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1. INTRODUCCION: JUSTIFICACION DEL PROGRAMA

El objetivo de este Programa es que los controles llevados a cabo por las autoridades competentes en
las diferentes comunidades auténomas (CCAA) en relacion a la higiene en acuicultura, sean el resultado
de una aplicacién uniforme de la normativa basica de la legislacion alimentaria en todo el territorio
espafiol. Cada CCAA, en el desarrollo de su Programa aplicado en su territorio, podra adaptarlo a sus
necesidades particulares siempre que se mantenga lo consensuado por parte de todas las CCAA en el
presente Programa.

Este Programa ha sido elaborado en el Grupo de Trabajo creado para tal efecto por la Administracion
Central representada por la Subdireccion General de Acuicultura, Comercializacion Pesquera y Acciones
estructurales (SGACPAE) de la Direccion General de Ordenacion Pesquera y Acuicultura de la Secretaria
General de Pesca (SGP) del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA)y las CCAA.

El periodo de aplicacion de este Programa Nacional de Control Oficial es el mismo que el establecido
en el Plan Nacional de Control de la Cadena Alimentaria de Espafia 2027-2025.

El dmbito de aplicacion de este Programa Nacional de Control Oficial es todas las Comunidades
Autoénomas. Afecta al control de la higiene de la produccién primaria de:

» Explotaciones de acuicultura continental
> Explotaciones de acuicultura marina (maritima, maritima-terrestre, terrestre)

» Explotaciones de moluscos bivalvos vivos y otros invertebrados (parques de cultivo, bateas, etc.)
y operadores intermediarios entendiéndose estos como un operador de empresa alimentaria,
incluidos los comerciantes, distinto del primer proveedor, tenga o no instalaciones, que lleve a
cabo sus actividades entre zonas de produccion, zonas de reinstalacién o establecimientos de
cualquier tipo.

Dichas explotaciones deberan encontrarse registradas en el Registro General de Explotaciones
Ganaderas (REGA) y en el caso de los operadores intermediarios de moluscos bivalvos vivos deben estar
registrados como operadores de empresa alimentaria en el ambito de la produccion primaria.

Ademas, se incluye el control de la higiene de la produccién primaria de las embarcaciones auxiliares de
acuicultura pertenecientes a la lista cuarta del Registro de matricula de buques, que se encuentren dadas
de alta en el Censo de la Flota Pesquera Operativa (CFPO) de la Secretaria General de Pesca del Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Por otro lado, las operaciones conexas o asociadas a la produccién primaria también se encuentran
incluidas dentro del ambito de aplicacion de este Programa.

Este Programa Nacional no es aplicable en el &mbito contemplado en el articulo 1.2 del Reglamento (CE)
n® 852/2004, referido a la produccién primaria para uso doméstico privado.

2. NORMATIVA LEGAL REGULADORA: NACIONAL Y AUTONOMICA
NORMATIVA NACIONAL
> Ley 23/1984, de 25 de junio, de cultivos marinos.

> Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Pdblicas.

> Ley 14/1986, de 25 de Abril, General de Sanidad.
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» Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

> Real Decreto 542/2016 de 25 de noviembre, sobre normas de sanidad y protecciéon animal
durante el transporte.

> Real Decreto 109/1995 de 27 de enero sobre medicamentos veterinarios

> Real Decreto 1409/2009 de 4 de septiembre, por el que se regula la elaboracion,
comercializacion, uso y control de los piensos medicamentosos.

> Real Decreto 1614/2008 relativo a los requisitos zoosanitarios de los animales y de los productos
de la acuicultura, asi como a la prevencion y el control de determinadas enfermedades de
animales acuaticos.

> Real Decreto 1749/1998 por el que se establecen las medidas de control aplicables a
determinadas sustancias y sus residuos en los animales vivos y sus productos.

> Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones y sanciones en
materia de defensa del consumidor y de la produccién agroalimentaria.

> Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan determinadas condiciones de
aplicacién de las disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la produccion vy
comercializacion de los productos alimenticios.

> Real Decreto 479/2004 por el que se establece y regula el Registro general de explotaciones
ganaderas.

> Real Decreto 1027/1989, de 28 de julio, sobre abanderamiento, matriculacién de buques y
registro maritimo.

» Real Decreto 963/2013, de 5 de diciembre, por el que se fijan las tripulaciones minimas de
seguridad de los buques de pesca y auxiliares de pesca y se regula el procedimiento para su
asignacion.

» Orden APA/524/2019, de 26 de abril, por la que se publican las nuevas relaciones de zonas de
produccion de moluscos y otros invertebrados marinos en el litoral espafiol.

» Como documentacién de apoyo al Control Oficial se hace referencia a las siguientes Decisiones
de la Comision y “Guias de practicas correctas de higiene”:

» Decision de la Comisién, de 21 de mayo de 2007, sobre directrices destinadas a ayudar a los
Estados miembros a elaborar el plan nacional de control Unico, integrado y plurianual previsto
en el Reglamento (CE) no 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo. (2007/363/CE)

» Decision de la Comision de 29 de septiembre de 2006 por la que se establecen las directrices
que fijan criterios para la realizacién de auditorias con arreglo al Reglamento (CE) n°® 882/2004
del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los controles oficiales efectuados para garantizar
la verificacién del cumplimiento de la legislacién en materia de piensos y alimentos y la
normativa sobre salud animal y bienestar de los animales. (2006/677/CE)

» Guia de practicas correctas de higiene en la produccién de trucha

https://www.mapa.gob.es/es/pesca/temas/calidad-seguridad-
alimentaria/UNE_173003%3D2008 tcm7-7050 tcm30-285813.pdf

» Guia de practicas correctas de higiene para la produccidn primaria en piscicultura marina.

https://www.mapa.gob.es/es/pesca/temas/calidad-seguridad-
alimentaria/UNE 173201%3D2010 tcm7-178688 tcm30-285814.pdf
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» Acuicultura. Procesos productivos. Produccion ecoldgica de trucha.

https://www.mapa.gob.es/es/pesca/temas/calidad-seguridad-
alimentaria/UNE 173002 web 2010 TRUCHA ECOLOGICA tcm7-178683 tcm30-285812.pdf

NORMATIVA AUTONOMICA

3. OBJETIVOS DEL PROGRAMA NACIONAL DE CONTROL OFICIAL
Objetivos Estratégicos.

1.1 Controlar que los operadores de empresas alimentarias cumplan con las disposiciones
legales comunitarias, nacionales y autonémicas vigentes referidas al control de los
peligros y a las practicas correctas en la produccion primaria y operaciones conexas en
acuicultura. Lo que implica las siguientes actividades:

» Controlar que el operador responsable es capaz de reducir la introduccion de peligros
bioldgicos, fisicos o quimicos que puedan afectar a la seguridad alimentaria de sus
producciones.

» Controlar cualquier foco de contaminacién que pueda suponer un riesgo, mediante la adopcion
de medidas y practicas correctas de higiene.

» Comprobar las condiciones de higiene de las instalaciones, elementos y equipamientos que
intervienen directamente en los procesos de produccién y contindan hasta el sacrificio,
incluyendo el transporte de los animales vivos hasta el establecimiento de destino y el
transporte entre explotaciones piscicolas.

