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PROGRAMA 1: CONTROL GENERAL DE
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS

1. INTRODUCCION

El Programa de control general de establecimientos
alimentarios contempla diferentes aspectos que han de
cumplir los operadores econdmicos de
establecimientos alimentarios y que en consecuencia,
han de ser sometidos a los controles oficiales por las
autoridades competentes.

En primer lugar y como base para todos los controles
posteriores, se encuentra la necesidad del registro de
establecimientos alimentarios y alimentos. El
Reglamento (CE) n°® 852/2004 del Parlamento Europeo
y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a /a
higiene de los productos alimenticios, exige que el
operador del establecimiento alimentario notifique
ante la autoridad competente los establecimientos que
estén bajo su control y que desarrollen alguna
actividad en la produccién, transformacion vy
distribucién de alimentos, con el fin de proceder a su
registro. Dicho Reglamento establece el requisito
ahadido de autorizacion por la autoridad competente
para aquellos casos previstos en el Reglamento (CE) n°®
853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, por el que se establecen normas
especificas de higiene de los alimentos de origen
animal. A su vez el Real Decreto 191/2011 establece el
Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos con caracter nacional.

La finalidad Ultima en el a&mbito de la seguridad
alimentaria, es la proteccion de la salud a través de la
informaciéon actualizada de las vicisitudes de las
empresas que intervienen en el mercado de manera
gue se garantice una adecuada programacién de los
controles oficiales y, a su vez, constituya una
herramienta esencial para los servicios de inspeccion,
asegurando la posibilidad de actuar con rapidez y
eficacia en aquellos casos en que existe un peligro para
la salud publica, sin que se obstaculice la libre
circulacion de mercancias.

Por otro lado, y también en base al Reglamento antes
citado, los operadores de las empresas alimentarias
gque desempefien su actividad en la produccién,
transformacién y distribucion de alimentos en fases
posteriores a la produccion primaria, y operaciones
conexas, deben cumplir los requisitos generales de
higiene contemplados en dicho Reglamento v,
exceptuando al comercio minorista en los términos
gue marca el Reglamento, los requisitos especificos de
los alimentos de origen animal fijados por el
Reglamento (CE) 853/2004.

PROGRAMA 1 GENERAL DE ESTABLECIMIENTOS

En tercer lugar hay que contemplar la trazabilidad,
entendido como el sistema continuo de identificacion
de productos a lo largo de toda la cadena alimentaria.
El articulo 18 del Reglamento (CE) n® 178/2002 del
Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se
establecen los principios y los requisitos generales de
la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad Europea
de Seguridad Alimentaria y se fijjan procedimientos
relativos a la seguridad alimentaria, establece la
obligacion de toda empresa alimentaria de poner en
marcha, aplicar y mantener un sistema eficaz de
trazabilidad en los alimentos. El sistema de trazabilidad
debe garantizar que, en caso de constituirse un grave
riesgo para la salud humana, el producto pueda
retirarse del mercado inmediatamente.

Otro de los aspectos a controlar es el relativo a los
subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano (SANDACH). Algunos de estos
SANDACH se generan en los establecimientos
alimentarios y, dado que pueden ocasionar riesgos
para la salud publica, la salud animal y el medio
ambiente, deben gestionarse adecuadamente.

El Reglamento (CE) 1069/2009 establece normas
sanitarias mas concretas para la recogida, el transporte,
la manipulacion, el tratamiento, la transformacion, el
procesamiento, el almacenamiento, la introduccién en
el mercado, la distribucién, el uso y la eliminacién de
los SANDACH animales en base al riesgo que entrafien.

Resulta también necesario en este ambito el control de
la formacion que deben recibir los trabajadores de los
establecimientos alimentarios. EI Reglamento (CE)
852/2004 establece las condiciones de higiene
personal de los trabajadores. Segun éste, el
establecimiento alimentario deberd supervisar la
actividad de los trabajadores, y también deberd instruir
o formar a dichos trabajadores en cuestiones de
higiene alimentaria de acuerdo con su actividad
laboral.

Finalmente, cabe destacar la necesidad de realizar
controles sobre el producto, bien sean materias
primas o producto final, de manera que se ejerza un
control sobre las caracteristicas de los alimentos y
productos alimenticios (por ejemplo fisicoquimicas y
organolépticas, de temperatura, etc.) comprobando su
idoneidad.

Son los operadores econdémicos los responsables del
cumplimiento de los requisitos antes citados. Las
autoridades competentes en el control oficial son las
encargadas de verificar el cumplimiento de estos
requisitos por parte de los operadores, quienes
colaboraran con dichas autoridades en sus actuaciones
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2. OBJETIVOS DEL PROGRAMA

Objetivo general del Programa 1: Reducir la aparicion de riesgos vinculados a las condiciones de higiene de los
establecimientos alimentarios y alimentos, a la trazabilidad, a los SANDACH y a la ausencia de formacién de los
trabajadores de empresas alimentarias.

Los objetivos operativos son los siguientes:
En el Anexo II se incluye el diagrama completo.

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

Objetivo operativo 2: Detectar los incumplimientos relativos al REGISTRO de establecimientos

Objetivo operativo 3: Detectar los incumplimientos vinculados a la HIGIENE de los establecimientos alimentarios
de tipo ESTRUCTURAL

Objetivo operativo 4: Detectar los incumplimientos vinculados a la HIGIENE de los establecimientos alimentarios
de tipo OPERACIONAL.

Objetivo operativo 5: Detectar los incumplimientos en materia de TRAZABILIDAD
Objetivo operativo 6: Detectar los incumplimientos en materia de SANDACH

Objetivo operativo 7: Detectar los incumplimientos en materia de FORMACION de trabajadores de la empresa
alimentaria.

Objetivo operativo 8: Detectar los PRODUCTOS ALIMENTICIOS que se pongan en el mercado cuyas caracteristicas
fisicoquimicas u organolépticas no sean las idéneas.

Objetivo operativo 9: Adoptar medidas por parte de la autoridad competente ante los incumplimientos detectados
en el ambito de este programa.
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3. ORGANIZACION Y GESTION DEL CONTROL
OFICIAL

3.1. Punto de control

El control se realiza en todos los sectores y todas las
fases contemplados en este Plan.

3.2. Naturaleza del control

Los controles consisten en visitas a los
establecimientos para verificar el cumplimiento de los
operadores de la normativa que se relaciona en el
anexo de este programa, realizadas por los agentes
encargados del control oficial, que podran formar
parte de una planificacién o programaciéon temporal
o mediante controles no programados, por sospecha
de la posible deteccion de incumplimientos,
seguimiento de alertas, denuncias o incumplimientos,
investigaciones de toxiinfecciones alimentarias,
cuando se  obtengan resultados  analiticos
desfavorables, con motivo de la autorizacién de
establecimientos, comunicaciones recibidas de otra
autoridad competente o cualquier otra que considere
la autoridad competente.

Durante las visitas, cuando se considere necesario
para verificar la seguridad y calidad higiénica de las
instalaciones y los equipos, se podran aplicar técnicas
analiticas microbiolégicas y fisico-quimicos aunque
de forma general la toma de muestras se planificara
desde los programas especificos de muestreo.

En este programa se aplican principalmente técnicas
de inspeccién para comprobar el cumplimiento de los
requisitos de la normativa que afecte al
establecimiento, aunque en determinadas
circunstancias y a criterio del agente de control oficial
se pueden aplicar técnicas de auditoria.

El desarrollo de los controles se basa en
procedimientos documentados, de forma que se
lleven a cabo de manera uniforme. Queda constancia
de la naturaleza del control en actas o informes, en
los que se describe el motivo de la visita, el resultado
del control y, en su caso, las medidas que debera
tomar el operador. Se facilita una copia al explotador
de empresa alimentaria 'y cuando haya
incumplimientos  se  realiza seguimiento en
posteriores visitas.
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La inspecciéon se realiza sobre los locales e
instalaciones, equipos, materias primas y productos
transformados y los materiales destinados a entrar en
contacto con alimentos. Se podrén realizar entrevistas
con los operadores y el personal, asi como el examen
documental, controles fisicos de los productos,
lecturas de los valores registrados por los
instrumentos de medicién (temperatura, pH, etc),
andlisis organoléptico y supervision de las practicas de
higiene de los manipuladores.

En las inspecciones de los establecimientos se tendran
en cuenta medidas de flexibilidad previstas en los
Reglamentos (CE) n° 852/2004, 853/2004, vy
2074/2005, y en la legislacién nacional.

Se tendran en cuenta especialmente las excepciones a
los requisitos establecidos en el anexo II, Capitulo II
Punto 1 (locales) y, Capitulo V Punto 1 (materiales),
del Reglamento 852/2004 para los "alimentos con
caracteristicas tradicionales”, de acuerdo con el
articulo 7 del reglamento (CE) n° 2074/2005.

En particular, se evaluaran las medidas en materia de
composicion, disefio, construccién, localizacion,
tamafo, equipamiento, higiene (APPCC), practicas
operativas 'y obligaciones de los operadores
econdémicos (OE).
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Con caracter general el control abarcara los siguientes
aspectos:

e Registro/censado de establecimientos

Las autoridades competentes deberdn comprobar
que todas las empresas cuya actividad esté
relacionada con la produccién, transformacion vy
distribucion de alimentos en fases posteriores a la
produccién primaria se encuentran debidamente
autorizadas y/o registradas en el Registro General de
Empresas Alimentarias y Alimentos o, en el caso del
comercio minorista, censadas a nivel autonémico.

El control se referird también a que la autorizacion, el
registro o censado existente refleje con exactitud las
actividades desarrolladas por la empresa.

e Condiciones generales de higiene

Los requisitos de higiene incluirdn tanto los requisitos
operacionales y estructurales en materia de:

. Requisitos generales de los locales destinados a
productos alimenticios y especificos de las salas
donde se preparan, tratan o transforman los
productos alimenticios

. Requisitos de los equipos e instalaciones

. Requisitos relativos al suministro de agua

. Requisitos de envasado y embalaje

. Requisitos de los tratamientos de conservacién

. Requisitos  especificos  para  determinados
establecimientos:

- mataderos, salas de despiece,
almacenamiento y distribucion de carnes,
establecimientos de producciéon de carne
picada, preparados de carne, productos
carnicos y otros derivados carnicos;

- de moluscos bivalvos vivos y productos de la
pesca;

- de leche cruda y productos lacteos;
- de huevos y ovoproductos;

- de ancas de rana y caracoles.

Ademas habrd que tener en cuenta los requisitos
especificos de la normativa nacional y autonémica, en
su caso, vigente en determinados sectores y fases de
la cadena alimentaria.
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e Trazabilidad

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

e Estudio y valoracion de la documentacién
existente.

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

Los agentes de control oficial deben verificar que
existe evidencia documentada de todos los aspectos
necesarios relativos al sistema de trazabilidad, y que
su disefo establecido por la empresa alimentaria y su
implantacién es adecuada, para lo cual se debera
obtener informacion sobre los siguientes puntos:

e Sistema de agrupacién e identificacién de los
productos, establecido segun el criterio de la
empresa. Pueden ser por ejemplo periodos de
tiempo, lineas de produccién, materias primas
(segun origen, fecha de recepcidn, lugar de
almacenamiento...), etc.

e Trazabilidad de los productos que entran en la
empresa o trazabilidad hacia atras.

e Trazabilidad del proceso o trazabilidad interna,
en caso de haberla y a criterio de la empresa.

e Trazabilidad de los productos que se suministran
por la empresa o trazabilidad hacia delante.

e la trazabilidad debe incluir tanto la informacion
relativa a la identificacion de todas las
sustancias, ingredientes, productos... cdmo a su
cuantificacion. En el caso concreto de los
aditivos el sistema de trazabilidad permitira
conocer las cantidades de cada aditivo
empleadas en los distintos productos.

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

e Descripcion de la forma de recuperacion de los
productos afectados ya distribuidos, su
almacenamiento y puesta a disposicion de la
autoridad competente mediante comunicacion a
ésta de la retirada efectuada.

e Periodo de mantenimiento de los registros?, que
es decidido por el explotador de la empresa
alimentaria de acuerdo con la naturaleza del

2 Ver documento de orientaciones de la Comisién Europea
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producto y en base a su anélisis de riesgos,
debiendo respetar la legislacion aplicable de
caracter sectorial u horizontal relativa a plazos
minimos de mantenimiento de registros en caso
de haberla, en todo caso, al menos durante la
vida util del producto.

e SANDACH

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

- Que exista correcta separacion, clasificacion,
identificacién, almacenamiento, eliminacién y
transporte conforme a cada una de las
categorias de SANDACH.

- Que la documentaciéon de acompafiamiento
refleje  todos los aspectos necesarios
definidos en la legislacion.

- Que el destino sea un establecimiento
registrado para la gestién de cada categoria
de SANDACH.

e Formacion de los trabajadores

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

Los Servicios Oficiales comprobaran
documentalmente la planificacién de formacién que

los operadores de empresa alimentaria han definido.

