indicador 


Alimentos 
Nº controles 


realizados 
Resultado 
conforme 


Resultado no 
conforme 


Porcentaje de 
conformidad 


Ajo en polvo 4 4 0 100 % 


Albahaca  2 2 0 100 % 


Canela molida 4 4 0 100 % 


Chili-cayena en polvo 1 1 0 100 % 


Clavo molido 1 1 0 100 % 


Comino molido 4 4 0 100 % 


Cúrcuma en polvo 3 2 1 66,67 % 


Curry 1 1 0 100 % 


Eneldo 2 2 0 100 % 


Especias secas (preparado ras el hanout amarillo) 1 1 0 100 % 


Jengibre molido 1 1 0 100 % 


Hinojo semillas 1 1 0 100 % 


Hierbas Provenzales 2 2 0 100 % 


Laurel hoja 1 1 0 100 % 


Ñora 1 1 0 100 % 


Orégano 11 11 0 100 % 


Pimentón 10 10 0 100 % 


Pimienta  6 6 0 100 % 


Romero en hoja 3 3 0 100 % 


Tomate seco 1 1 0 100 % 


Tomillo 8 8 0 100 % 


Total  68 67 1 98,53 % 
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Tabla 17.2. Controles realizados en frutas desecadas. 


 


 Resultados Indicador 


Alimentos 
Nº controles 


realizados 
Resultado 
conforme 


Resultado no 
conforme 


Porcentaje de 
conformidad 


Kiwi Deshidratado 1 1 0 100 % 


Mango Deshidratado 1 1 0 100 % 


Manzana Crujiente 1 1 0 100 % 


Papaya Desecada 2 2 0 100 % 


Pasas 13 13 0 100 % 


Piña Deshidratada 2 2 0 100 % 


Total  20 20 0 100 % 


 


Tabla 17.3. Controles realizados en frutos secos con cáscara. 


 


 Resultados Indicador 


Alimentos 
Nº controles 


realizados 
Resultado 
conforme 


Resultado no 
conforme 


Porcentaje de 
conformidad 


Almendra Marcona Con Cascara 1 1 0 100 % 


Frutos Secos Con Cáscara (Pistachos) 1 1 0 100 % 


Nuez Chandler 1 1 0 100 % 


Pistachos Tostado  3 3 0 100 % 


Total  6 6 0 100 % 


 


Tabla 17.4. Controles realizados en hierbas para infusión. 


 


 Resultados Indicador 


Alimentos 
Nº controles 


realizados 
Resultado 
conforme 


Resultado no 
conforme 


Porcentaje de 
conformidad 


Anís Estrellado 1 1 0 100 % 


Bolsa Del Pastor 1 1 0 100 % 


Chai-Rooibos Bio 1 1 0 100 % 


Erisimo Plantas Selectas 1 1 0 100 % 


Espino Blanco 1 1 0 100 % 


Eucaliptus Globulus 1 1 0 100 % 


Hierbas Para Infusión (Rooibos Puro Rojo) 1 1 0 100 % 


Hojas De Boldo Para Infusión 1 1 0 100 % 


Infusión De Jengibre Y Limón 1 1 0 100 % 


Manzanilla 4 4 0 100 % 


Menta Poleo 3 3 0 100 % 


Preparado de Hierbas  4 4 0 100 % 


Té  19 19 0 100 % 


Valeriana 1 1 0 100 % 


Yerba Mate Compuesta Con Hierbas 1 1 0 100 % 


Total  41 41 0 100 % 
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Tabla 17.5. Controles en hortalizas y legumbres desecadas. 


 


 Resultados Indicador 


Alimentos 
Nº controles 


realizados 
Resultado 
conforme 


Resultado no 
conforme 


Porcentaje de 
cumplimiento 


Alubias  6 6 0 100 % 


Cacahuetes  4 4 0 100 % 


Caparrón (Legumbres Desecadas) 1 1 0 100 % 


Garbanzos  5 5 0 100 % 


Lentejas 7 7 0 100 % 


Sopa Juliana 2 2 0 100 % 


Total  25 25 0 100 % 
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ANDALUCIA                                                                                                                                               Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


12  0   0  0 0 12 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


84  676   0  3 89 852 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


10  33   1  6 13 63 


MATADEROS    174   0   174 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


5 20   15   16 7 63 


Total 
111 20 709 174 15 1 0 25 109 1164 


 
 


ARAGÓN                                                                                                                                                   Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


3  8      2 13 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


8  199      11 218 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


          


MATADEROS    75   30   105 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


1 5   6   11 1 24 


Total 
12 5 207 75 6  30 11 14 360 


 
 
ASTURIAS                                                                                                                                                    Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


9  0      5 14 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


8  47      10 65 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


        0 0 


MATADEROS    10      10 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


3 7   12    2 24 


Total 
20 7 47 10 12    17 113 
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CANARIAS                                                                                                                                                Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


16 
       


9 25 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


14 
 


97 
     


10 121 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


         
 


MATADEROS 


   
12 


     
12 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


1 13 
  


11 
  


18 6 49 


Total 
31 13 97 12 11 


  
18 25 207 


 
CANTABRIA                                                                                                                                             Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


8 
 


21 
     


4 33 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


3 
        


3 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


         
 


MATADEROS 


   
6 


     
6 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


3 3 
  


2 
  


5 2 15 


Total 
14 3 21 6 2 


  
5 6 57 


 
 