» Comprobar las condiciones de higiene en las embarcaciones auxiliares de acuicultura.
» Controlar que las operaciones de trabajo para asegurar la higiene de los productos.

» Controlar que los operadores de empresas alimentarias lleven y conserven los registros sobre
medidas aplicadas para controlar los peligros.

1.2 Mejorar la efectividad de los controles realizados por la autoridad competente de
ejecucion del programa de control.

Objetivos Operativos

Estos Objetivos se establecen para ver en la medida en que los controles oficiales producen un efecto
deseado, se trata de objetivos especificos, a mas corto plazo que indican lo que la autoridad competente
espera lograr con la ejecuciéon del programa.

OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADORES

N° de incumplimientos en todos los items
Mejorar los aspectos relacionados con los Registros relacionados con los registros/ N° total de
incumplimientos.
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GRUPO

N° Referencia

Organismo

Programas

Afectados

MAPA Asturias Declaracién de 12 de febrero | Consejeria de | Declaracion de la | 1985 IL.P2-HACUIC
de 1985 (BOPA 21/02/1985). Desarrollo  Rural y | Ensenada de la Linera
Recursos Naturales como zona de interés
para cultivos.
MAPA Asturias DECRETO 64/2016, de 16 de | Consejeria de | Creacion de la mesa dee | 2016 IP2-HACUIC
noviembre, de la Consejeria de | presidencia y | coordinacion del Plan de
Presidencia 'y Participacion | participacion Control de la Cadena
ciudadana, por el que se crean | Ciudadana Alimentaria del
6rganos colegiados en materia principado de Asturias y
de calidad y seguridad sus posibles
alimentaria modificaciones
Asimismo, se crea el
Consejo de Calidad y
Seguridad Alimentaria
del Principado de
Asturias como drgano
colegiado de
participacion,
asesoramiento y consulta
de la Administracion del
Principado de Asturias.
MAPA Asturias RESOLUCION de 5 de | Consejeria de Medio | Primera veda para el | 2016 IP2-HACUIC

septiembre de 2016, de la
Consejeria de Medio Rural y
Cohesion Territorial, por la que
se establecen medidas en
relacion con la extraccién de la
anémona de mar u ortiguilla
(Anemonia viridis) y el oricio

Rural 'y Cohesidén
territorial

erizo de mar






N° Referencia

Organismo

Programas

(Parecentrotus lividus).

Afectados

MAPA Asturias RESOLUCION de 23 de | Consejeria de Medio | Prorroga de la veda para | 2020 IIP2-HACUIC
septiembre de 2020, de la | Rural y Cohesién | el erizo de mar
Consejeria de Medio Rural vy | territorial
Cohesidn Territorial, por la que
se prorroga la veda para la
extraccion del oricio
(Paracentrotus lividus).
MAPA C. DOCV 4455/07.03.2003 Generalitat Ley 6/2003, de 4 de | 2003 IL.P2-HACUIC,
Valenciana Valenciana marzo, de la Generalitat, II.P4-HGANAD,
de Ganaderia de la I1.P6-ALIMANI,
Comunitat Valenciana I1.P7-BIENES,
I1.P9-HLECHE,
II.P10-SANDCH
MAPA Cantabria Ley 1/2021, de 4 de marzo, de | Gobierno de | Ley 1/2021, de 4 de | 2021 II.P1-PEXT,
Pesca Maritima, Marisqueo y | Cantabria marzo, de Pesca I.P2-HACUIC

Acuicultura de Cantabria (BOC
n° 55 de 22 de marzo de
2021).

Maritima, Marisqueo y
Acuicultura de Cantabria.






N° Referencia Organismo Programas
Afectados
MAPA Cantabria | Orden MED/19/2022, de 19 de | Consejeria de | Se declaran zonas de | 2022 I1.P1-PEXT,
diciembre, por la que se | Desarrollo Rural, | Produccion de moluscos 11.P2-
declarany Ganaderia, Pesca, | bivalvos y gasterépodos, HACUIC
clasifican las  zonas de | Alimentaciéon y Medio | equinodermos y
produccion de moluscos y | Ambiente. tunicados al litoral de
otros invertebrados Cantabria.
marinos del litoral de la
Comunidad  Auténoma de
Cantabria, en relacion
con la calidad de sus aguas de
sus aguas.
MAPA Catalufia Decreto 278/1993 de 9 de | Departamento de la | Sobre el procedimiento | 1993 II.P1-PEXT,
noviembre. Presidencia sancionador de II.P2-HACUIC
aplicacién en los ambitos
de competencia de la
Generalitat.
MAPA Catalufia Ley 19/2009, de 22 de octubre | Departamento de la | Salud publica. 2009 II.P1-PEXT,
Presidencia II.P2-HACUIC
MAPA Catalufa ORDEN AAM/89/2011, de 17 | Departamento de | Se declaran zonas de | 2011 II.P2-HACUIC
de mayo Agricultura, produccion de moluscos
Ganaderia, Pesca, | bivalvos y gasterépodos,
Alimentacién y Medio | equinodermos, y
Natural tunicados en el litoral de
Catalufa
MAPA Catalufia Ley 26/2010, de 3 de agosto, | Departamento de la 2010 II.P1-PEXT,

del régimen juridico y procesal
de las administraciones
publicas de Cataluia

Presidencia

[I.P2-HACUIC






GRUPO

CCAA

N° Referencia

Organismo

Programas
Afectados

MAPA La Rioja Ley 7/2002 Presidencia De Sanidad Animal de La | 2002 II.P2-HACUIC,
Comunidad  Auténoma IL.P4-HGANAD,
de La Rioja II.P5-IDYREG,

IL.P6-ALIMANI,
II.P7-BIENES,
I1.P8-MEDVET,
II.P9-HLECHE,
II.P10-SANDCH
MAPA Navarra Ley Foral 11/2000 Gobierno de Navarra | De Sanidad Animal 2000 II.P2-HACUIC,
[I.P4-HGANAD,
IL.P5-IDYREG,
[I.P6-ALIMANI,
IL.P7-BIENES,
[I.P8-MEDVET,
I1.P9-HLECHE,
IL.P10-SANDCH
tasas por inspecciones y
controles sanitarios de
los productos pesqueros
Islas Govern de les llles | destinados al consumo I1.P2-PEXT,

MAPA Baleares Ley 4/2002 Balears humano 2002 II.P3-HACUIC
Ley de pesca maritima,

Islas Govern de les llles | marisqueo y acuicultura I1.P2-PEXT,

MAPA Baleares Ley 6/2013 Balears en las llles Balears 2013 I1.P3-HACUIC

Consejera Desarrollo | Establece la clasificacion
Econdmico, de las zonas de
ORDEN de 19 de octubre de | Sostenibilidad y | produccién de moluscos
MAPA Pais Vasco | 2020 Medio Ambiente bivalvos del litoral de la | 2020 I.P2-HACUIC