El control oficial se orienta hacia la responsabilidad
de las empresas alimentarias. Para ello, se
comprobara que el trabajador aplica correctamente
las buenas practicas de manipulacién y se verificara
que la empresa garantiza que el manipulador conoce
dichas practicas, que supervisa su cumplimiento y
que corrige las desviaciones que puedan detectarse.
En consecuencia, el control oficial se orientard a
comprobar que los manipuladores ejercen su
actividad adecuadamente en lo que concierne a la
higiene alimentaria y a comprobar la forma como el
operador econdmico supervisa que la instruccion o
formacion recibida se aplica correctamente.

De este modo, el enfoque en la nueva situacién se
incluye en la evaluacion del sistema de autocontrol
del establecimiento. El control oficial evaluara la
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capacitacion de los trabajadores de igual forma que el
resto de prerrequisitos exigidos.

e De producto

Se realizardn controles sobre las materias primas,
productos intermedios y finales, comprobando que
poseen caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas
adecuadas, y especialmente, en los casos en los que
se especifiquen de manera concreta en la legislacion.
También se incidird en el control del uso de
productos compuestos o reprocesados, de forma que
no aporten a los productos terminados sustancias no
permitidas o en cantidades superiores a las
permitidas.
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e Controles especificos a realizar en el marco realizar en los establecimientos en funcién del sector
de este programa en funcién del sector de la al que pertenezcan. En la tabla que se muestra a
cadena alimentaria continuacién, se muestran los controles adicionales

. . ue podran realizarse en cada sector y a continuacion
Ademas de los controles generales a realizar en todos quep y

los establecimientos alimentarios, existen algunos
controles més especificos adicionales que se deben

se describe concretamente en qué consisten esos
controles especificos:

SECTOR

Sector 1: Carne y derivados MmE G @
Sector 2: Pescados, moluscos bivalvos y derivados (1) (3) (4)
Sector 3: Huevos y derivados (1B«
Sector 4: Leche y derivados (1) B) 4
Sector 5: Grasas comestibles, excepto mantequilla 1) 2) (3) (4)
Sector 6: Cereales y derivados MG @
Sector 7: Vegetales y derivados Mmee @
Sector 8: Edulcorantes naturales y derivados, miel y productos M@ 6 @

relacionados con su extraccion
Sector 9: Condimentos y especias (1) 2) (3) (4)
Sector 10: Alimentos estimulantes, especies vegetales para

infusiones y sus derivados @
Sector 11: Comidas preparadas y cocinas centrales (1) (3) (4)
Sector 12: Alimentacion especial y complementos alimenticios (1) 2) (3) (4)
Sector 13: Aguas de bebida envasadas 3) @)
Sector 14: Helados mHe @
Sector 15: Bebidas no alcohdlicas MG«
Sector 16: Bebidas alcohdlicas MR B«
Sector 17: Aditivos, aromas y coadyuvantes M) (OB
Sector 18: Materiales en contacto con alimentos (4)

(1) En establecimientos en los que se elaboran, procesan o manipulan alimentos que son o pueden contener
alérgenos o sustancias que puedan producir intolerancias, se deben cumplir unos requisitos estructurales
de manera que se evite el cruce de lineas en la fabricacién de sus productos. Cuando esto no sea posible se
estableceran medidas ligadas a los procesos y productos con el fin de minimizar la posibilidad de
contaminaciones cruzadas. Ademas, los empleados deben realizar unas practicas correctas de higiene con
este mismo fin.

(2) Controles con vistas a comprobar que la presencia de OMG autorizados en cantidades inferiores al 0,9% del
producto y no mostrado en la etiqueta se debe a razones accidentales o técnicamente inevitables.

Controles con vistas a comprobar que La existencia y operatividad del sistema de trazabilidad que debera
abordar los aspectos especificados en el Reglamento (CE) 1830/2003 y que con caracter general consisten
en:

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

o Lamencién de que contiene o estd compuesto por OMG
o Elidentificador/es Unicos asignados a dichos OMG.
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- Los productos destinados a alimentos producidos a partir de OMG. Cuando un operador comercialice
un producto producido a partir de OMG, debera velar por que se transmita por escrito al operador que
lo reciba la Indicacion de cada ingrediente alimenticio producido a partir de OMG o si no existe lista de
ingredientes, la mencién de que el producto esta producido a partir de OMG.

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

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

o El codigo del producto autorizado
o Las condiciones de utilizacion del producto autorizado
o Larelacion cuantitativa con el producto primario

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

(4) Por lo que respecta a los materiales en contacto con alimentos (MECA) se comprobara la existencia e
idoneidad de las declaraciones de conformidad, de manera que cuando existan normas especificas, los
materiales y objetos en contacto con alimentos, vayan acompafiados de una declaracién por escrito del
fabricante que certifique su conformidad con las normas que les sean aplicables. Hay que tener en cuenta
que la declaracién de conformidad la deben tener los operados, si bien en los minoristas sélo es exigible la
declaracion de conformidad en el caso de los materiales ceramicos.

(5) De la misma manera se contralarad que no se elaboran, almacenan o venden ingredientes tecnolégicos y/o
sus mezclas no autorizados y que se cumplen las normas de identidad y pureza, mediante el control
documental (comprobaciéon de los boletines analiticos correspondientes), en los establecimientos del sector
17, de aditivos, aromas y coadyuvantes.
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3.3. Incumplimientos

Se consideran incumplimientos aquellas no
conformidades con la normativa que influyen, o es
probable que influyan, sobre la seguridad del
producto, lo que implica la adopcién de alguna de las
medidas descritas en el AESAN_SGCAAYPCO/PNT-AP-
5 Procedimiento de actuacién de las autoridades
competentes ante la deteccion de incumplimientos de
la normativa en materia de seguridad alimentaria y de
bienestar animal.

En concreto en este programa de control general de
establecimientos alimentarios seran de tres tipos:

Estructurales, correspondientes a
incumplimientos de las condiciones generales de
higiene.

Operacionales, relativos a incumplimientos del
registro y/o censado, las condiciones generales
de higiene, la trazabilidad, la gestion de
SANDACH o la formacién.

Del producto, relativos a incumplimientos
relacionados con el producto (por ejemplo las
caracteristicas  organolépticas, fisicoquimicas,
ausencia de declaracién de conformidad de los
MECA, etc.).
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3.4. Medidas adoptadas por las Autoridades
Competentes ante la deteccion de
incumplimientos

Cuando se obtengan resultados que evidencien la
presencia de incumplimientos, la adopcién de
medidas se establecerd de acuerdo con los
incumplimientos detectados y la gravedad de los
mismos, asi como su repercusién en la salud de los
consumidores. Las medidas adoptadas deben de ser
eficaces, proporcionadas y disuasorias.

Con caracter general, las medidas a tomar se
encuentran  detalladas en el procedimiento
AESAN_SGCAAYPCO/PNT-AP-5: Procedimiento de
actuacién de las autoridades competentes ante la
deteccion de incumplimientos de la normativa en
materia de seguridad alimentaria y de bienestar
animal.

En el punto 3.2.4. del presente documento se incluye
un listado con las posibles medidas a adoptar en caso
de incumplimiento.
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4. INDICADORES procedimiento AESAN_SGCAAPCO/PNT- AP-3
Procedimiento normalizado de trabajo para la
elaboracion del informe anual de resultados de

control oficial en el &mbito de la AESAN y las CCAA.

Los indicadores para evaluar el cumplimiento de este
programa por parte de las autoridades competentes y
por los operadores econémicos y las medidas
adoptadas se encuentran  descritos en el

1 Programa de control general de establecimientos alimentarios

Realizar  controles  oficiales en  establecimientos
1 alimentarios de acuerdo a una programacién en base al | N° UCPR/ N° UCP (Totales, por fase y por sector)
riesgo
2 Detectar los incumplimientos relativos al REGISTRO de | N° Incumplimientos registro /N°® UCR (Totales, por fase y
establecimientos por sector)
3 Detectar los incumplimientos vinculados a la HIGIENE de | N° Incumplimientos higiene establecimientos de tipo
los establecimientos alimentarios de tipo ESTRUCTURAL estructural /N° UCR (Totales, por fase y por sector)
4 Detectar los incumplimientos vinculados a la HIGIENE de | N° Incumplimientos higiene establecimientos de tipo
los establecimientos alimentarios de tipo OPERACIONAL operacional /N° UCR (Totales, por fase y por sector)
5 Detectar los incumplimientos en  materia  de | N°Incumplimientos trazabilidad /N° UCR (Totales, por fase
TRAZABILIDAD y por sector)
o H H o
6 Detectar los incumplimientos en materia de SANDACH N® Incumplimientos SANDACH /N°® UCR (Totales, por fase y
por sector)
7 Detectar los incumplimientos en materia de FORMACION | N° Incumplimientos formacion /N° UCR (Totales, por fase y
de trabajadores de la empresa alimentaria por sector)
Detectar los PRODUCTOS ALIMFNTICIOS'que ’se.pongan N° Incumplimientos producto alimenticio /N° UCR (Totales,
8 | en el mercado cuyas caracteristicas fisicoquimicas y/o
. S por fase y por sector)
organolépticas no sean las idoneas
A i | i i
doptar medidas por parte de la autoridad competente |\ \\erinac adoptadas /N© INCUMP (Totales, por tipo de
9 ante los incumplimientos detectados en el ambito de este .
medida y por sector)
programa

* La Fuente para la obtencién de los datos es la aplicacion informatica ALCON
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ANEXO I. Disposiciones legales y otros documentos relacionados con el programa

1. Legislacion comunitaria y nacional

N° Referencia Asunto

Real Decreto 1109/1991, de 12
de julio

por el que se aprueba la Norma General relativa a los alimentos ultracongelados destinados a la
alimentacion humana

Real Decreto 1254/1991, de 2
de agosto,

por el que se dictan normas para la preparacion y conservacion de la mayonesa de elaboracion
propia y otros alimentos de consumo inmediato en los que figure el huevo como ingrediente.

Real Decreto 1808/1991, de 13
de diciembre

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

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

por el que se establecen normas comunes de comercializacién para determinados productos
pesqueros Real Decreto 217/2004, de 6 de febrero, por el que se regulan la identificacion y
registro de los agentes, establecimientos y contenedores que intervienen en el sector lacteo, y
el registro de los movimientos de la leche.

Real Decreto 1430/1997, de 15
de Septiembre de 1997

por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanitaria especifica de los productos
alimenticios destinados a ser utilizados en dietas de bajo valor energéticos para reducciéon de
peso (quedaré derogado a partir del 26 de septiembre de 2022)

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

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

Real Decreto 3484/2000, de 29
de diciembre del 2000

por el que se establece las normas de higiene para la elaboracién , distribucion y comercio de
comidas preparadas.

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

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

Real Decreto 140/2003, de 7
de febrero,

por el que se establecen los criterios sanitarios de la calidad del agua de consumo humano, y se
definen las obligaciones de los gestores.

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

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

Real Decreto 1376/2003, de 7
de noviembre

por el que se establecen las condiciones sanitarias de produccién, almacenamiento y
comercializacion de las carnes frescas y sus derivados en los establecimientos de comercio al
por menor.

Real Decreto 1698/2003 de 12
de diciembre

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

Real Decreto 217/2004, de 6
de febrero

por el que se regulan la identificacion y registro de los agentes, establecimientos y
contenedores que intervienen en el sector lacteo, y el registro de los movimientos de la leche.

Reglamento (CE) n° 852/2004,
de 29 de abril de 2004,

relativo a la higiene de los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n° 853/2004,
de 29 de abril de 204,

por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal.
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N° Referencia Asunto

Reglamento de Ejecucion (UE)
2019/627 de la Comision, de
15 de marzo 2019,

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

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

relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios.

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

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

Real Decreto 640/2006, de 26
de mayo

por el que se regulan determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias
en materia de higiene, de la produccién y de la comercializacion de los productos alimenticios.

Real Decreto 1728/2007, de 21
de diciembre

por el que se establece la normativa basica de control que deben cumplir los operadores del
sector lacteo y se modifica el RD 217/2004.

Real Decreto 226/2008, de 15
de febrero

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

Real Decreto 867/2008, de 23
de Mayo de 2008

por el que se aprueba la reglamentacion técnico-sanitaria especifica de los preparados para
lactantes y de los preparados de continuacion

Reglamento (CE) 589/2008 de
la Comisién, de 23 de junio,

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

Real Decreto 30/2009, de 16
de enero

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

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

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

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

por el que se regula la explotacién y comercializacién de aguas minerales naturales y aguas de
manantial envasadas para consumo humano

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

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

Real Decreto 191/2011, de 18
de Febrero

sobre Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos

REGLAMENTO (UE) N o
142/2011 DE LA COMISION de
25 de febrero de 2011

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

Real Decreto 463/2011, de 1
de abril,

por el que se establecen para los lagomorfos medidas singulares de aplicacién de las
disposiciones comunitarias en materia de higiene de la produccién y comercializacion de los
productos alimenticios
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Real Decreto 752/2011, de 27
de mayo,

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

Reglamento de Ejecucién (UE)
n° 931/2011 de la Comision, de
19 de septiembre de 2011,

o

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

Real Decreto 1528/2012, de 8
de noviembre

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

Reglamento (UE) n° 609/2013,
de 12 de junio de 2013

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

Real Decreto 781/2013, de 11 de

octubre

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

Real Decreto 340/2014, de 9
de mayo,

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

Real Decreto 379/2014, de 30
de mayo,

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

Real Decreto 476/2014, de 13
de junio,

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

Real Decreto 578/2014, de 4
de julio,

por el que se dictan disposiciones para la aplicacién en Espafa de la normativa de la Union
Europea relativa a la alimentacién de animales de produccién con determinados piensos de
origen animal.