CASTILLA Y LEÓN                                                                                                                                 Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


9 
        


9 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


41 
 


459 
      


500 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


         
 


MATADEROS 


   
110 


     
110 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


3 34 
  


26 
  


15 8 86 


Total 
53 34 459 110 26 


  
15 8 705 
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CASTILLA – LA MANCHA                                                                                                               Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


5 
 


3 
     


5 13 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


35 
 


291 
  


11 
 


3 42 382 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


         
 


MATADEROS 


   
73 


  
11 


  
84 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


3 31 
  


42 
   


9 85 


Total 
43 31 294 73 42 11 11 3 56 564 


 
 
CATALUÑA                                                                                                                                       Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


38 
 


0 
  


0 
 


0 13 51 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


130 
 


238 
  


0 
 


3 22 393 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


4 
 


35 
  


4 
 


2 5 50 


MATADEROS 


   
225 


  
162 


  
387 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


7 33 
  


43 
  


23 6 112 


Total 
179 33 273 225 43 4 162 28 46 993 


 
 


CEUTA                                                                                                                        Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


1 
        


1 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


  
1 


      
1 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


         
0 


MATADEROS 


   
1 


     
1 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


         
0 


Total 
1 


 
1 1 


     
3 
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EXTREMADURA                                                                                                                           Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


6 
      


1 1 8 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


28 
 


273 
     


16 317 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


0 
 


0 
  


0 
 


0 0 0 


MATADEROS 


   
48 


     
48 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


 
8 


  
8 


  
13 4 33 


Total 
34 8 273 48 8 0 


 
14 21 406 


 
 
GALICIA                                                                                                                                          Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


16 
 


2 
     


4 22 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


36 
 


148 
     


29 213 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


         
 


MATADEROS 


   
92 


  
0 


  
92 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


4 17 
  


13 
  


15 3 52 


Total 
56 17 150 92 13 


 
0 15 36 379 


 
 
ISLAS BALEARES                                                                                                                           Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


12 
 


0 
  


0 
  


6 18 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


5 
 


27 
  


1 
  


5 38 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


         
 


MATADEROS 


   
13 


     
13 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


2 4 
  


5 
   


2 13 


Total 
19 4 27 13 5 1 


  
13 82 


 
 







 


Doc. Insertado nº 1: RRHH de las CCAA SP 2022  Página 5 de 7 


 
LA RIOJA                                                                                                                                      Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


6 
 


26 
     


4 36 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


         
 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


         
 


MATADEROS 


   
7 


     
7 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


         
 


Total 
6 


 
26 7 


    
4 43 


 
 
MADRID                                                                                                                                         Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


21 
 


4 
  


0 
 


0 6 31 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


17 
 


142 
  


0 
 


0 6 165 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


38 
 


79 
    


17 86 220 


MATADEROS 


         
 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


6 31 
  


20 
  


5 
 


62 


Total 
82 31 225 


 
20 0 


 
22 98 478 


 
 
MELILLA                                                                                                                                         Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


    1             1 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


                    


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


                  


MATADEROS 
       1            1 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA   


              


Total 
    1  1           2 
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MURCIA                                                                                                                                          Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


13 
 


3 
    


2 6 24 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


6 
 


18 
     


5 29 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


  
1 


      
1 


MATADEROS 


   
47 


     
47 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


2 13 
  


15 
   


13 43 


Total 
21 13 22 47 15 


  
2 24 144 


 
 
NAVARRA                                                                                                                                       Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 
Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


4 
 


8 
    


1 7 20 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


  
30 


      
30 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


  
8 


  
3 


  
1 12 


MATADEROS 


   
17 


     
17 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


7 21 
  


8 
  


1 2 39 


Total 
11 21 46 17 8 3 


 
2 10 118 


 
 
PAIS VASCO                                                                                                                                  Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 


Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


5 
 


0 
  


0 
 


0 1 6 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


20 
 


43 
  


17 
 


0 14 94 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


6 4  15 2  5 8 
  


6 37 


MATADEROS 


   
22 


  
0 


  
22 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


3 21 
  


34 
  


5 7 70 


Total 
34 21 58 24 34 25 0 5 


 
229 
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VALENCIA                                                                                                                                     Tabla 0.1. PARTE GENERAL: RECURSOS HUMANOS  


SERVICIOS/ PERSONAL 


TITULADOS SUPERIORES 


Auxiliares 
de 


laboratorio 


Ayudantes 
de 


inspección 


Auxiliares 
oficiales 


mataderos 


Técnicos 
de grado 


medio 


Personal 
administrativo 


 


P
er


so
n


al
 d


e 
ge


st
ió


n
 


Té
cn


ic
o


s 
d


e 
la


b
o


ra
to


ri
o


 


In
sp


ec
to


re
s 


V
et


er
in


ar
io


s 


o
fi


ci
al


es
 d


e 
m


at
ad


er
o


s 


 
 


Total 


SERVICIOS CENTRALES 
CCAA 


34 
       


9 43 


UNIDADES TERRITORIALES 
Y LOCALES CCAA 


52 
 


257 
    


31 40 380 


CIUDADES CON SERVICIOS 
MUNICIPALES DELEGADOS 


1 
 


12 
     


2 15 


MATADEROS 


   
68 


     
68 


LABORATORIOS PÚBLICOS 
CCAA 


3 46 
  


12 
  


40 7 108 


Total 
90 46 269 68 12 


  
71 58 614 


 


 