GRUPO CCAA N° Referencia Organismo i Programas

Afectados
Comunidad  Auténoma
del Pais Vasco








2. NORMATIVA AUTONOMICA.pdf


Mejora de las condiciones de higiene de la recoleccion y
manipulacién en la acuicultura de moluscos bivalvos vivos,
equinodermos tunicados y gasteropodos marinos vivos

N° de incumplimientos en recoleccién vy
manipulacion / N° total de Incumplimientos

Mejora de la higiene de las instalaciones, equipamientos y
utensilios de las embarcaciones auxiliares

N’ de incumplimientos en instalaciones,
equipamientos y utensilios / N° total de
Incumplimientos

Mejora de la higiene de las instalaciones, equipos,
contenedores, cajas, vehiculos y embarcaciones en la
acuicultura continental y marina

N° de incumplimientos en instalaciones,
equipos, contenedores, cajas, vehiculos vy
embarcaciones / N total de incumplimientos

Mejora de las condiciones de higiene de la alimentacion animal
y medicamentos veterinarios en la acuicultura continental y

N° de incumplimientos en alimentacion
animal y medicamentos veterinarios / N°

marina total de incumplimientos

Mejora de la higiene en el transporte hasta el establecimiento
de destino, incluyendo el transporte entre explotaciones
piscicolas en acuicultura continental y marina

N° de incumplimientos en transporte/ N°
total de incumplimientos

Porcentaje de supervision realizado=
Porcentaje establecido para cada universo,
documental e in situ.

Alcanzar los porcentajes minimos de Supervisién tanto
documental como in situ

N° controles realizados en funcion de los
criterios de riesgo/ N° Total de controles

Realizar una correcta priorizacion del universo en funcién de
los criterios de riesgo

Alcanzar los porcentajes minimos establecidos de control, los
cuales se fijan en funcion del universo con el que se cuenta para

. ara cada universo
cada tipo de control P

4. AUTORIDADES COMPETENTES DEL PROGRAMA
4.1. PUNTO DE CONTACTO NACIONAL DE ESPANA PARA EL PROGRAMA DE CONTROL

Es la SGACPAE |a que ejerce la funcidn de la coordinacion del control oficial de higiene de la produccién
primaria pesquera en colaboracién con las Comunidades Auténomas y otras unidades y departamentos
con dicho control.

Esta funcidon queda establecida en el Real Decreto 430/2020, de 3 de marzo, por el que se desarrolla la
estructura organica bésica del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, y por el que se modifica
el Real Decreto 139/2020, de 28 de enero, por el que se establece la estructura organica basica de los
departamentos ministeriales

42. AUTORIDADES COMPETENTES NACIONALES Y DE COMUNIDADES AUTONOMAS

Es competencia de las CCAA la organizacidn, programacion, coordinacién, ejecucién, control y
evaluacion de las condiciones de la higiene de la produccion primaria en acuicultura.

En general la competencia en esta materia recae en una Consejeria o Departamento, dentro de la cual
una Direccion General es la que se hace cargo de estas funciones.

» Consejeria/ Departamento competente: le corresponde el ejercicio de la superior iniciativa,
direccién e inspeccion de todos los servicios del Departamento.
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Porcentaje ejecutado = Porcentaje establecido




» Direccion General competente: ejercera la direccidn, planificacion, coordinacion y supervision
del Programa, asi como el control y evaluacion de las condiciones higiénico-sanitarias de la
produccion primaria en la pesca acuicultura.

43. ORGANOS DE COORDINACION NACIONALES Y AUTONOMICOS

A efectos de coordinacién y planificacién, es necesario establecer un adecuado flujo de informacion
entre todas las autoridades competentes involucradas en los diferentes tipos de control que afectan a
la produccién primaria, con la finalidad ultima de evitar duplicidades en los controles.

Entre las Administracion Central y las CCAA se ha establecido dicha coordinacion mediante el Grupo de
Trabajo creado por la Administracion Central representada por la SGACPAEy las CCAA.

Organos de coordinacién

5. SOPORTES PARA EL PROGRAMA DE CONTROL

5.1.  RECURSOS MATERIALES, HUMANOS Y ECONOMICOS (INCLUYEN LABORATORIOS Y BASES DE
DATOS).

El personal que lleva a cabo los controles oficiales establecidos en este Programa Nacional es personal
funcionario, laboral, por contrato administrativo, o habilitado (autorizado) para tales fines.

Cada CCAA en el desarrollo del Programa Nacional adaptado a sus especificidades, deberad hacer una
descripcion concreta de este apartado, donde se incluya el perfil de los efectivos involucrados en el
mismo.

El personal encargado de realizar los controles oficiales deberd cumplir los siguientes requisitos:

» poseer la capacidad juridica necesaria para efectuar los controles oficiales y tomar las medidas
que establece la normativa.

no estar sometidos a ningun conflicto de intereses.
» ser personal con cualificacion, experiencia y formacion adecuada.

ser suficiente en nimero y contar con instalaciones y equipos apropiados para desempefar
correctamente sus funciones.

Recursos

5.2. DELEGACION DE TAREAS DE CONTROL.

La autoridad competente podra delegar determinadas funciones de control oficial en las condiciones
establecidas en el Capitulo lll del Reglamento (UE) 2077/625. No obstante, las acciones consideradas en
el articulo 138 (Medidas en caso de incumplimiento comprobado) de esta reglamentacion no seran
objeto de delegacion.
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Organos de coordinacion

Nacionales:

Nombre

Integrantes

Base Legal

Ano

Conferencia
Sectorial de Pesca
(CSP)

Organo de cooperacion de
composiciéon  multilateral entre la
Administracion General del Estado y
las Administraciones de las
Comunidades Auténomas en el ambito
de la pesca y de la acuicultura.

Ministro/a de Agricultura, Pesca y
Alimentacién y los Consejeros de
Pesca de las Comunidades Autébnomas,
de Ceuta y Melilla.

Real Decreto 895/2017, de 6 de
octubre, por el que se desarrolla la
estructura  organica  béasica  del
Ministerio de Agricultura y Pesca,
Alimentacién y Medio Ambiente y se
modifica el Real Decreto 424/2016, de
11 de noviembre, por el que se
establece la estructura orgéanica basica
de los departamentos ministeriales.

creacion

Mesa de
coordinaciéon entre
la Subdireccién

General de
economia
Pesquera y los

técnicos de las
CCAA.

Organo de cooperacién y coordinacion
entre la Administracién General del
Estado y las Comunidades Auténomas
en materia de higiene de la produccién
primaria en pesca extractiva y
acuicultura.

Forma parte la Subdireccién General
de Acuicultura y Comercializacién
Pesquera perteneciente a la Secretaria
General de Pesca y los técnicos de
estas areas en las CCAA.






Autonoémicos:

GRUPO CCAA

Nombre

Integrantes

Base Legal

Ano

MAPA

Aragdn

Acuerdo Direcciones

Generales de
Alimentacién y
Fomento

Agroalimentario del
Departamento  de
Agricultura y
Alimentacién y de
Salud Publica del
Departamento  de
Salud y Consumo.