Real Decreto 198/2017 de 3 de
marzo,

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

Reglamento de Ejecucion (UE)
2017/2470 de la Comision de
20 de diciembre de 2017

por el que se establece la lista de la Union de nuevos alimentos, de conformidad con el
Reglamento (UE) 2015/2283

Reglamento de Ejecucién (UE)
2017/2469 de la Comision de
20 de diciembre de 2017

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

Reglamento de Ejecucion (UE)
2017/2468 de la Comision de
20 de diciembre de 2017

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

RD 1412/2018 de 3 de
diciembre

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

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

Se encuentra disponible en la pagina web de la AESAN.
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CCAA N° Referencia Organismo Asunto
Aragén DECRETO 131/2006, | Gobierno de Reglamento sobre condiciones sanitarias en los establecimientos y
9 DE 23 DE MAYO Aragén actividades de comidas preparadas.
Consejeria del
Departamento de Desarrollo del Decreto 131/2006 por el que se aprueba el
. Orden de 13 de L. o o
Aragon Salud y Consumo Reglamento sobre condiciones sanitarias en los establecimientos y
octubre de 2009 . - .
del Gobierno de actividades de comidas preparadas.
Aragén
Departamento de Criterios de autorizacion y funcionamiento relativos a las
Aragén Orden de 12 de | Saludy Consumo condiciones  sanitarias de produccién, almacenamiento 'y
9 Noviembre de 2004 del Gobierno de comercializacion de carnes frescas y sus derivados en los
Aragén establecimientos de comercio al por menor.
Orden SAN/994/2019 Modifica la Orden de 13 de octubre de 2009, de la Consejera del
sobre condiciones Departamento de Salud y Consumo, por la que se desarrollan
, . Departamento de determinados aspectos del Decreto 131/2006, de 23 de mayo, del
Aragon sanitarias en  los . B}
o Salud y Consumo Gobierno de Aragdn, por el que se aprueba el Reglamento sobre
establecimientos de . o L .
- condiciones sanitarias en los establecimientos y actividades de
comidas preparadas .
comidas preparadas
. Decreto 21/2013, de | Consejeria de por el que se crea Registro del Principado de Asturias de Empresas
Asturias . . . -
17 de abril Sanidad Alimentarias
por la que se dictan normas sobre el control sanitario en relacion
Asturias Resolucion de 9 de | Consejeria de con la presencia de triquinas en carne de ganado porcino y de las
agosto de 2017 Sanidad piezas de caza mayor destinadas al consumo privado familiar en el
territorio del Principado de Asturias
Asturias Resolucion de 11 de | Consejeria de por la que se dictan normas sobre la comercializacién de la caza
agosto de 2017 Sanidad mayor silvestre abatida en el territorio del Principado de Asturias
' Decreto 134/2018 de | Consell de la por el que se regula el Registro saqltarlo de estab!earﬁ'lentos
C. Valenciana . . alimentarios menores y el procedimiento de autorizacion de
7 de septiembre Generalitat . 2
determinados establecimientos.
. Decreto 201/2017 de | Consell de la por el que se regula la venta de proximidad de productos primarios
C. Valenciana - . . .
15 de diciembre Generalitat y agroalimentarios.

Orden SAN/35/2008

Consejeria de

por la que se establecen las condiciones sanitarias de los

Cantabria de Cantabria, de 12 . establecimientos de comercio al por menor de carnes frescas y sus
. Sanidad -
de septiembre, derivados.
Cemesens ¢ or la que se establece el procedimiento para el registro de las
Cantabria Orden SAN/11/2012, | Sanidad y P g -~ Pr : P reg
C . empresas y establecimientos alimentarios en Cantabria
Servicios Sociales
Castilla La s PR 63 Consejeria de
07.03.06 (DOCM 53, 1S€) Establecimientos de comidas preparadas
Mancha Sanidad

10.03.06)

: por el que se regulan las autorizaciones sanitarias de

Castillay Ledn gj(;RcieT%ni;y/w%, (SZSNNIIS;_J\EDRIA DE funcionamiento de las industrias, establecimientos y actividades
Junio, alimentarias (BOCyL niim. 115 de 15 de junio de 1994).

ORDEN de 12 de | CONSEJERIA DE por la que se determinan las industrias, establecimientos vy

Castilla y Le6n

septiembre de 1994

SANIDAD

actividades alimentarias sin nimero de identificacion de caracter
nacional (BOCyL nim. 181 de 19 de septiembre de 1994).

Castillay Ledn

DECRETO 18/2016, de
7 de julio,

CONSEJERIA DE
SANIDAD

por el que se crea el Registro de Empresas y Actividades
Alimentarias de Castilla y Ledn y se regulan los procedimientos de
autorizacion sanitaria de funcionamiento y comunicacion previa de
actividad de los establecimientos y empresas alimentarias

Cataluia

Ley 15/1983 de 14 de

Departamento de

de higiene y control alimentario (Unicamente estdn vigentes los

jU“O de 1983 |a Presidencia artl'culos 8, 9, 10 y 11)(DOGC 347, 22/07/1983)
Dep. Industria,
Catalufia ?:zr:t;c?:;gi%' e comercio y sobre comercializacién y venta de pan.(DOGC 2798, 04/01/1999)
turismo
Departamento
CataluRa Decreto 20/2007, de de Agricultura, por el cual se dictan normas especificas en establecimientos

23 de enero

alimentacién y
accién rural
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CCAA N° Referencia Organismo Asunto
- Decreto 82/1983, de | Departamento de sqbre establecimier.mj(osly. mercados dedicados a la venta de
Catalufia 10 de febrero b Presdends alimentos de alteracion facil por el calor (DOGC 414, 07/03/1984)
sobre normas especificas para la preparaciéon y conservacion de la
Cataluia gl:?r‘z:o d:i9879 e Ee}fr‘—::iz:::igo ce mayonesa de elaboracién propia y otros alimentos con
ovoproductos (DOGC 804 16/02/1987)
Catalufia Ley 1/1983 de 18 de | Departamento de de regulacion administrativa de determinadas estructuras
febrero la Presidencia comerciales y ventas especiales (DOGC 307 de 25/02/1983)
Catalufa Decreto 24/2013, de | Departamento de sobre la acreditacion de la venta de proximidad de productos
8 de enero la Presidencia agroalimentarios(DOGC 6290, de 10/01/2013)
Departamento de por la que se asigna al Director General de Salud Publica la
CataluRa Orden de 29 de Sar?idad competencia para dictar resoluciones de autorizacion y registro
septiembre de 1986 S d )c/i Social previsto en el capitulo 2 del titulo 2 de la Ley 15/1983, de 14 de julio,
eIkl STEE de la higiene y el control alimentario.
Catalufia Decreto 163/2018, de Departamento de de venta directa de leche cruda de vaca (DOGC 7667, de
17 de julio la Presidencia 19/07/2018)
Baare GAE de | Besm i o relativo a la recogida, el transporte, el acondicionamiento y la
Catalufa de enero ! a Ppresidencia comercializaciéon de caza silvestre destinada al consumo (DOGC
7785, de 10/01/2019)
Correccion de erratas 2e2i$i$:nto il relativo a la recogida, el transporte, el acondicionamiento y
Catalufia al Decreto 9/2019, de ngaderia 'Pesca comercializacion de carne de caza silvestre destinada al consumo
8 de enero A e °2Y | (DOGC ném. 7921 de 19/07/2019)
Departamento de i
Decreto 254/2019, de Agricultura por el cual se modifica el Decreto 24/2013, de 8 de enero, sobre la
Cataluia 3 de diciembre ! Ganaderia 'Pesca acreditacion de la venta de proximidad de productos
Alimentacilén y agroalimentarios(DOGC 8017, de 05/12/2019)
Orden de 4 de enero Consejeria de por la que se establecen las condiciones de elaboracién, maduracion
Extremadura de 1988 sanidad y y transporte de quesos artesanos asi como normas de
consumo funcionamiento de sus industrias.
Orden de 22 de Consejeria de por la que se regulan las condiciones sanitarias aplicables a la
Extremadura marzo de 2000 sanidad y producciéon y comercializacién de cangrejos vivos de rio en
consumo Extremadura.
Extremadura Orden de 10 de S(;c:]?;:fjena C por la que se regulan las condiciones sanitarias aplicables a la
febrero de 2000 Consumg maduracion de quesos
Consejeria de
Extremadura Decreto 171/2016 Salud y Politicas sobre trazabilidad de uvas y aceitunas
Sociales
por la que se establecen las condiciones para la recogida y
Galicia Decreto 4/2008, del transporte de subproductos y productos transformados de origen

10 de enero

animal no destinados al consumo humano y para la autorizacién de
los vehiculos utilizados

Islas Baleares

Decreto 99/2012

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

Islas Baleares

Ley 5/2003 de Salud
de las Islas Baleares

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

Decreto 70/2012 de

Consejeria de

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

La Rioja 14 de diciembre Salud empresas alimelntarias y deI.og alimentos en el ambito de la
Comunidad Auténoma de La Rioja
por el que se aprueba el Reglamento de desarrollo de la ley 1/1997,
Madrid Decreto 17/1998, de Comqnidad de reguladora de la venta ambulante de la Comunidad de Madrid
5 de febrero, Madrid (BOCM n° 43, de 13 de febrero).
por la que se regulan las condiciones y el procedimiento de
Madrid Orden 1531/2005, de | Consejeria de autorizacion de los establecimientos de comercio al por menor de
6 de octubre, Sanidad y carne fresca y sus derivados en la Comunidad de Madrid (BOCM n°
225, de 26 de octubre).
Madrid Orden 73/2004, de 29 | Consejeria de por la que se regula el procedimiento de autorizacién de

de enero,

Sanidad y

desolladeros, locales de faenado y carnicerias, donde se produzcan y
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CCAA N° Referencia Organismo Asunto
comercialicen las carnes de reses de lidia procedentes de los
espectaculos taurinos de la Comunidad de Madrid (BOCM n° 30, de
5 de febrero).
- por la que se establecen las condiciones higiénico sanitarias que
Madrid ?(;ddzns:iise/rl?:iil 2 g:rr]}ze;(ejna ee deben reunir los establecimientos de venta de helados (BOCM n°
P ! Y 250, de 20 de octubre).
Ordenanza de
Comercio  Minorista Control higiénico-sanitario de establecimientos de elaboracion,
Madrid de la Alimentacion | Ayuntamiento de venta y servicio de alimentos y/o bebidas. MODIFICADA por
(BOCM  29/4/2003) | Madrid Ordenanza de Dinamizacion de Actividades Comerciales en Dominio
Modif por Ordenanza Publico.
(BOAM 9/6/14)
Ordenanza
Reguladora de la
Madrid Venta Ambulante | Ayuntamiento de Venta ambulante. MODIFICADA por Ordenanza de Dinamizacion de
(BOCM 21/4/2003. | Madrid Actividades Comerciales en Dominio Publico.
Modif. por Ordenanza
(BOAM 9/6/14)
Ordenanza de
msrncii?c:ies O | AiEiiEie o Condiciones técnicas Mercados Municipales. MODIFICADA por
Madrid 30/12/5010) lNio;jif Myadrid Ordenanza de Dinamizacién de Actividades Comerciales en Dominio
. Publico.
por Ordenanza
(BOAM 9/6/14)
Sgsoaisilgn':lbrge 3: Adapta el procedimiento telematico al Real Decreto 682/2014
Madrid 2014 de la D.GOI Consejeria de mediante dos nuevos formularios de comunicacion de alimentos
B.O.CM o 1'2' Sanidad destinados a alimentacién especial, y de acuerdo con lo establecido
di.cie;rn'br;:-z) en el Real Decreto 2685/1976.
Srrgg;i?;: de dlz Avuntamiento de Control higiénico-sanitario de establecimientos de elaboracion,
Madrid Salubridad Pablica en Myadrid venta y servicio de alimentos y/o bebidas y otros establecimientos
. . con incidencia en la salud publica.
la Ciudad de Madrid
Ordenanza Municipal
de Proteccion de la
Madrid Salud de los de Proteccion de la Salud de los Consumidores
Consumidores(B.O.C.
M 01/07/2003)
Zl:rmhjﬂ;lgadeszcig CONSEJERA DE Por el que se regulan las condiciones sanitarias para la venta de
Murcia 172/95 dé 2 de SANIDAD Y alimentos y de determinados animales vivos fuera de
noviem'bre POLITICA SOCIAL establecimientos permanentes.
Decreto Foral | Pte del Gobiermno por el que se regula la autorizacion sanitaria de funcionamiento de
Navarra 311/1997, de 27 de | Consejero de ' las actividades, industrias y establecimientos alimentarios en la
ol ! SaludJ Comunidad Foral de Navarra. (Boletin Oficial de Navarra de 10 de
noviembre de 1997)
Decreto Foral | Pte del Gobierno por el que se regulan en Navarra las condiciones para el ejercicio de
Navarra 108/2003, de 12 de | Consejero de ’ actividades de formacién de manipuladores de alimentos y el
mavo ' SaludJ régimen de autorizacién y registro. (Boletin Oficial de Navarra de 4
Y de julio de 2003).
Orden Foral por la que se regulan las condiciones y el procedimiento de
Navarra 116/2007, de 24 de Consejera de autorizacion de los establecimientos de comercio al por menor de
. ! Salud carne fresca y de sus derivados en la Comunidad Foral de Navarra.
9 (Boletin Oficial de Navarra de 21 de septiembre de 2007).
. sobre normas para la preparacion de la mayonesa y otros alimentos
Navarra St;ﬁlez:;);zlade Bes g;:;ejero ge elaborados con ovoproductos. (Boletin Oficial de Navarra de 25 de
abril de 1988)
Consejero de por la que se prohibe la venta de huevos y ovoproductos fuera de
Navarra Srg:tr; ?era1|9(;§ dée Sanidad y establecimiento comercial. (Publicada en el Boletin Oficial de
9 ' Bienestar Social Navarra de 26 de agosto de 1987)
Pais Vasco Decreto 223/1996, de de autorizaciones sanitarias de funcionamiento de las actividades,

17 de septiembre

industrias y establecimientos alimentarios en la Comunidad
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CCAA N° Referencia Organismo Asunto
Auténoma del Pais Vasco.
por la que se establecen las condiciones sanitarias y la clasificacion
Pais Vasco Orden de 15 de | Consejerode de los comedores colectivos y de los establecimientos no
marzo de 2002 Sanidad industriales de elaboracion de comidas preparadas para el
consumidor final en la Comunidad Auténoma del Pais Vasco.
. por la que se establecen las condiciones sanitarias y la clasificacion
Pais Vasco 21?;2 ded§00320 e g::ifjeajsro et de los establecimientos de elaboracion de comidas para su
distribucion a colectividades
de subproductos de origen animal no destinados al consumo
. D 139/2005, 5 . :
Pais Vasco 532?530 SR, Gl humano y residuos de cocina generados en la Comunidad
J Auténoma del Pais Vasco.
Orden de 13 de Consejero de por el que se aprueban las normas para la preparacion vy
Pais Vasco febrero de 1989 Sanidad y conservacion de la mahonesa de elaboracion propia y de otros
Consumo alimentos elaborados con ovoproductos
ue establece las condiciones para la adaptacion de los requisitos
) DECRETO 76/2016, que e > A ' e K¢
Pais Vasco 17((:ie mg 06/ Uile; el higiénico-sanitarios de diversos ambitos de la produccién
Y agroalimentaria de Euskadi
por la que se aprueban las normas técnicas especificas de
Pais Vasco ;)Orgi;n UACECITES :il)undé?/nliisarrollo adaptacion de los requisitos higiénico-sanitarios para los huevos de
categoria A, no industrial
ORDEN de 12 de | Saludv Desarrollo por la que se aprueban las normas técnicas especificas de
Pais Vasco enero de 2018 Econc’:Znico adaptacion de los requisitos higiénico sanitarios para los productos
lacteos y helados
Consejera de
ORDEN de 5 de Desarrollo por la que se aprueban las normas técnicas especificas de
Pais Vasco febrero de 2019 Econémico e adaptacion de las condiciones higienico-sanitarias de los
Infraestructuras y establecimientos del sector de productos de origen vegetal.
Salud
por la que se aprueban las normas técnicas especificas de
Pais Vasco ORDEN de 5 de | Infraestructurasy adaptacion de las condiciones higiénico-sanitarias de los
febrero de 2019 Salud establecimientos del sector de productos de panaderia, pasteleria y
harinas.
3. Acuerdos de los Organos de Coordinacién

Tanto en el seno de la Comisién Institucional, organismo de coordinaciéon entre las Administraciones Publicas con

competencias en materia de seguridad alimentaria, como en el seno de la

Comisién Permanente de Seguridad

Alimentaria, organismo de coordinacién entre las Administraciones Publicas de las CCAA y de la AESAN con

competencias en materia de seguridad alimentaria, se han alcanzado acuerdos en aspectos que afectan al presente

Programa de control los cuales se encuentran disponibles en la padgina web de la AESAN, a continuacién se detallan:

Organo en el que

se acuerda Acuerdo
COMISION
INSTITUCIONAL 26/01/2009 Nota interpretativa aguas desaladas envasadas
COMISION . . P
INSTITUCIONAL 26/05/2009 Tratamientos de aguas minerales naturales: microfiltracion
COMISION 26/05/2009 Nota interpretativa sobre el reconocimiento y la inscripcion de las aguas
INSTITUCIONAL minerales naturales y aguas de manantial
7 30/09/2009
INSCT(::leggmAL MODIFICADO Autorizacién del transporte de carne sin refrigerar
16/01/2013
. 26/05/2010 Procedimiento a seguir para el estudio y elaboraciéon de guias nacionales de
COMISION P . I N
INSTITUCIONAL MODIFICADO practicas correctas de higiene y para la aplicacion de los principios del
4/10/2011 sistema APPCC.
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se acuerda Acuerdo
COMISION o g : '
INSTITUCIONAL 21/07/2010 Documento de orientacion sobre formacion de manipuladores de alimentos
COMISION - :
INSTITUCIONAL 21/07/2010 Mantenimiento de productos de la pesca en agua refrigerada
COMISION . .
INSTITUCIONAL 30/03/2011 Guia de Registro de empresas de transporte
COMISION e
INSTITUCIONAL 20/03/2013 Comercializacion de caracoles y RGSEAA
COMISION 2012 Lineas directrices para la tipificacion de infracciones y establecimiento de
INSTITUCIONAL sanciones asociadas a las mismas en los mataderos.
COMISION : . o ' .
INSTITUCIONAL 20/03/2013 Nota informativa comercializacién de insectos para uso alimentario.
COMISION 20/03/2013 Nota informativa clasificacion de productos a base de agua gelificada como
INSTITUCIONAL alimento dietético destinado a usos médicos especiales.
COMISION 25/06/2013 Nota interpretativa sobre los requisitos sanitarios para la comercializaciéon de
INSTITUCIONAL agua de mar
COMISION .
INSTITUCIONAL 25/06/2013 Etiquetado de quesos elaborados a base de leche cruda
COMISION . -
INSTITUCIONAL 25/06/2013 Repercusiones de la derogacion del Real Decreto 176/2013
COMISION 29/01/2014 Acuerdos sobre registros de empresas de materiales en contacto con los
INSTITUCIONAL alimentos
COMISION . . L
INSTITUCIONAL 27/05/2015 Guia de Registro general sanitario de EAy A
COMISION 23/06/2015 Documento de interpretacion de los reglamentos de subproductos de origen
INSTITUCIONAL animal no destinados al consumo humano (SANDACH)
. Flexibilidad aplicable a las frecuencias de muestreo establecidas en el
CObEID 25/11/2015 Reglamento (CE) n® 2073/2005 para canales en pequefios mataderos y para
INSTITUCIONAL carne picada, preparados de carne y carne de aves de corral en
establecimientos que producen pequefias cantidades.
COMISION Guia de orientacion para la verificacion oficial de la aplicacién correcta por los
25/11/2015 . - o L
INSTITUCIONAL operadores de empresa alimentaria del criterio de higiene del proceso para
salmonela en canales de porcino en matadero.
COMISION 26/04/2017 Agua de consumo humano, filtrada y envasada en el canal HORECA
INSTITUCIONAL (restauracion, hosteleria y catering).
COMISION Situacion del uso de las hojas de Stevia rebaudiana Bertoni como infusion en el
INSTITUCIONAL 19/06/2017 .marco.del Reglament.o (CE) N° 258/1997 sobre nuevos alimentos y nuevos
ingredientes alimentarios.
) Documento para la mejora de la aplicacion del paquete de higiene en
COMISION 1200772017 queserias de campo y artesanas. Aclaraciones respecto a ciertos aspectos de
INSTITUCIONAL las normativas de higiene europea y nacional, para una aplicacién adaptada de
las mismas.
COMISION 12/07/2017 Venta de huevos de gallina por el productor directamente al consumidor final.
INSTITUCIONAL Excepciones al marcado.
COMISION 1200772017 Comercializacién de huevos obtenidos en el matadero de la cloaca de gallinas
INSTITUCIONAL de desvieje sacrificadas.
COMISION 20/07/2017 Condiciones aplicables a la comercializacion de atin descongelado. Legislacion
INSTITUCIONAL aplicable.
COMISION Nota sobre la obligatoriedad de resgistro de las empresas que comerciliazan
INSTITUCIONAL 21/03/2018 productos alimenticios por internet
COMISION Situacion de los insectos en alimentacién humana
INSTITUCIONAL 21/03/2018
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Organo en el que

se acuerda Acuerdo

COMISION 21/03/2018 (es Informe sobre la situacion de los alimentos dietéticos/ alimentos para grupos
INSTITUCIONAL actualizacion) especificos con la aplicacion del Reglamento UE N° 609/2013

COMISION Documento de orientacién sobre las excepciones para alimentos con
INSTITUCIONAL 13/03/2019 carateristicas tradicionales en el marco del Reglamento (CE) n® 2074/2005

COMISION 13/03/2019 Uso de extractos vegetales en pescado y productos de la pesca (Rev 2)
INSTITUCIONAL

COMISION Guia para el funcionamiento del Registro General Sanitario de Empresas
INSTITUCIONAL 13/03/2019 Alimentarias y Alimentos (Rev 10)

) Guia con criterios de orientacion para las autoridades

COMISION 21/03/2019 competentes en el control oficial de la cadena de produccion de

INSTITUCIONAL atun congelado que puede destinarse a cualquier uso para

consumo humano

4. Procedimientos documentados

CCAA/ AC N° Referencia Nombre del procedimiento/circular/instruccion
AESAN AESAN_SGCAAPCO/AC- | Manual para la realizacién de misiones de inspecciéon de buques congeladores/factoria
3/VO-PNT-BUQUES que faenan en aguas internacionales
AESAN_SGGRA/ARG-1- Yy L

AESAN VERSION 0-PNT-GPH Grupo permanente para aplicacion de los Reglamentos de Higiene
Condiciones aplicables a la comercializacion de atin descongelado. Legislacion

AESAN .
aplicable.

AESAN Venta de huevos de gallina por el productor directamente al consumidor final.
Excepciones al marcado.
Comercializacion de huevos obtenidos en el matadero de la cloaca de gallinas de

AESAN . .
desvieje sacrificadas

AESAN Documento de orientacion sobre las excepciones para alimentos con caracteristicas
tradicionales en el marco del Reglamento (CE) n°® 2074/2005.

, Plan de inspeccién basado en el riesgo de los establecimientos alimentarios de

Andalucia 2 q
Andalucia

Andalucia 20 Registro sanitario de empresas alimentarias y alimentos

Andalucia 22 Instruccion: Autorizacion del transporte de carnes sin refrigerar

Andalucia 23 Instruccion: Autorizacion de presentacion de canales no divididas por la mitad

Andalucia 37 INSTRUCCION: CONTROLES OFICIALES DE CARNE SEPARADA MECANICAMENTE:
ELABORACION, USO Y ETIQUETADO

Andalucia 38 INSTRUCCION: PROCEDIMIENTO DE CANALIZACION DE PARTIDAS

Andalucia 48 Proceso de Supervision

A REG-INS-001 Procedlrplgnto de autorizacién inicial o modificacion en el registro de los
establecimientos

Aragén HIG-INS-001 Criterios para la aplicacién del formulario HIG-FOR-001

A HVS-INS-001 Procedimiento de actuacién en centros de embalaje ante la deteccién de salmonella en
huevos

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

Aragén HVS-FOR-001 Formulario de requisitos especificos para establecimientos de huevos

Aragén LAC-SUB-001 Subprograma de control del sector lacteo

AT LAC-DIR-001 D'irectriz de aplicacion de la normativa basica de control para los operadores del sector
lacteo

A MAT-DIR-001 Reqwsrcosv para el e’nwo desde mataderos y otros establecimientos de materias primas
para gelatinas y coldgeno

Aragon HIG-PRO-001 Programa de control de las condiciones de higiene de los establecimientos