Establecimiento de las bases de
coordinacion entre las dos
Direcciones Generales para la
aplicacién en la Comunidad
Auténoma de Aragdédn del Plan
Nacional de Control de la Cadena
Alimentaria.

Responsables de los  Servicios
Centrales de la Direccién General de
Alimentacién y Fomento
Agroalimentario, y de de la Direccién
General Salud Publica

Acuerdo Firmado el
4 de marzo del
2008

creacion
2004






GRUPO CCAA Integrantes Base Legal Ano
creacion
MAPA Aragdn Coordinacién entre | Establecimiento de principios y | Personal de ambos Departamentos Decreto 187/2004, | 2004
los Departamentos | mecanismos para garantizar una de 7 de septiembre,
de Agricultura vy | adecuada coordinacion. del Gobierno de
Alimentaciéon y de Aragén, por el que
Salud y Consumo, se establecen
en materia de medidas de
ganaderia, coordinacion entre
seguridad los Departamentos
alimentaria y salud de Agricultura y
publica. Alimentacién y de
Salud y Consumo,
en  materia de
ganaderia,
seguridad
alimentaria y salud
publica.
MAPA Asturias Mesa de | Coordinacion general en materia | Jefes de Servicio con competencias | Acuerdo formal. 2005
Coordinacién de la | de seguridad alimentaria. en materia de Seguridad Alimentaria
Seguridad de la Consejeria de Desarrollo Rural y
Alimentaria. Recursos Naturales y de la Consejeria

de Sanidad. Podran asistir a las
reuniones de la mesa, en calidad de
asesores, representantes de otros
organismos o los especialistas que,
en cada caso, y en razdén de los
asuntos a tratar, sean convocados.






GRUPO CCAA

Integrantes

Base Legal

Ano

creacion

MAPA Asturias Mesa de | Organo  colegiado de la DECRETO 64/2016, | 2016
Coordinacion, del | Administracion del Principado de de 16 de
Plan de Control de | Asturias funciones seran el noviembre, de la
la Cadena | seguimiento y la coordinacion de Consejeria de
Alimentaria del | la ejecucion. Presidencia y
Principado de Participacién
Asturias y  sus ciudadana, por el
posibles que se  crean
modificaciones, organos colegiados
en  materia de
calidad y seguridad
alimentaria.
MAPA Asturias Consejo de Calidad | Organo colegiado de | Jefes de Servicio con competencias | DECRETO 64/2016, | 2016

y Seguridad
Alimentaria del
Principado de
Asturias

participacion, asesoramiento y
consulta de la Administracion del
Principado de Asturias.

en materia de Seguridad Alimentaria
de la Consejeria de Desarrollo Rural y
Recursos Naturales y de la Consejeria
de Sanidad. Podran asistir a las
reuniones de la mesa, en calidad de
asesores, representantes de otros
organismos o los especialistas que,
en cada caso, y en razén de los
asuntos a tratar, sean convocados

de 16 de
noviembre, de la
Consejeria de
Presidencia y
Participacion
ciudadana, por el
gque se  crean
organos colegiados
en  materia de
calidad y seguridad
alimentaria






GRUPO CCAA

Integrantes

Base Legal

Ano
creacion

MAPA Canarias Sistema Coordinado | Coordinar las actuaciones de las | Direccion General de Salud Publica 2011
del Control Oficial | distintas Administraciones con | (DGSP) de la Consejeria de Sanidad;
de la Cadena | competencias en control | Direccion General de Comercio y
Alimentaria alimentario Consumo (DGCC) de la Consejeria de
Empleo, Industria 'y comercio;
Instituto  Canario de  Calidad
Agroalimentaria, Direccion General
de Ganaderia y Direccion General de
Agricultura y Desarrollo Rural de la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia,
Pesca y Aguas
MAPA Canarias Acuerdo de | Realizacion de inspecciones de | ICCA y Viceconsejeria de Pesca 2012
colaboracién ICCA - | acuicultura ecoldgica
Viceconsejeria  de
Pesca
MAPA Canarias Grupo de | Coordinar las actuaciones entre | Direccién General de Salud Publica y 2009
coordinacion para el | las  distintas  administraciones | Viceconsejeria de Pesca.
control de la | para evitar que entre en la
Ciguatera en | cadena alimentaria pescado con

productos de la
pesca

ciguatoxina






GRUPO CCAA

Integrantes

Base Legal

Ano

MAPA

Castilla
Mancha

La

Direccion General de
Ordenacion
Agropecuaria

Coordinar las actuaciones en los
siguientes Programas de Control:
Identificacién Animal, Bienestar
Animal, Calidad Higiénico
sanitaria de la leche, Alimentacion
Animal, SANDACH, Plan Nacional
de Investigacion de Residuos,
Higiene de la Producciéon Primaria
Ganadera

Personal dependiente de la Direccidén
General de Agricultura y Ganaderia.
Servicio de Ganaderia y Sanidad
Animal

Decreto  83/2019,
de 16 de julio, por
el que se establece
la estructura
organica 'y las
competencias de la
Consejeria

de Agricultura,
Agua y Desarrollo
Rural

creacion

2015






GRUPO CCAA Integrantes Base Legal Ano
creacion
MAPA Catalufa Mesas  sectoriales | Organos de interlocucién | Representantes del Departamento de | Decreto 375/2000, | 2000
agrarias interprofesional de cada sector | Agricultura, Ganaderia, Pesca vy | de 21 de
con el Departamento. Ambito: | Alimentacién, y del sector. noviembre, por el
I1.3. Programa nacional de control cual se crean y se
oficial de la higiene en las regulan las mesas
explotaciones ganaderas, IL4. sectoriales agrarias
Programa nacional de control (DOGC num. 3277,
oficial de la alimentacién animal, de 30.11.2000)
I1.5. Programa nacional de control
oficial del bienestar animal en las
explotaciones ganaderas y
transporte de animales, 1IL8.
Programa nacional de control
oficial de la sanidad vegetal, IL.9.
Programa de control oficial de la
calidad alimentaria, I1.10.
Programa nacional de control
oficial de la calidad diferenciada
vinculada a un origen geografico
y especialidades tradicionales
garantizas antes de su
comercializacién y I1.11. Programa
nacional de control oficial de la
produccion ecoldgica.
MAPA Catalufia Reuniones de | Tratar temas transversales | Representantes del Departamento de | Circular 2/2008 | 2008
Coordinacién necesarios para llevar a cabo las | Agricultura, Ganaderia, Pesca y | sobre  directrices
Territorial de | tareas encargadas por las | Alimentaciéon, a nivel central vy | organizativas para
Seguimiento. direcciones generales al territorio. | territorial. el funcionamiento

Ambito: todos los programas.

interno del DAR






GRUPO CCAA Integrantes Base Legal Ano
creacion
MAPA Catalufa Reunion de | Foro de coordinacion, para tratar | Director/a general y/o | Circular 2/2008 | 2008
Coordinacién temas y solucionar dudas | subdirectores/as generales de una | sobre  directrices
Territorial operativa | derivadas de instrucciones y/o | misma direccién general | organizativas para
procesos  definidos.  Ambito: | Subdirectores/as  (y/o jefes de | el funcionamiento
todos los programas. servicio) de una misma direccién | interno del DAR
general y jefes de Servicio de
Coordinacién de Oficinas Comarcales
o jefe de Servicio de Gestidn
Territorial (segun la materia de la que
se trate), y jefes de
seccién/responsables de servicios
territoriales.
MAPA Catalufia Grupo de trabajo de | Abordar aspectos de la cadena | Coordina la Agencia Catalana de
coordinacion alimentaria relacionados con la | Seguridad Alimentaria, el grupo esta
interdepartamental seguridad alimentaria formado por representantes de
e interadministrativa diferentes departamentos de la
Generalitat y de los entes locales
MAPA Catalufa Comision de | Colaboracion entre los diferentes | Coordina la Agencia Catalana de
seguimiento de la | departamentos para mejorar los | Seguridad Alimentaria, participan
seguridad del | programas de control Oficial | representantes de las diferentes
pescado y productos | referente a la  seguridad | administraciones, representantes de
de la pesca alimentaria, colaboracién con el | asociaciones de consumidores vy
sector para mejorar la | usuarios y representantes del sector.
informacion, formacién y
autocontroles en materia de

seguridad de los productos de la
pesca y acuicultura.






GRUPO CCAA

Integrantes

Base Legal

Ano

creacion

MAPA Extremadura | Mesa de | Coordinar las actuaciones | Técnicos de la Direccion General de 2010
Coordinacién en | llevadas a cabo dentro los | Agricultura y Ganaderia de la
Seguridad Programas de Control Oficial de | Consejeria de Agricultura, Desarrollo
Alimentaria la Cadena Alimentaria. Rural, Medio Ambiente y Energia y
Técnicos de la Direccidon General de
Salud Publica del Servicio Extremefo
de Salud.
MAPA Extremadura | Oficina  Extremefa | La  Oficina  Extremefa  de | Direccion General con competencias | DECRETO 83/2013, | 2013
de Seguridad | Seguridad Alimentaria serd el | en materia de salud publica y | de 21 de mayo
Alimentaria organo administrativo encargado | Direccién General competente en

de coordinar los controles
oficiales en materia de seguridad
alimentaria, en el ambito
territorial de la Comunidad
Autonoma de Extremadura

materia de agricultura y de ganaderia






GRUPO CCAA

MAPA Galicia

Mesa de
Coordinacion del
Control de la

Cadena Alimentaria.

La Mesa de Coordinacion del
Control de la Cadena Alimentaria
es el instrumento para garantizar
la intervencion, en todas las fases
de la cadena alimentaria, de los
dispositivos de control oficial
necesarios e impulsar la
participacion y coordinacién de

todos los 6rganos de la
Administracion general de la
Comunidad Auténoma

involucrados en la garantia del
cumplimiento de la normativa
alimentaria, incluyendo la
informacion a las personas
consumidoras de acuerdo con la
proteccion de sus derechos
basicos.

Integrantes

las Consellerias con competencias en
materia de agricultura y ganaderia;
de pesca, acuicultura y marisqueo; de

sanidad y de gestion de los
subproductos de la  cadena
alimentaria. También estara

representada la Conselleria que
tenga la competencia en materia de
defensa de las personas
consumidoras y usuarias

Base Legal

DECRETO
139/2014, de 23 de
octubre, por el que
se crea y regula la
Mesa de
Coordinacién  del
Control de la
Cadena
Alimentaria.

Ano

creacion

2014

10






GRUPO CCAA

MAPA

Islas
Baleares

Consejo autondmico

de Seguridad
Alimentaria y
Comisién de

coordinacion
administrativa

Maximo 6érgano de coordinacion
en materia de  seguridad
alimentaria en el dmbito de la
Caib. Organo colegiado creado
para garantizar la colaboracién y
la coordinacion de las
Administraciones Publicas
competentes en la materia, los
sectores empresariales y
profesionales, los consumidores y
las asociaciones cientificas, en la
evaluacion de los  riesgos
alimentarios, asi como
gestionarlos 'y  comunicarlos
especialmente en situaciones de
crisis o de emergencias.

Integrantes

Titular de la Consejeria competente
en materia de salud; titular de la
Direccién general competente en
materia de salud; un representante
de la Consejeria competente en
materia de comercio; un
representante  de la  Consejeria
competente en materia de calidad
ambiental y litoral; el jefe del
departamento de Proteccion de la
Salud y de los Derechos de los
Consumidores; un representante de
cada uno de los Consejos Insulares;
un representante de la Federacion de
Entidades Locales de las Islas
Baleares; tres representantes de las
organizaciones empresariales
relacionadas con la produccién i/o
comercializacién de alimentos; dos
representantes de las asociaciones de
consumidores y  usuarios; un
representante de cada uno de los
Colegios profesionales de médicos,
farmacéuticos, veterinarios, dietistas
nutricionistas, quimicos y bidlogos;
un representante de la Delegacion
del Gobierno; un representante de la
comunidad cientifica.

Base Legal

Decreto  12/2013,
de 5 de abiril, por el
que se crean el

Consejo
Autonomico de
Seguridad
Alimentaria y la
Comisidn de

Coordinacién
Administrativa

Ano

creacion

2013

11






GRUPO CCAA

Integrantes

Base Legal

Ano

creacion

MAPA Madrid Mesa de | Coordinar todas las Areas | Subdirector General de Recursos | Resolucion de 18 | 2010
Coordinacién del | participantes en los distintos | Agrarios. Jefe de Area de Ganaderia. | de octubre de 2010
Plan nacional de | programas del Plan Nacional de | Jefe de Area de Proteccién animal. | del Director
control de la cadena | la Cadena Alimentaria que se | Jefe de area de Agricultura. Jefe de | General de Medio
alimentaria integran en la Direccién General | Area de Promocién Ambiental y | Ambiente
de Medio Ambiente Agroalimentaria. Coordinador para el
plan de control de la cadena
alimentaria
MAPA Navarra Comision para la | Coordinacién, elaboracién vy | Departamentos del Gobierno de | Acuerdo de | 2009
Coordinacién de la | propuesta al Gobierno de | Navarra competentes en materia de | Gobierno de 28 de
Seguridad y la | Navarra de un Plan Foral de | seguridad alimentaria y calidad en la | septiembre de

Calidad Alimentarias

Plurianual del control oficial de la
cadena alimentaria(PFCOCA) que
se fundamenta en la evaluacion
de los riesgos priorizando las
actividades en congruencia con el
Plan Nacional y estableciendo
mecanismos de coordinacion
sectoriales y horizontales para
garantizar sus fines de manera
integral.

produccion primaria, en la
elaboracion y comercializacién de
alimentos y en la proteccién del
consumidor, asi como a los
Ayuntamientos con servicios propios
para el control oficial de la seguridad
alimentaria y la proteccién del
consumidor

2009(Boletin Oficial
de Navarra de 9 de
octubre)

12






GRUPO CCAA

Integrantes

Base Legal

Ano

creacion

MAPA | Pais Vasco Grupo de Trabajo | Gestion coordinada del | Jefes de Servicio de las distintas | Acuerdo de la | 2011
Horizontal de | PCOCA. unidades responsables de la | Viceconsejeria de
Coordinacion  del aplicacion del PCOCA Qgricultura, "
esca y politica
PCOCA (GHC). Alimentaria y de
los Directores de
las Diputaciones
Forales de Alava
Bizkaia y
Gipuzkoa.
MAPA | Pais Vasco | Comisién Técnica | Coordinacion de los controles | Personal técnico de la Direccion | Acuerdo 2011
para el desarrolloe | del PCOCA en el ambito | de pesca y Acuicultura y del | Direccion de
implementacién de | pesquero Pesca y

los programas de
control de los
productos
pesqueros
(CTPCPP)

Servicio de Inspeccion Pesquera.
Secretaria técnica de Elika.