Aragén HVS-SUB-001 Subprograma de control de establecimientos de huevos

el MAT-PRO-001 Programa dg contrgl de' Ia§ condiciones higiénicas de mataderos, salas de despiece,
almacenes e industrias carnicas
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CCAA/ AC N° Referencia Nombre del procedimiento/circular/instruccién
A MAT-INS-001 CIer..I|ar 1/2002 sc.)br.e mowmlet\to de ganado, faenado, retirada de MER, en festejos
taurinos en el territorio de Aragén
A MAT-INS-002 Insltrucmon de ‘controles en establecimientos autorizados a exportar a determinados
paises terceros
Aragon MAT-INS-004 Instruccion sobre autorizacion para el transporte de carne sin autorizacién previa
Aragon MAT-INS-005 Instruccion ante sacrificio de urgencia fuera de matadero
Aragén MAT-INS-006 Criterios de actuacién en matadero en relacién con animales no aptos para transporte
) Instruccion sobre control oficial de la ICA y documentacion de acompanamiento a
Aragon MAT-INS-007 matadero de ungulados domésticos
Aragén MAT-INS-008 Instruccion sobre inspeccién ante mortem en matadero de ungulados domésticos
Aragon MAT-INS-009 Instruccion de inspeccion post mortem en matadero de ungulados domésticos
A MAT-INS-010 Instruccion sob’re . marcado sanitario y marca de identificacién en matadero de
ungulados domésticos
AT MAT-INS-011 Instruccion sobre registro y silstgma de informacién de los resultados de inspeccion en
matadero de ungulados domésticos
Aragén MAT-INS-012 Instruccion sob/re . pruebas de laboratorio y toma de muestras en matadero de
ungulados domésticos
) Instruccion sobre control oficial de MER y otros subproductos animales en matadero
Aragon MAT-INS-014 de ungulados domésticos
Criterios de autorizacién de programas de muestreo de frecuencia reducida para
Aragon MAT-DIR-002 mataderos que sacrifican pequefias cantidades y establecimientos que producen carne
picada y prepds.carne en pegs.ctds.
Aragdn MAT-DIR-003 Aditivos autorizados y su uso en productos carnicos
Aragén MIN-PRO-001 Programa de control del comercio minorista
Aragén MIN-INS-002 Instruccion para el control del comercio minorista
RGO COM-PRO-001 Programa de control de las condiciones de higiene de establecimientos de comidas
preparadas
Aragon COM-INS-001 Instruccion para colonias y acampadas juveniles
P COM-INS-002 (;irgular 1/2007 de criterios de aplicacién del Decreto 131/2006 a bares, restaurantes y
similares
Aragén COM-DIR-001 Requisitos generales para los establecimientos no permanentes
Aragén COM-INS-005 Instruccion de actuacion en los servicios de catering en festivos o fines de semana
Aragén COM-INS-006 Criterios relativos a establecimientos de kebab o preparados similares
Aragén SAN-PRO-001 Programa de control SANDACH
RGO REG-INS-002 Procedlmlen.to de |nscr}pu9]n |n|C|a.I o modificacion en el registro de establecimientos
gue no requieren autorizacién previa
AT REG-INS-003 Procedinlwiento de ir)scripcién inicial o modificacion en el registro de obradores de
panaderia y pasteleria
Aragén BAM-INS-002 Inscripcion en RGSEAA del sacrificio sin aturdimiento previo y su control en el sacrificio
e MAT-INS-017 Cor1ltroles adicionales en inspeccion antemortem y postmortem para exportacion a la
Unién Aduanera
Aragén CES-SUB-001 Subprograma control nutricional de comedores escolares
Aragén CES-INS-001 Instruccion de control nutricional de comedores escolares
e COM-INS-007 Plan de vigilancia de la calidad microbiolégica de establecimientos de comidas
preparadas
e MAT-INS-018 Plan dg .control de aplicacion del Reglamento 2073/2005 en mataderos vy
establecimientos de CSM
, Instruccion para realizar el control de subproductos de origen animal no destinados al
RN SRS consumo humano, SANDACH.
e MAT-INS-018 Plan espegflco de control de aplicacién c’ie.l Rgto 2073/2005 en mataderos y
establecimientos de CSM (carne separada mecanicamente)
Aragon MAT-INS-021 Protocolo de vigilancia de Tuberculosis Bovina en mataderos
G MAT-DIR-004 Ir)strucuon sobre realizacion de inspeccion, supervision continua y auditoria de los
sistemas.
Aragon MAT-SUB-001 Subprograma de control de mataderos
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Nombre del procedimiento/circular/instruccion

Subprograma de control de establecimientos de manipulacién de caza silvestre y salas

Aragén HEAI- o de tratamiento de reses de lidia
A MAT-SUB-003 Subprograma? de cpntr(])l fje las condiciones higiénicas de las salas de despiece,
almacenes e industrias carnicas
Asturias PN-02 Pro.ct.edimientt.) normalizado para el registro de industrias, establecimientos y
actividades alimentarias
Asturias PN-09 Manual de procedimientos de control oficial en mataderos de carnes rojas
Asturias PC-01 Programa de Control Oficial de Productos de Origen No Animal
Asturias PC-02 Programa de Control Oficial de Productos de Origen Animal
Asturias PC-03 Programa de Control Oficial de Establecimientos Polivalentes
Asturias PC-04 Programa de Control Oficial de Establecimientos Minoristas
Asturias PC-05 Programa de Control Oficial de Materiales en Contacto con Alimentos
Asturias PC-10 Programa de Control Oficial de Establecimientos de Comidas Preparadas
C. Valenciana | P03-ASA Procedimiento de inspeccion / auditoria en establecimientos alimentarios
C. Valenciana | P10-ASA Procedimiento de Registro Sanitario de Empresas y Establecimientos Alimentarios
. Procedimiento de Verificacion de la eficacia del control oficial* *(Procedimiento de
C.Valenciana | P26-ASA supervision del control oficial) (
C. Valenciana | P14-ASA Procedimiento de gestién de los equipos de medida
C. Valenciana | P27-ASA Procedimiento de control oficial veterinario en mataderos de ungulados domésticos
C. Valenciana | P29-ASA Procedimiento de control oficial veterinario en mataderos de aves de corral
C. Valenciana | P30-ASA Procedimiento de control oficial veterinario en mataderos de lagomorfos

Canarias SEGA-PNT-GEN-01 Procedimiento de inspeccién en establecimientos alimentarios
. Procedimient ra la gestion de los dientes d torizacion sanitaria d
Canarias SEGA-PNT-SSA-03 ocedimiento para la gestion de los expedientes de autorizacio itaria de
establecimientos de comidas preparadas y de carnes frescas y sus derivados
Canarias PNT-SSA-SAL-01 Vigilancia, control y erradicacién de las encefalopatias espongiformes transmisibles.
Canarias Modelo normalizado de parte de Mataderos
Canarias Circular 1/2007 Circular sobre el marcado e identificacion de los productos de origen animal
Canarias Circular 2/2010 Nyevas d!rectrlces para la clasificacion e inscripcion de las empresas y establecimientos
alimentarios en el Registro General Sanitario de Alimentos
Canarias Circular 3/2010 Protocolo e informe de inspeccion de buques congeladores y buques factoria
Canarias Circular 2/2011 Unificacién de expedientes en la clave 40 del RGSEAA
Canarias Instruccion para la cumplimentacion de actas de inspeccion de vehiculos
Canarias Circular 6/2011 Parésitos en productos de la pesca: microsporidios en sardinas.
. Instruccion para los tramites relacionados con la inscripcion en el Registro Autonémico
Canarias L . . - .
Sanitario de Comercio al por Menor: (Modelo normalizado de solicitud y requisitos).
Instruccion para los tramites relacionados con la inscripcion en el Registro General
Canarias Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos: (Modelo normalizado de solicitud y
requisitos).
. Pr imien ra la inscripcion, modificaciéon ncelacién en el Regi neral
Canarias SEGA-PNT-GEN-06 o<.:ed.| iento para la inscripcio th icacion y cancelacion en el Registro Genera
Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos
) ) Consideraciones respecto a la inscripcion en el Registro Autonémico Sanitario
CamerEs Nota informativa | comercio Minorista (RASCM) de los comercios de venta ambulante o no sedentaria y
5/2013 puestos de mercadillos
. Nota Informativa i Ty -~
Canarias 6/2013 Control de la producciéon y comercializacién de carne separada mecénicamente (CSM)
. Nota informativa -
Canarias 3/2014 Reenvasado en establecimientos de venta al por menor
. SEGA-PNT-ESP- -
Canarias Matadero-02 Control oficial en mataderos de aves y lagomorfos
. Nota informativa | Coexistencia en un mismo domicilio industrial de una empresa inscrita en el RGSEAA y
Canarias . o . K
2/2015 en el Registro Autonémico Sanitario de Comercio al por Menor
. N inf i P . - .
Canarias ota informativa Informacién alimentaria facilitada al consumidor
3/2015
. Nota informativa . - - .
Canarias 42015 Excepciones para los quesos con caracteristicas tradicionales en Canarias
Canarias Nota informativa | Actualizacién de directrices para la clasificacion e inscripcién en el RGSEAA
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CCAA/ AC N° Referencia Nombre del procedimiento/circular/instruccién
5/2015
Canarias ls\l/oztgm ISAENE Actuacion del control oficial ante el uso de guantes en la manipulaciéon de alimentos
. Nota informativa ) . ., - L
Canarias 6/2016 Materiales en contacto con los alimentos: actuacion del control oficial en minoristas
Canarias 2;?317 informativa Cumplimentacién y tramitacion de actas en establecimientos sin actividad
Canarias Nota informativa | Actualizacion de directrices para la clasificacion e inscripcion en el Registro General
1/2018 Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA)
Canarias ,3\1/?;(?18 Gl Comercializacién de insectos destinados al consumo humano
Canarias Nota informativa | Documento de orientacién sobre las excepciones para alimentos con caracteristicas
4/2019 tradicionales en el marco del Reglamento (CE) n.° 2074/2005
Cantabria PG 1 Programa de Control General de Empresas Alimentarias 2016-2020
i Procedimiento de autorizacién e inscripcién en el Registro General Sanitario de
Cantabria PNT-1 Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA)
Cantabria PNT-2 Procedimiento de comunicacién e inscripcion en el RGSEAA.
Cantabria PNT-3 Procedimiento de variacién de datos en el RGSEAA por comunicacién
. Procedimiento de autorizacion para ampliacion de actividad o traslado de
Cantabria PNT-4 establecimientos autorizados e inscritos en el RGSEAA
Cantabria PNT-5 Procedimiento de inscripcién de productos Alimenticios en el RGSEAA
Cantabria PNT-7 Procedlmlento para el registro autonémico de establecimientos alimentarios de
comercio al por menor.
Cantabria PNT-10 Procedimiento de baja de inscripcién de establecimientos y empresas, en el RGSEAA
Cantabria PNT-23 Procedimiento General de Inspeccién
Castilla  La Procedimiento de toma de muestras para la vigilancia y control de encefalopatias
PTO/EETs/01 . L
Mancha espongiformes transmisibles (EETs)
Castila  La Procedimiento en industrias lacteas ante notificacién de casos de animales positivos a
Mancha PTO/LACTEAS/01 pruebas diagnoésticas de tuberculosis y brucelosis en explotaciones ganaderas de
aptitud lactea.
Castilla  La . o A f2 g Y
Mancha PTO/CO/3 Procedimiento de trabajo oficial para la excepcion a la refrigeracion de carnes frescas
Castilla  La CIRCULAR 1/2006 Instrucciones para la supervision de los criterios microbiol6égicos en carnes frescas
Mancha (control regular de la higiene).
Castilla  La CIRCULAR 1/2007 Conser"vaaon de productos de la pesca inmersos en agua. Criterio en lonjas y mercados
Mancha mayoristas.

. PROCEDIMIENTO de Autorizacion especifica y registro de centros de recogida y
Castilla  La a . L . . iy .
Mancha PTO/TEN/01 tenerias destinados a suministrar materias primas para la producciéon de gelatina y

colageno para consumo humano.
Castilla  La as . oa .
Mancha CIRCULAR 2/2009 El uso de depositos de hormigén para la conservacion del vino.
Castilla  La . ; - . . .
Mancha MAN/RRPP/01 Manual de requisitos previos en establecimientos alimentarios de Castilla-La Mancha.
Castila  La Establecimientos de comidas preparadas que no estan sujetos a inscripcion en el RGSA.
Mancha CIRCULAR 1/2010 Aplicacion de la ley 17/2009 de 23 de Noviembre, sobre libre acceso a las actividades
de servicios y su ejercicio.