Acuicultura de
Gobierno Vasco
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4.3 . Órganos de coordinación.pdf


RECURSOS

Laboratorios:
GRUPO CCAA Nombre del Laboratorio Acreditado | N° Piblico/Privado  Provincia Organismo de
(Si/No) Expediente que depende
MAPA Asturias Laboratorio de  Sanidad | SI 442 /1 E847 publico Asturias Consejeria de
Animal del Principado de Medio Rural vy
Asturias (HACUIC, HGANAD, Cohesién
ALIMANI, SANDCH). Territorial
MAPA C. Valenciana Laboratorio agroalimentario | SI ENAC 184/LE | publico Valencia/Valéncia Consejeria de
de la Generalitat Valenciana 405 Presidencia,
Agricultura, Pesca,
Alimentacién y
Agua
MAPA Cantabria Servicio de Laboratorio y | SI 722/LE1186 publico Cantabria Direccion General
Control de Cantabria de Ganaderia,
Consejeria de
Ganaderia, Pesca y
Desarrollo Rural.
MAPA Galicia INTECMAR: Instituto | SI 160/LE394 publico Pontevedra Conselleria do
Tecnoldgico para el Control Medio Rural e do
del Medio Marino de Galicia. Mar
(Prog: HPP p. ext.+HPP
acuic+HyS PP Ganade)
MAPA Pais Vasco AZTI-TECNALIA SI N©° publico Vizcaya Dependiente del
acreditacion Departamento de
ENAC: Desarrollo
167/LE320 Econdmico,
Sostenibilidad y
Medio Ambiente






Bases de datos:

Codigo | Nombre completo Descripcion Ao
implantacion

MAPA Andalucia MOLU Control y | Control y Seguimiento de las condiciones sanitarias en las zonas de produccion | 2004
Seguimiento de | de moluscos bivalvos.

Moluscos

MAPA Aragén REGA Sistema de registro | Obtencién de muestra aleatoria y dirigida para los controles de Higiene de la | 2005
de las explotaciones | Produccién Primaria y Bienestar Animal. Grabacién de resultados de los
ganaderas de todas | controles de Bienestar Animal.
las especies de la
Comunidad
Auténoma de
Aragén.

MAPA C. Valenciana REGA Registro de | Base de datos para muestra de control oficial de Higiene en las explotaciones
explotaciones ganaderas, en la produccion primaria en acuicultura y del bienestar animal en
ganaderas de la | las explotaciones ganaderas.

Comunidad
Valenciana
MAPA Cantabria 01- (Registro General de | Ordenacion de las Explotaciones Ganaderas en Cantabria: Inscripcion en el | 2004
REGA Explotaciones registro de las explotaciones ganaderas de la Comunidad Autéonoma de
Ganaderas) de | Cantabria y las gestiones derivadas de ello (controles, ayudas,
Cantabria incumplimientos). Creado por Orden de 11 de abril.
MAPA Castillay Ledn Sistemas de control | Herramienta de distribucion de documentacion. Permite tener accesible toda la

oficiales

documentacion del Sistema de Controles Oficiales (procedimientos generales,
procedimientos especificos, instrucciones, etc) en su Ultima revision, alertando
mediante correo electrénico.






Nombre completo

Descripcion

Ano

implantacién

MAPA Castilla y Ledn Expedientes Permite obtener informacion relativa a los expedientes sancionadores incoados
sancionadores por incumplimientos detectados en las inspecciones de los programas oficiales
de control, asi como conocer su estado de tramitacion.
MAPA Castillay Ledn | REGA y | Registro de | Registro de Explotaciones Ganaderas. Registro de localizacidon geogréfica de
GIS Explotaciones explotaciones ganaderas.
Ganaderas. Registro
de localizacion
geografica de
explotaciones
ganaderas
MAPA Castilla La | SIGCA Sistema de Gestion | Base de Datos de Gestién Integrada de toda la ganaderia: REGA, REMO, RIIA,
Mancha Coordinado de | Programas Sanitarios, entre otros.
Ayudas.
MAPA Catalufia GTR Gestion  Telematica | Integrar toda la informacion gestionada en el dmbito de la ganaderia para | 2006
Ganadera evitar duplicidades y ofrecer una gestién transversal de los procesos
administrativos. Unificar y simplificar las herramientas y sistemas, para facilitar
el acceso a la informacion. Incluye la informacién del Registro de explotaciones
ganaderas (REGA) y el resto de informacién de la explotacién (Registro de
transportistas de animales vivos, documentos de movimientos de animales
vivos, censos de animales, informacién de gestion sanitaria, etc.)
MAPA Catalufia COPE Control Oficial de la | Sistema de gestién de los programas de control de la higiene en la pesca
Pesca y la Acuicultura | extractiva y en la acuicultura. Permite gestionar los universos, los criterios de
riesgo, seleccionar la muestra anual de control, introducir los resultados del
programa de control y archivar las actas y otros documentos relacionados con
los controles.
MAPA Extremadura EINFOSAGEX Base de datos para la gestidon de toda la informacion referente a los controles

oficiales en relacién al Programa de higiene de la produccién primaria.






GRUPO

CCAA

Nombre completo

Descripcion

Ano

implantacién

MAPA Galicia SISTEMA Base de datos SITRAN- MAPA (sistema de trazabilidad animal) a nivel | 2004
INTEGRADO DE | autonomico. Registro oficial de explotaciones (REGA), animales identificados
XESTION individualmente y registro de movimiento pecuario (REMO). Registro de
transportistas y medios de transporte de animales vivos (SIRENTRA).Campafia
de erradicacién de rumiantes. Inspecciones SVO. Otros registros oficiales.
MAPA La Rioja SIG Sistema Integrado de | Integra la gestion de los programas del Servicio de Ganaderia en los mddulos | 1999

Ganaderia (SIG)

que se detallan a continuacion. En las bases de datos se registran los datos
sobre los que se realiza la seleccion de la muestra en el Plan de controles, tanto
para definir el universo SIGROT: Registro de transportistas de animales vivos y
de los medios de transporte. REGA: Registro de explotaciones ganaderas de La
Rioja. REMO: Registro de movimientos de animales. RIIA: Registro de
identificaciones individuales de los animales. SIGSANEA: gestién de las
calificaciones sanitarias y de los controles sanitarios de los programas de
erradicacion. SIGENTIS: bases de datos que incluyen, entre otras cosas, los
expedientes sancionadores tramitados, los cuadernos de abordo emitidos,
documentos implicados en los diferentes controles, establecimientos
relacionados con la distribucién de medicamentos y la declaracion del botiquin
veterinario. INSPECCIONES: Registro de inspecciones realizadas en distintos
programas, obtencién de las muestras de control. EPL: Modulo epidemioldgico,
herramienta que nos monitoriza geograficamente la situacion sanitaria de la
ganaderia. Programas de control: Hpp de la acuicultura, Hppganadera,
bienestar animal, alimentaciéon animal, de la distribucién de medicamentos
veterinarios y la tenencia de botiquines de urgencia por veterinarios de practica
privada, subproductos de origen animal no destinado a consumo humano en
establecimientos y transporte Sandach.






GRUPO CCAA Nombre completo Descripcion Ano
implantacién
MAPA La Rioja CEX Aplicacion Informatizacién de las inspecciones realizadas. Programas de control: Hpp de la | 2005
informatica CEX, | acuicultura Acuicola, Hpp ganadera, bienestar animal, alimentaciéon animal, de
sobre gestiéon de | la distribucion de medicamentos veterinarios y la tenencia de botiquines de
expedientes y | urgencia por veterinarios de practica privada, subproductos de origen animal
sistemas de | no destinado a consumo humano en establecimientos y transporte Sandach.
informacion
MAPA Madrid REGA Registro de | Base de Datos Registro todas las explotaciones de interés ganadero.
Explotaciones
Ganaderas de Madrid

Otras soportes informdticos relacionados con el programa:

GRUPO

CCAA Codigo Nombre completo

Descripcion

MAPA MAPA

SITRAN:
REGA

Sistema Integral de
Trazabilidad Animal:
registro general de
explotaciones
ganaderas

Establecido y regulado por el Real Decreto 479/2004, de 26 de marzo. Su

finalidad es constituir un registro con los datos basicos de todas las
explotaciones ganaderas, incluidas las acuicolas, registradas en la comunidad
auténoma donde radiquen. Tendrad caracter publico e informativo y se
constituird en una base de datos informatizada. Asi pues cualquier explotacién,
ya sea de produccion y cria, mercado ganadero, centro de concentracion,
centro deportivo, centro de ensefianza o experimentacidn, matadero, plaza de
toros, de cualquier especie animal esta registrado y por tanto incluido en el
REGA. Para ello el titular debe facilitar a la autoridad competente de la
comunidad auténoma donde radica la explotacién los datos basicos
establecidos por el Real Decreto 479/2004 o por los correspondientes decretos
sectoriales. La autoridad competente inscribird entonces en su registro a la
explotacion y le asignard un codigo de identificacion de acuerdo con la
estructura establecida.

Ano
implantacion






GRUPO

CCAA

Codigo

Nombre completo

Descripcion Aho

implantacion

MAPA

MAPA

SITRAN:RE
MO

Sistema Integral de
Trazabilidad Animal:
registro de
movimientos de
animales

Se trata de un sistema de registro de movimientos de entrada y de salida en las
explotaciones, tanto dentro del territorio nacional, como con otros paises, e
incluira los datos basicos de todos los movimientos de los animales de las
especies de interés ganadero, incorporandose las diferentes especies de
manera escalonada siguiendo el calendario establecido por norma. Este
registro puede ser de movimiento individual para aquellas especies animales
en las que la trazabilidad es individual y que por tanto estan registrados en el
RIA y de movimiento por lotes o grupos, para aquellos otros que la
trazabilidad es del grupo de animales que se mueven conjuntamente, como es
el caso del porcino o las aves de corral.Los objetivos principales son: registrar
los movimientos de las distintas especies animales; obtener el historial o traza
(datos basicos y movimientos de un animal identificado individualmente) en los
casos establecidos; obtener censos de animales en explotaciones a una fecha
dada; y conocer entre qué explotaciones ha habido movimientos y la
composicién de los mismos.

MAPA

MAPA

SIRENTRA

Sistema informatico
de Registro de
Transportistas de
animales

Es la base de datos en la que se registran los transportistas, los medios de
transporte y los contenedores de animales vivos, en cumplimiento de la Ley
8/2003, de sanidad animal, y del Reglamento (CE) n°® 1/2005, sobre proteccidén
de los animales durante su transporte y operaciones conexas. Cada organismo
solo podra dar de alta o modificar aquellos datos que le son propios, es decir,
los de aquellas empresas cuyo domicilio social se ubique en su territorio. En el
caso del MAPA, serd el encargado de dar de alta a los transportistas de
animales vivos de terceros paises. Cada organismo sélo podra dar de alta o
modificar aquellos datos que le son propios, es decir, los de aquellas empresas
cuyo domicilio social se ubique en su territorio. En el caso del MAPA sera el
encargado de dar de alta a los transportistas de animales vivos de terceros
paises.






GRUPO CCAA Codigo Nombre completo Descripcion Aho

implantacion

MAPA MAPA RASVE Red de Alerta Este sistema informatico es un instrumento fundamental para los objetivos que
Sanitaria Veterinaria persigue el Sistema de Alerta Sanitaria Veterinaria. Es una base de datos que
integra toda la informacién sanitaria disponible, tanto a nivel nacional como
internacional, permitiendo en tiempo real la conexion entre las aplicaciones
informaticas existentes en materia de Sanidad y Produccion Animal y Seguridad
Alimentaria. Esta herramienta informatica facilita la toma de decisiones
urgentes para la prevencion, control y erradicacién de las enfermedades
animales e integra toda la informacion necesaria para realizar una evaluacion
epidemioldgica de las alertas. La informacién disponible en esta base de datos
consiste en informacién sobre: - Centros u organismos relacionados con la
sanidad en Espafia, como son organismos oficiales, explotaciones ganaderas,
laboratorios autondémicos y de referencia, mataderos, nucleos zooldgicos,
oficinas comarcales veterinarias, puestos de inspeccién fronterizos, puntos de
parada. - Mapa de comercializacion ganadera y de las unidades veterinarias. -
Informacién general sobre enfermedades, legislacién sanitaria, manuales
practicos y planes de alerta. - Médulo formativo sobre prevencion y lucha
contra las enfermedades animales, con ejercicios de simulacién. - Enlaces a
otras péaginas relacionadas de organismos nacionales e internacionales. El
objetivo de este sistema es agilizar las comunicaciones, fomentando la eficacia
y la rapidez con la que circula la informacién lo que permite, una mejor gestion
de las alertas y de la realizacién de la evaluacién de riesgos, a la vez que se da
transparencia a la informacion.