. Programa para la implantacion de un método de registro de las actividades de control
Castilla  La ) . . S . . .
Mancha PRG/FH/01 y correctivas realizadas por el nivel local sobre establecimientos alimentarios (Ficha

Historia)

Castilla La PRG/AGUA/01 Pr.ograma' de V|g|I'anC|a sanitaria del agua de consumo humano en la empresa
Mancha alimentaria de Castilla-La Mancha
Castilla La Programa de supervision de requisitos previos al sistema de andlisis de peligros y

PRG/RRPP/01 " L . . L
Mancha puntos de control critico en los establecimientos alimentarios y de su control oficial
f/laasr?cil:a L PRG/AGUA/02 Programa de actuacion de control oficial en industrias envasadoras de aguas
Castilla  La "
Mancha PRG/COMES/01 Programa de supervision de Comedores Escolares
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CCAA/ AC N° Referencia Nombre del procedimiento/circular/instruccién
Castilla La . -
Mancha CIRCULAR 1/2011 Normas especificas para los controles oficiales en carne de caza
Castilla La . . L
Mancha CIRCULAR 2/2011 Establecimientos de Comidas Preparadas: Maquinas expendedoras
Castilla La L
PRG/ALMZ/01 Protocolo de supervision de almazaras
Mancha
Castilla  La OTR/RGSA/O1 GUIA PARA EL FUNCIONAMIENTO EN EL REGISTRO GENERAL SANITARIO DE
Mancha EMPRESAS ALIMENTARIAS Y ALIMENTOS.
:\:/Iaasr':ilsa ta PTO/MATCONTAC/01 Procedimiento de control de materiales en contacto con los alimentos.
Sille] R O AN 2,0 LT Ao Anexos del PTO de materiales en contacto listas de comprobacion excel
Mancha TAC
Castila  La DIRECTRICES PARA EL MUESTREO OFICIAL DE LINEAS DE PRODUCCION DE
Mancha OTR/M.LIST/01 ALIMENTOS LISTOS PARA EL CONSUMO QUE PUEDEN PLANTEAR RIESGO DE Listeria
monocytogenes Y ACTUACIONES CONSIGUIENTES
f/laas:cl:l:a L2 PRG/ALERGENOS/01 Programa de control de alérgenos en establecimientos de comidas preparadas
Castilla La ., . . . S
Mancha OTR/IMP/EDO/04 Parte enfermedades declaracion obligatoria (EDO) y zoonosis en matanza domiciliaria
;a::c”sa 2 prosconnses3 PROCEDIMIENTO DE USO Y SUPERVISION DEL PROGRAMADOR DE INEA
Castilla  La | OTR/FORMULARIO/CO FORMULARIO DE INSPECCION EN COMEDORES ESCOLARES, ALERGENOS Y
Mancha MED.ESC EVALUACION DE MENUS ESCOLARES. ANEXO AL PROGRAMA
Castilla  La | PTO TRAMITACION | PROCEDIMIENTO REGISTRO GENERAL SANITARIO DE EMPRESAS ALIMENTARIAS Y
Mancha ELECTRONICA 1 ALIMENTOS. COMUNICACION PREVIA
Castilla  La | PTO TRAMITACION | PROCEDIMIENTO SOLICITUD DE AUTORIZACION E INSCRIPCION EN EL REGISTRO
Mancha ELECTRONICA 2 GENERAL SANITARIO DE EMPRESAS ALIMENTARIAS Y ALIMENTOS
. . PROCEDIMIENTO ~ COMUNICACION ~ PREVIA PARA LA ACTIVIDAD DE
Castilla * La | PTO  TRAMITACION | por)g| ECIMIENTOS DE COMERCIO AL POR MENOR DE CARNES FRESCAS Y SUS
Mancha ELECTRONICA 3
DERIVADOS
Castilla  La | PTO TRAMITACION | PROCEDIMIENTO COMUNICACION PREVIA PARA ACTIVIDADES DE
Mancha ELECTRONICA 4 ESTABLECIMIENTOS DE COMIDAS PREPARADAS Y MAQUINAS EXPENDEDORAS
Castilla  La PTO/EMCZ/01 PROCEDIMIENTO DE TRABAJO DE CONTROL DE ESTABLECIMIENTOS DE
Mancha MANIPULACION DE CARNE DE CAZA SILVESTRE
Castila  La ACTUACIONES DE CONTROL DE LOS SERVICIOS OFICIALES EN MATADEROS QUE
Mancha CIRCULAR 3/2017 SUMINISTRAN PIELES PARA LA ELABORACION DE COLAGENOS Y GELATINA Y
ACTUACIONES DE CONTROL EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE DESTINO
Castilla  La CIRCULAR 3/2007 Autquzauon sanitaria de funcionamiento y registro de centros de recogida y tenerias
Mancha destinados
Castilla La CIRCULAR 1/2012 Clrcular'sobre materiales en contacto con alimentos. Envases de comidas preparadas
Mancha en catering
i\:/laasril:l:a La PTO/MATCONTAC/01 PROCEDIMIENTO DE CONTROL DE MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS
f/laas:c”:a La ?ATCR/ANEXOS/MATCON ANEXOS DEL PTO CONTROL DE MATERIALES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTO.
Castilla  La INSTRUCCIONES PARA LA IMPLEMENTACION DE LOS CONTROLES DE TRAZABILIDAD
Mancha i EN CARNE DE CAZA
Castilla  La | PTO/TRANSP.CANALES/ | PROCEDIMIENTO DE AUTORIZACION DEL TRANSPORTE DE CANALES ANTES DE QUE
Mancha 01 SE ALCANCE EN TODA LA CARNE UNA T2 NO SUPERIOR A 7°C
. FORMULARIO DE INFORME DE CONTROL OFICIAL DEL PTO- AUTORIZACION DEL
:\:/Ia::c”r?a ta g;s/ggstLé;ARIO/TRA TRANSPORTE DE CANALES ANTES DE QUE SE ALCANCE EN TODA LA CARNE UNA T@
’ NO SUPERIOR A 7°C
Castilla  La PROGRAMA PARA EL CONTROL DE ACRILAMIDA EN ESTABLECIMIENTOS
Mancha AR ALIMENTARIOS.
Castilla La | PTO/CAMPAMENTOS/0 PTO-CONTROL DE SANIDAD ALIMENTARIA PARA CAMPAMENTOS TEMPORALES DE
Mancha 1 POBLACION INFANTIL
Castilla y INSTRUCCION SOBRE TRAMITACION DE LA INSCRIPCION DE EMPRESAS Y
Ledn ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS EN LOS REGISTROS NACIONAL Y AUTONOMICO
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Castill o . .

L:an @ y Procedimiento para el control de huevos sospechosos de transmitir Salmonelosis

Castill L . . -

L:;nl @ y Procedimiento para la regulacion del transporte de carne sin refrigerar

Castilla y Procedimiento para la verificacion de la calidad de la leche cruda y los calostros en la

Ledn industria alimentaria

Castilla y Instruccion de 31 de octubre de 2017 sobre la determinacion de las unidades de

Ledn control a realizar en los establecimientos alimentarios en funcién del riesgo asociado.

Catalufia P16.01.01.01 AL.Jtprlzaaon de funcionamiento de las industrias alimentarias de Catalunya: inscripcién
inicial

Catalufia P16.01.01 03 Extlnaon. de la au.tor.lzaao.n sanltgrla de funC|onam|ento yicancelaqon de la inscripcién
en el registro sanitario de industrias y productos alimentarios de Catalunya (RSIPAC)

Catalufia P16.01.06 Autorlza(.:lon d’e centros proveedores de materias primas para la produccién de
gelatina i/o coldgeno

Catalufa P16_02_01 Autorizacién del transporte de carne a temperatura superior a la de refrigeracion

Catalufia P16.02 02 Autorizacién anual de cisternas moviles para el transporte del agua de consumo
humano

Cataluia PS_04_01 Procedimiento de inspeccion

Catalufia SICA-PC-ESC Programa de inspeccién sanitaria de los animales sacrificados para el consumo humano

Catalufia SICA-PC-IE Programa de inspeccién de infraestructuras y equipamientos

Catalufia SICA-PC-PP Programa de inspeccién de proceso y producto

Catalufia SICA-PC-AU Programa de evaluacién de los autocontroles

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

Catalufa SICA-PC-GEN Guia de interpretacion del PC-GEN

Catalufia SICA-PC-10 Protocolo de inspeccion de establef:lmlerl.t})s alimentarios de la clave 10 (excepto
mataderos y establecimientos de manipulacion de caza)

Catalufa SICA-PC-10-EMC Protocolo de inspeccién de establecimientos de manipulacion de caza

Catalufia SICA-PC-12-LLO Protocolo de inspeccién de lonjas pesqueras

Catalufia SICA-PC-12-CED P.rotocolo. de inspeccion de centros de depuracion y de expedicion de moluscos
bivalvos vivos

Catalufia SICA-PC-12-PES z;clst;)colo de inspeccién de cualquier otra actividad de la clave 12 (diferente de LLO i

Catalufa SICA-PC-14-CEM Protocolo de inspeccién de centros de embalaje de huevos

Catalufia SICA-PC-14 Protocqlo de inspeccion de establecimientos de la clave 14 (excepto centros de
embalaje de huevos)

Catalufia SICA-PC-15 Protocolo de inspeccion de establecimientos alimentarios de la clave 15

Catalufia SICA-PC-50-26 Protocolo de inspeccion de establecimientos que elaboran y sirven comidas preparadas

Catalufia SICA-PC-26-COM Protocolo de inspeccion de establecimientos que elaboran y comercializan
complementos alimenticios

Catalufia SICA-PC-26-INF Protocolo de inspeccion dg estapleammntos que elaboran y comercializan preparados
para lactantes y alimentos infantiles

Catalufia SICA-PC-27-AE Protocolo de inspeccion de establecimientos de la clave 27 relacionados con las aguas
envasadas

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

Catalufia SICA-PC-ESC-BOV Protocolo de inspeccién de mataderos de bovino

Catalufa SICA-PC-ESC-POR Protocolo de inspeccion de mataderos de porcino

Catalufia SICA-PC-ESC-OC Protocolo de inspeccién de mataderos de ovino-caprino

Catalufia SICA-PC-ESC-SOL Protocolo de inspeccién de mataderos de solipedos

Catalufa SICA-PC-ESC-AVI Protocolo de inspeccién de mataderos de aves de corral

Catalufia SICA-PC-ESC-CON Protocolo de inspeccion de mataderos de conejos

Cataluna SIVAL-PV-BIO Programa de vigilancia de los peligros biolégicos

Catalufia SIVAL-PV-QUIM Programa de vigilancia de peligros quimicos, fisicos y OMG

Catalufia SIVAL-PV-ADDI Programa de vigilancia de ingredientes tecnolégicos

Catalufa SIVAL-PV-ALER Programa de vigilancia de alérgenos y sustancias que provocan intolerancia alimentaria

Catalufia SICA-Instrucciones Frecuencias de control en establecimientos alimentarios

Catalufia SICA-PC-Instrucciones Protocolos de inspeccion SICA. Instrucciones de uso.
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Clave de interpretacién del Protocolo de clasificacion de establecimientos alimentarios

Cataluia SICA-Instrucciones st &l s (RO )
Criterios relativos a la reduccion de las frecuencias de muestreo establecidas en el

Cataluia SICA-Flexibilidad Reglamento (CE) 2073/2005, de criterios microbiolégicos en establecimientos del
sector carnico.

Catalufia SICA-Flexibilidad Documento marco sobre .Ia erX|b.|I|dad en la a~pllcaC|on de los reglamentos de higiene
en los establecimientos alimentarios en Catalufia.

Catalufia SICA-Instrucciones Crlterlos (.:Ie aplicacién de los Programas del SICA para la autorizacién de las empresas
alimentarias.

Catalufia PR-EXP Control oficial en establecimientos exportadores a paises terceros

Catalufia SICA-PC-21 ProFocoIo de inspeccion de establecimientos inscritos en la clave 21 (vegetales y
derivados)

Catalufia SICA-PC-30-Vi P.roltocolo de inspeccion de establecimientos inscritos en la clave 30 (productos
vinicolas)

Catalufia SICA-PC-14-CEM Guia de interpretacion del PC-14-CEM

Catalufia SICA-PC-15 Guia de interpretacion del PC-15

Catalufia SICA-PC-26-INF Guia de interpretacion del PC-26-INF

Catalufia SICA-PC-21 Guia de interpretacion del PC-21

Ceuta der der

Extremadura 1 Programa de control de las condiciones de higiene de la carne fresca

Extremadura 2 Programa de control de comidas preparadas

Extremadura 4 Programa de control de trazabilidad

Extremadura 6 Programa de control y supervisién de la gestién de MER y SANDACH

Extremadura 13 Plan y programa de control de los centros de leche cruda de vaca en Extremadura

Extremadura SDSAYA.- II.O1-PRCGEA | Programa de control general de empresas Alimentarias

Extremadura .02 Programa de control oficial de las condiciones higiénico-sanitarias de la produccion de
leche cruda

Extremadura 111.01.2011 programacion de control general de empresas alimentarias

Extremadura C-01/2012 Clrcular 2.012 sobre inscripcion en el RGSEAA de los Operadores de Empresas
Alimentarias de la fase de Transporte

Extremadura PCG Industrias 2019 Programa Control General. Industrias 2019

Extremadura PCG Minoristas 2019 Programa Control General. Minoristas

Galicia F-13T-01-01-01 Lista comprobacion requisitos higiénicos generales

Galicia F-13T-01-01-02 Lista comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccién V e VI_Ind. Carnicas

Galicia F-137-01-01-03 Lista comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccion VI MBV

Galicia F-13T-01-01-04 Lista comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Cocedoiros de moluscos

Galicia F-13T-01-01-06 Lista comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccién VIII_Buques

Galicia F-13T-01-01-08 LI’Sta comprobacién requisitos especificos Rgto. 853 Seccién IX_ Leche e Productos
Lacteos

Galicia F-13T-01-01-09 Lista comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccién X_huevos y ovoproductos

Galicia F-13T-01-01-10 Lista comprobacion Condicidons de hixiene operacionais e etiquetaxe nas salas de
despezamento

Galicia GC-13T-01-01-01 Guia para . cubrir la Lista de comprobacion requisitos higiénicos generales de los
establecimientos (Rgto. 852_Anexo II)

Galicia GC-13T-01-01-02 Guia para{ cgbrlr la Lista de comprobacién requisitos especificos Rgto. 853 Seccién V' y
VI_Ind. Carnicas

Galicia GC-13T-01-01-03 Guia para cubrir la Lista de comprobacién requisitos especificos Rgto. 853 Seccion
VI MBV

Galicia GC-13T-01-01-04 Guia para cubrir la Lista comprobacién requisitos especificos Rgto. 853 Cocederos de
moluscos

Galicia GC-13T-01-01-05 Guia para .cubrlr la Lista comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccion
VIII_Industrias de la pesca

Galicia GC-13T-01-01-06 Guia para cubrir la Lista comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccion
VIII_Buques

Galicia GC-13T-01-01-07 Guia para cubrir la Lista de comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccion

VII_Lonjas
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Guia para cubrir la Lista de comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccion

calide B IX_Leche y Productos Lacteos

Galicia GC-13T-01-01-09 Guia para cubrir la Lista de comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccion
X_Huevos y ovoprodutos

Galicia GC-13T-01-01-10 Gl:JIa para cubrir a Lista comprobacion das Condiciéns de hixiene operacionais e
etiquetaxe nas salas de despezamento

Galicia F-137-01-01-05 Lista comprobacion requisitos especificos Rgto. 853 Seccion VIIL Industrias de la pesca

Galicia F-13T-01-01-07 Lista comprobacion requisitos especificos Rgto.853 Seccion VIII_Lonjas

Instruccion de control del sistema de trazabilidad y etiquetado de la carne de vacuno

Islas Bal IT-BI-2
sas baleares de las Illes Balears

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

Islas Baleares | IT-BI-4 Instruccion técnica para el control de la elaboracion de helados.

Islas Baleares | IT-BI-24 Instruccion Técnica de control de establecimientos minoristas

Islas Baleares IT-BI-25 Instruccion técnica de supervision de la seguridad de conservas tratadas térmicamente
Islas Baleares | IT-BI-27 Nota técnica sobre requisitos de los estudios de vida til

Islas Baleares | IT-BI-20 Instruccion técnica para acciones en el sector de la miel

Islas Baleares | IT-BI-29 Instruccion técnica para el control de productos de la pesca y de la acuicultura

Instruccion técnica control oficial de condiciones de transporte de alimentos a
temperatura regulada en puertos de las Illes Balears

Instruccion criterios de autorizacion de la reduccion en la frecuencia de muestreo
Islas Baleares | IT-BI-36 bacteriolégico en pequefios mataderos, industrias y establecimientos minoristas
elaboradores

Instruccion Técnica para la campafia puntual de Control de Mercados Permanentes y

Islas Baleares IT-BI-30

Islas Baleares IT-BI-45

Temporales
Islas Baleares | IT-BI-46 Instruccion Tecnica para el control de productores de Aceite de Oliva virgen
Islas Baleares M-PG-14 Investigacion de brotes alimentarios
Islas Baleares | IT-BI-47 Criterios para el control de agua de consumo humano en establecimientos alimentarios
La Rioja PG 04 Inspeccion
La Rioja PG 05 Registro de empresas alimentarias y alimentos
La Rioja ITG 04-02 Informacién alimentaria
La Rioja ITG 04-06 SANDACH en mataderos

Informacion de la cadena alimentaria, identificacion y documentacion de

La Rioja ITG 04-07 L .
acompafamiento de los animales al matadero
i PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
Madrid POC-HS-EG-01. CONTROL OFICIAL Procedimiento de Inspeccion en Higiene Alimentaria.
. PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
JEEIT I- POC-HS-EG-01-01 CONTROL OFICIAL IT Apoyo a la Inspeccion.
Madrid I POC-HS-EG-01-03 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL

CONTROL OFICIAL. IT Categorizacion de establecimientos alimentarios.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
Madrid I- POC-HS-EG-01-04 CONTROL OFICIAL IT Instrucciéon Técnica Recogida de datos de Perfil de
Establecimiento Alimentario.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Guia General de Apoyo a la Inspeccién

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
Madrid Guias-Insp-2 CONTROL OFICIAL. Ing Tecnol: Establecimientos que manipulen y/o fabriquen y/o
distribuyan aditivos, aromas, y disolventes de extraccion.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Sidra: Establecimientos que manipulen y/o fabriquen sidra.
PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
Madrid Guias-Insp-6 CONTROL OFICIAL. Bebidas espirituosas: Establecimientos que manipulen y/o
fabriquen bebidas espirituosas.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL

Madrid Guias-Insp-1

Madrid Guias-Insp-5

Madrid Guias-Insp-7 CONTROL OFICIAL.Cerveza: Establecimientos que manipulen y/o fabriquen cervezas y
maltas.
. . PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
Madrid Guias-Insp-8

CONTROL OFICIAL. Vinos aromatizados: Establecimientos que manipulen y/o fabriquen
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vinos aromatizados, bebidas aromatizadas a base de vino
PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL

Madrid Guias-Insp-12 CONTROL OFICIAL. Sala de despiece de ungulados.

Madrid i PROGRAMA DE INSPECCION I?E ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Sala de despiece de aves y lagomorfos.

Madrid Gufieeingpil PROGRAMA DE INSPECCIF’DN DE ESTABLE?IMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Despiece de caza de cria

Madrid e 5 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABITECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Despiece de caza silvestre

Madrid Guias-Insp-16 PROGRAMA DE INSPECCIC?N DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Carne picada.

Madrid Guias-Insp-17 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Preparados de carne.

Madrid Gl PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTA’BL.ECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Carne separada mecanicamente.

Madrid et PROGRAMA DE INSPECCION IIDE.ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Productos cérnicos.

Madrid Guias-Insp-21 PROGRAMA DE INSPEFCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Colégeno.

Madrid Gufas-Insp-22 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL

CONTROL OFICIAL. Gelatina.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
Madrid Guias-Insp-23 CONTROL OFICIAL. Retirada de MER: Establecimientos expresamente autorizados para
la retirada de MER.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Sal, Vinagres, condimentos y especias.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Dietéticos

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
Madrid Guias-Insp-28 CONTROL OFICIAL. Edulcorantes naturales: jarabes, azlcares, miel, turrones,
mazapanes, caramelos, chicles, confites y golosinas.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
Madrid Guias-Insp-29 CONTROL OFICIAL. Alimentos estimulantes (café, te, cacao, chocolate, derivados y
sucedaneos) e infusiones alimentarias.

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL

Madrid Guias-Insp-24

Madrid Guias-Insp-27

Madrid (SRR EEl) CONTROL OFICIAL. Harinas y derivados.

Madrid Gufas-Insp-31 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL .Huevos.

Madrid i i 5 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Ovoproductos.

Madrid i PROGRAMA DE INSPE’CCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL..  Lacteos

Madrid i PROGRAMA DE INSRECQION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Minorista de la carne.

Madrid Gl PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Productos de la Pesca.

Madrid Guibeningiss PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Moluscos.

Madrid Guias-Insp-37 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Caracoles y ancas de rana.

Madrid Guias-Insp-38 PROGRAMA DE INSPEC‘CION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Comidas preparadas.

Madrid Guias-Insp-39 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Caldos.
PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL

Madrid Guias-Insp-40 CONTROL OFICIAL. Sector de vegetales y derivados: Conservas vegetales, confituras,
jaleas, mermeladas, aceitunas de mesa y setas.

Madrid Guias-Insp-41 PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
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7 CONTROL OFICIAL. Bebidas no alcohdlicas: refrescos, horchata y zumos

Madrid

Guias-Etiquetado-3

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Etiquetado y composicion de aditivos, aromas, enzimas y
disolventes de extraccion no destinados al consumidor final

Madrid

Guias-Etiquetado-14

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Marcado sanitario y de identificacion de POAS.

Madrid

Guias-Etiquetado-12

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL.- Huevos de gallina: Marcado, etiquetado y trazabilidad de huevos
de gallina

Madrid

POC-HS-EG-06

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. PROCEDIMIENTO para la Valoracién de la notificaciéon de puesta en
el mercado de complementos alimenticios.

Madrid

Informe-inspec-3

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Alérgenos: Reacciones de hipersensibilidad a los alimentos.
Normativa de aplicacion en el control oficial de los alérgenos presentes en los
alimentos

Madrid

Informe-inspec-6

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Gempylidae: Identificacion y etiquetado de productos de la pesca
de la familia Gempylidae (escolar).

Madrid

I- POC-HS-EG-01-05

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Instruccion Técnica Requisitos a Contemplar en la Inspeccion Oficial
Respecto del Sistema de Autocontrol Basado en el APPCC.

Madrid

Informe-inspec-5

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Tratamientos aplicables a las especies de setas morchella y helvella.

Madrid

Resumen_leg_3

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Cambios normativos en el sector de enzimas alimentarios

Madrid

Resumen_leg_4

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Nuevos alimentos e ingredientes alimentarios.

Madrid

Resumen_leg_5

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Alimentos modificados genéticamente.

Madrid

Informe APPCC-2

PROGRAMA DE IMPLANTACION DE SISTEMAS APPCC EN ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS. Informe sobre formacion reglada de los trabajadores de
establecimientos alimentarios

Madrid

Informe APPCC-3

PROGRAMA DE IMPLANTACION DE SISTEMAS APPCC EN ESTABLECIMIENTOS
ALIMENTARIOS. Informe sobre utilizacion de biocidas en los establecimientos
alimentarios

Madrid

Guias-Insp-42

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Transporte de alimentos.

Madrid

Proced- Ayto-1

AYUNTAMIENTO DE  MADRID. PROCEDIMIENTO DE  INSPECCION  DE
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS DE LA CIUDAD DE MADRID BASADO EN EL
RIESGO

Madrid

Proced- Ayto-2

AYUNTAMIENTO DE MADRID. INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS DE
MERCAMADRID BASADO EN EL RIESGO

Madrid

Proced- Ayto-6

AYUNTAMIENTO DE MADRID INSTRUCCION AUDITORIA OFICIAL DE LOS SISTEMAS DE
AUTOCONTROL EN RELACION CON LOS ALERGENOS

Madrid

Proced- Ayto-14

AYUNTAMIENTO DE MADRID PROCEDIMIENTO GENERAL DE INSPECCION EN
MATERIA DE SALUD PUBLICA.

Madrid

Guia etiquetado-15

Guia para valorar el etiquetado nutricional segun el Reglamento 1169/2011.

Madrid

Proced- Ayto-24

AYUNTAMIENTO DE MADRID. DESARROLLO DEL SUBPROGRAMA 1.3 DEL PAP 2016
“PREVENCION Y CONTROL DE RIESGOS EN EL TRANSPORTE DE ALIMENTOS" EN
MERCAMADRID

Madrid

POC-CS-RS-0

Procedimiento de inscripcion de empresas alimentarias en el Registro General Sanitario
de Empresas Alimentarias y Alimentos

Madrid

Guias-Insp- 43

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. Control de alergenos en c. escolares

Madrid

I-POC-HS-EG-06-01

PROGRAMA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS Y APOYO AL
CONTROL OFICIAL. INSTRUCCION para la gestién de expedientes de notificacién de
complementos alimenticios en la aplicaciéon NOAL.
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CCAA/ AC

N° Referencia

3. PROGRAMAS DE CONTROL

Nombre del procedimiento/circular/instruccion

Madrid Guias-Insp-25 Guia especifica de apoyo a la inspeccion de grasas y aceites vegetales.
Murdia PNT 04 Prpcedlmlhento d.e actuaciones para Inscripcion en Registros y Censos de Empresas
Alimentarias y Alimentos
Navarra CODO00 Protocolo general de higiene
Navarra COD11 Leche y lacteos de origen bovino.
Navarra COD12 Leche y lacteos de origen ovino.
Navarra COD23 Comercio minorista.
Navarra COD33 Condiciones generales de locales e instalaciones.
Navarra COD22 Protocolo de Inspeccién de cocinas, platos preparados.
Navarra COD14 Protocolo de Inspeccion de comercios de carnes frescas (CARNICERIAS).
Navarra COD36 Mataderos de animales ungulados
Navarra COD51 Mataderos de aves
Navarra COD50 Mataderos de conejos.
Navarra PNT0082016 Procedimiento para la ' deterr.nlnaaon de cloro libre en agua de |la
empresa/establecimiento alimentario
Navarra INSTMCOCINAS Instrucciones para la toma de muestras de comidas preparadas listas para el consumo
HOSPITALARIAS en la red del sistema publico hospitalario de Navarra
Navarra COD47 Protocolo de Gestion de SANDACH
Navarra COD53 Protocolo de inspeccion de almacenes y centros de embalaje de huevos
Navarra INS0092015 Toma de muestras de jamén de York y superficies de trabajo en cocinas hospitalarias.
Navarra PRO022019 Protocolo 10 de control general de establecimientos alimentarios
Normalizado del control oficial de establecimientos alimentarios de la Comunidad
Pais Vasco Auténoma del Pais Vasco: incluye procedimientos( 14) e : instrucciones (94) (en vigor
desde 2005)
Pais Vasco PO-09 Procedimiento de autorizacién sanitaria de funcionamiento
Pais Vasco PO-11 Procedimiento de retirada de huevos procedentes de manadas con salmonelosis
o Procedimiento de notificacion de comercializacién de productos alimenticios
Pais Vasco PO-12 . . ., " g o
destinados a una alimentacion especial y complementos alimenticios
, INSTRUCCIONES L .
Pais Vasco TECNICAS Condiciones generales de emplazamiento
o INSTRUCCIONES -
Pais Vasco TECNICAS Abastecimiento de agua
Pais Vasco INSTRUCCIONES Almacenamiento, manejo y eliminacién de desechos, subproductos y devoluciones
TECNICAS
. INSTRUCCIONES - . . I
Pais Vasco TECNICAS Disefio y disposicién de edificios y locales
. INSTRUCCIONES . . .
Pais Vasco TECNICAS Dimensiones de edificios y locales
. INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Control de plagas
. INSTRUCCIONES . q
Pais Vasco TECNICAS Condiciones Generales de vias de acceso
. INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Efluentes y aguas residuales
, INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Envasado embalado
Pais Vasco INSTRUCCIONES Equipos y utensilios
TECNICAS ks
o INSTRUCCIONES . -
Pais Vasco TECNICAS Etiquetado y Trazabilidad
a INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Aguas preparadas envasadas
, INSTRUCCIONES . . -
Pais Vasco TECNICAS Almacenamiento de complementos alimenticios
a INSTRUCCIONES S
Pais Vasco TECNICAS Almacenes frigorificos de carne de ungulados, aves, ..
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CCAA/ AC N° Referencia Nombre del procedimiento/circular/instruccién
. 7 INSTRUCCIONES L
Pais Vasco TECNICAS Almacenes no frigorificos.
Pais Vasco INSTRUCCIONES Almacén de pesca. Establecimientos de congelacién de productos de la pesca
TECNICAS
’ INSTRUCCIONES . P "
Pais Vasco TECNICAS Bebidas alcohdlicas: Cerveza (elaboracion y/o envasado).
’ INSTRUCCIONES . T ”
Pais Vasco TECNICAS Bebidas alcohdlicas: Sidra natural (elaboracién y envasado)
7 INSTRUCCIONES B g . -
Pais Vasco TECNICAS Bebidas alcohdlicas: Vino/txakoli (elaboracién y/o envasado)
. INSTRUCCIONES . .. -
Pais Vasco TECNICAS Bebidas espirituosas (elaboracion y/o envasado)
. INSTRUCCIONES ) -
Pais Vasco TECNICAS Bebidas refrescantes (elaboracién y envasado)
o INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Buques de pesca
. INSTRUCCIONES Centros de produccion de carne picada, preparados de carne y carne separada
Pais Vasco . a-q
TECNICAS mecanicamente
’ INSTRUCCIONES Lo .
Pais Vasco TECNICAS Carnicerfa-Charcuteria
) INSTRUCCIONES — .
Pais Vasco TECNICAS Carnicerfa-Salchicheria
Pais V. INSTRUCCIONES Carniceri
ais Vasco TECNICAS arnicerias
. INSTRUCCIONES a
Pais Vasco TECNICAS Centro de cetarea.
. INSTRUCCIONES s L )
Pais Vasco TECNICAS Centros de expedicion y de depuracion de moluscos bivalvos.
. INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Centros de recogida de leche
. INSTRUCCIONES ——y
Pais Vasco TECNICAS Clasificacién y envasado de huevos.
. INSTRUCCIONES Establecimientos de elaboracion de platos preparados de caracter industrial y cocinas
Pais Vasco .
TECNICAS centrales
a INSTRUCCIONES L a .
Pais Vasco TECNICAS Comedores colectivos institucionales que elaboran mas de 300 comidas.
, INSTRUCCIONES S . 0 .
Pais Vasco TECNICAS Comedores colectivos institucionales sin elaboracién comidas.
a INSTRUCCIONES . . .
Pais Vasco TECNICAS Comedores colectivos: Establecimientos de hosteleria grupo 0.
a INSTRUCCIONES . - .
Pais Vasco TECNICAS Comedores colectivos: Establecimientos de hosteleria grupo L.
, INSTRUCCIONES . . p
Pais Vasco TECNICAS Comedores colectivos: Establecimientos de hosteleria grupo II (PGAH)
. INSTRUCCIONES . - .
Pais Vasco TECNICAS Comedores colectivos: Establecimientos de hosteleria grupo IIL
. INSTRUCCIONES L . iy
Pais Vasco TECNICAS Comercio minorista de alimentacion.
, INSTRUCCIONES > . .
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion y envasado de condimentos y especias
, INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Detergentes y desinfectantes.
7 INSTRUCCIONES - . . - .
Pais Vasco TECNICAS Elaboracién, envasado y almacenamiento de ingredites tecnolégicos
a INSTRUCCIONES » . ,
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion de cacao, chocolate, sus derivados y sucedaneos.
Pais Vasco INSTRUCCIONES Elaboracion de café, sucedaneos del café, achicoria, té e infusiones.
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CCAA/ AC N° Referencia Nombre del procedimiento/circular/instruccién
| TECNICAS '
, INSTRUCCIONES ., ’ B )
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion de harinas no industriales
. INSTRUCCIONES ., .
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion de masas fritas.
. INSTRUCCIONES ”
Pais Vasco TECNICAS Elaboracién de ovoproductos.
o INSTRUCCIONES ” . .
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion de platos preparados no industriales Grupo I
, INSTRUCCIONES ” . .
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion de platos preparados no industriales Grupo II
a INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Embolsadores de leche cruda
Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimiento de caracter no industrial de elaboracion de leche pasterizada
TECNICAS
o INSTRUCCIONES - . . . .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos de elaboracién de caramelos, chicles, confites y golosinas
, INSTRUCCIONES - . .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos de elaboracién y/o envasado de vinagre
, INSTRUCCIONES - " .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos de extraccion y envasado de miel.
Pais Vasco ITl\éiLFiEESONES Establecimientos de hortalizas, verduras, hongos, fruta fresca congelada y deshidratada
, INSTRUCCIONES " 2
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion de leche y productos lacteos tratados por el calor
. INSTRUCCIONES Establecimientos industriales de elaboracion de helados y mezclas envasadas para
Pais Vasco .
TECNICAS congelar
, INSTRUCCIONES - ’
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos elaboradores de pan y panes especiales
. INSTRUCCIONES i
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos elaboradores de turrones y mazapanes
. INSTRUCCIONES - .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos envasadores de azlcar
. INSTRUCCIONES i L -
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos elaboracion y envasado de encurtidos.
. INSTRUCCIONES - .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos procesadores de conservas y semiconservas vegetales
. INSTRUCCIONES ” . . .
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion de hielo alimentario
Pais Vasco INSTRUCCIONES Elaboracion, envasado, refinado de aceites vegetales y materias grasas compuestas
TECNICAS
. INSTRUCCIONES I ,
Pais Vasco TECNICAS Instruccion Técnica Numero 100
Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimientos de fabricacién, envasado, almacenamiento vy distribucion de
TECNICAS materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos
. INSTRUCCIONES L 5
Pais Vasco TECNICAS Minorista de panaderia
o INSTRUCCIONES . L
Pais Vasco TECNICAS Pastas alimenticias
, INSTRUCCIONES a
Pais Vasco TECNICAS Obradores de pastelerias
. INSTRUCCIONES - . -
Pais Vasco TECNICAS Patatas fritas y productos de aperitivo (elaboracion y envasado)
. INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Pescaderias.
, INSTRUCCIONES . L. . o .
Pais Vasco TECNICAS Preparados alimenticios para regimenes dietéticos y/o especiales
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CCAA/ AC N° Referencia Nombre del procedimiento/circular/instruccién
. | INSTRUCCIONES . .
Pais Vasco TECNICAS Preparados de carne de estructura no industrial.
. INSTRUCCIONES L . . -
Pais Vasco TECNICAS Productos carnicos de establecimientos con estructura no industrial
’ INSTRUCCIONES ” A
Pais Vasco TECNICAS Elaboracion de productos cérnicos.
. INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Punto caliente de pan
7 INSTRUCCIONES i .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos de envasado de sal y salmueras comestibles.
. INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Sala de despiece de carne de aves de corral.
. INSTRUCCIONES . . .
Pais Vasco TECNICAS Sala de despiece de carne de conejo y aves de caza de granja
. INSTRUCCIONES . . .
Pais Vasco TECNICAS Sala de despiece de carnes de ungulados y mamiferos de caza de cria
. INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Sala de despiece de carnes.
. INSTRUCCIONES . .
Pais Vasco TECNICAS Salas de despiece de poca capacidad
a INSTRUCCIONES
Pais Vasco TECNICAS Conservas de productos de la pesca.
a INSTRUCCIONES : o .
Pais Vasco TECNICAS Tubérculos (transformacién y envasado de patata fresca refrigerada).
o INSTRUCCIONES . .
Pais Vasco TECNICAS Aguas minerales de manantial
o INSTRUCCIONES L
Pais Vasco TECNICAS Almacenes frigorificos
, INSTRUCCIONES . . . o
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos no industriales de elaboracién de helados
. INSTRUCCIONES . . . .
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos no industriales de conservas y semiconservas vegetales
Pais Vasco INSTRUCCIONES Centros de producciéon de otros productos de origen animal: estbmagos, vejigas, e
TECNICAS intestinos (tripas)
. INSTRUCCIONES . >
Pais Vasco TECNICAS Manipulacién de pescado fresco, congelado, descongelado
Pais Vasco ;r’\ézLF;gESONES Productos de la pesca transformados mediante tratamiento de salazén y semiconserva
a INSTRUCCIONES . .
Pais Vasco TECNICAS Productos de la pesca transformados mediante tratamiento de ahumado
Pais Vasco INSTRUCCIONES Productos de la pesca transformados (bacalao) mediante tratamiento de salazéon y
TECNICAS desecado
Pais Vasco INSTRUCCIONES Productos de la pesca transformados mediante tratamiento de coccién (cedero)
TECNICAS
Pais Vasco INSTRUCCIONES Establecimientos alimentarios no permanentes, locales de vending y vehiculos
TECNICAS acondicionados
. INSTRUCCIONES .
Pais Vasco TECNICAS Envasado de alimentos
. INSTRUCCIONES o - .
Pais Vasco TECNICAS Distribucion de uno o varios alimentos
. INSTRUCCIONES -
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos elaboradores de zumos de fruta
. INSTRUCCIONES - a
Pais Vasco TECNICAS Establecimientos elaborador de caldos, consomés, sopas, y cremas
. INSTRUCCIONES L . o
Pais Vasco TECNICAS Comercio minorista de productos de herboristeria y dietética
Pais Vasco ;r'\ézLﬁg;gIONEs Establecimientos de elaboracion de queso curado a base de leche cruda
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5. Otros documentos relacionados (no vinculantes):

. Guias aprobadas de la UE, disponibles en la pagina Web de la Comision:

https.//ec. europa.eu/food/safety/biosafety/food hygiene/quidance en

3. PROGRAMAS DE CONTROL

. Conclusiones del Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad Animal sobre Orientaciones acerca de
la aplicacion de los Articulos 11,1216, 17,18 19 y 20 del Reglamento (CE) n° 178/2002 sobre legislacion

alimentaria’

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

. Directrices para €l registro de la actividad de transporte.

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

ANEXO II. Diagrama de objetivos del programa

Objetivo de alto
nivel 2:

Reducir los
riesgos presentes
en los alimentos,
que amenazan la
salud de las
personas, a
niveles
razonablemente
posiblesy
aceptables.

Objetivo
estratégico 2.1:
Mejorar el
cumplimiento de
la normativa de
higiene
alimentariay
bienestar animal
en los
establecimientos
alimentarios.

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

Accion:

Disefio y ejecucion
de un programa de
control general de
establecimientos
alimentarios

Objetivo general del
Programa 1:

Reducir la aparicion de
riesgos vinculados a las
condiciones de higiene
de los establecimientos
alimentariosy
alimentos,a la
trazabilidad, a los
SANDACHyala
ausencia de formacion
de los trabajadores de
empresas alimentarias

Objetivos operativos desde

el 2 al 8: Detectar los

incumplimientos de los

establecimientos

alimentarios relativos a:

- REGISTRO

- HIGIENE , estructurales

- HIGIENE, operacionales

- TRAZABILIDAD

- SANDACH

- FORMACION

- PRODUCTOS
ALIMENTICIOS con
caracteristicas
fisicoquimicas y/o
organolépticas

Objetivo operativo 9:
Adoptar medidas por parte
de la autoridad competente
ante los incumplimientos
detectados en el ambito de

este programa. /

3 http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/quidance rev 7 es.pdf

http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/quidance/guidance rev 8 en.pdf

PROGRAMA 1 GENERAL DE ESTABLECIMIENTOS

69