GRUPO

MAPA

MAPA

CCAA Codigo

SILUM

Nombre completo

Sistema de Gestién
Integral de la
Alimentacion animal

Descripcion

El Sistema de Gestion Integral de la Alimentacion animal (SILUM) es una

herramienta informatica, con base legal en Real Decreto 821/2008. En uso
desde 2004, permite una gestion global de la informacion y de los registros
relacionados con el sector de la alimentacién animal. Se trata de un
instrumento de trabajo de utilidad para los distintos eslabones del Sector. De
este modo, permite la coordinacién e intercambio de datos entre las distintas
administraciones publicas en él implicadas, tanto en las CCAA, como en el
Ministerio o en los Puntos de Entrada. Es, ademas, el instrumento utilizado por
las mismas para el Registro o autorizacién de empresas y establecimientos del
sector. Cuenta también con informacion de utilidad para otros miembros del
sector, como es el caso de asociaciones, empresas o particulares. De este modo
se pueden obtener listados de registros, legislacién actualizada, novedades de
interés, etc.. El contenido del sistema se articula en una serie de modulos
tematicos que facilitan su utilizacion: - Médulo de Registros - Mddulo de
Consultas - M6dulo de Controles - Modulo de Laboratorios.

Ano

implantacion

2004

MAPA

MAPA

RED LAB
AGROALIM
ENTARIOS

Red de laboratorios
agroalimentarios

Es una aplicacion informatica integrada por los laboratorios designados por las
autoridades competentes de las CCAA y el Laboratorio Agroalimentario del
MAPA. Se trata de ofrecer toda la informacion relativa a la oferta analitica de
los laboratorios agroalimentarios que realizan el control oficial de los
productos agroalimentarios. En esta base de datos se encuentran los recursos
analiticos y las caracteristicas de los métodos analiticos que se pueden utilizar
en los diferentes laboratorios de Espafa integrados en dicha red. La pagina
web es: http://lagrored.magrama.es.

MAPA

MAPA

Registro nacional de
distribuidores de
medicamentos
veterinarios

Registro nacional en el que se detallan los almacenes mayoristas,
establecimientos comerciales detallistas y entidades o agrupaciones ganaderas
que estdn autorizados para distribuir medicamentos veterinarios. Existe un
acceso publico en la pagina web del MAPA.

2010






GRUPO CCAA Codigo Nombre completo Descripcion Aho

implantacion
MAPA Asturias | REGAPA Registro de | Regula la organizaciéon y funcionamiento del Registro de Explotaciones | 2019
Explotaciones Ganaderas del Principado de Asturias en el marco de lo dispuesto en la Ley
Ganaderas del | 8/2003, de 24 de abril, de Sanidad Animal y en el Real Decreto 479/2004, de 26
Principado de | de marzo, por el que se establece y regula el Registro General de Explotaciones
Asturias Ganaderas.








5.1  RECURSOS.pdf


La autoridad competente que decida delegar una tarea de control especifica a un organismo de control
deberd incluirlo en el desarrollo autonémico del presente Programa y comunicarlo a la SGP para su
notificacion a la Comisién Europea. En dicha comunicacion, se describird detalladamente la autoridad
competente que va a delegar, la tarea que va a ser delegada, las condiciones en que se delega y el
organismo independiente de control en el que se va a delegar la tarea.

53. PROCEDIMIENTOS NORMALIZADOS ESTABLECIDOS DOCUMENTALMENTE.

Segun queda establecido en el articulo 12 del Reglamento (UE) 2017/625, los controles oficiales
efectuados por las autoridades competentes se llevaran a cabo de acuerdo con procedimientos
documentados de control. Estos procedimientos contendran informacion e instrucciones para el
personal que realice los controles oficiales.

Ademas cualquier procedimiento documentado de trabajo que se elabore debe contener los siguientes
elementos:

» La organizacion de las autoridades de control y la relacién con las autoridades centrales.
La relacién entre autoridades de control y organismo de control.
Declaracién de los objetivos que han de alcanzarse.

Las tareas, responsabilidades y funciones del personal.

vV V V V

Los procedimientos de las técnicas de control, la interpretacion de los resultados y las decisiones
consiguientes.

Las actuaciones que han de emprenderse a raiz de los controles oficiales y su seguimiento.

La cooperacién con otros servicios o departamentos que puedan tener responsabilidades en la
materia.

» Cualquier otra actividad o informacion necesarias para el funcionamiento efectivo de los
controles oficiales.

Los procedimientos normalizados de trabajo (PNT’ s) se irdn ejecutando en funcion de las necesidades
que se detecten en la puesta en marcha del Programa de Control, del mismo modo se iradn actualizando
a medida que sea necesario y segun evolucion del propio Programa Nacional.

Este Programa de Control incluye unos “Protocolos de control” propuestos para ser cumplimentados a
lo largo de las inspecciones (Anexos). Estos Protocolos de control podran ser ampliados y/o adaptados
a las caracteristicas de la actividad en las Comunidades Autdbnomas por las autoridades competentes en
sus respectivos programas.

Con el objetivo de facilitar la cumplimentaciéon de los Protocolos de Control, se establecen unas
instrucciones aclaratorias a cada uno de los items a contemplar por el personal de inspeccién que realice
los controles oficiales.

La autoridad competente de control en cada Comunidad Auténoma, elaborara un procedimiento basico,
en funcion de sus recursos, modelos de gestion, etc., que se seguira en las inspecciones y verificaciones
y que incluird los Protocolos de control y los Protocolos de verificacion.

A su vez, las autoridades competentes de control, pueden utilizar las Guias de practicas correctas de
higiene como apoyo a la inspeccion. Segun lo establecido en el Capitulo Il del Reglamento (CE) n°
852/2004, las Guias deben contener informacién de las orientaciones sobre practicas correctas de
higiene para el control de los peligros en la produccidén primaria y operaciones conexas.
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Deben constituir, un instrumento de ayuda para el cumplimiento de los requisitos obligatorios de
higiene, teniendo en cuenta que el uso de las mismas no reviste caracter obligatorio.

5.4. PLANES DE EMERGENCIA

Se activara un plan de emergencia siempre que la informacién procedente de los controles en curso
determine la presencia de un riesgo para la salud publica o sanidad animal. La autoridad competente
en cuanto a la notificacién y gestién del peligro detectado sera la que determinen las Comunidades
Auténomas en el ambito de sus competencias.

Las actuaciones estaran enmarcadas dentro los protocolos que establece tanto el sistema coordinado
de intercambio de informacion (SCIRI) de AESAN como de la red de alerta sanitaria veterinaria (RASVE)
del MAPA.

5.5. FORMACION DEL PERSONAL

El personal que realice los controles oficiales y otras actividades oficiales recibira la formacién adecuada
para su ambito de competencia, debiendo cumplir con lo establecido en el articulo 5.4 del Reglamento
(UE) 20177/625.

La autoridad competente garantizara que todo el personal encargado de efectuar los controles oficiales:

» recibe la formacion adecuada a su @mbito de actuacidn que le capacita para cumplir su funcion
de manera competente y efectuar los controles de manera coherente.

> estd al dia en su ambito de competencia y recibe con regularidad la formacién adicional
necesaria, y

> tiene aptitudes para la cooperaciéon multidisciplinar.

En cualquier caso, los ambitos tematicos de formacién incluirdan como minimo los recogidos en Anexo
Il Capitulo Ide dicho reglamento.

Las diferentes actuaciones de formacion desarrolladas por las autoridades competentes de las CCAA
pueden consultarse en el enlace siguiente:

6. DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE CONTROL

6.1. PLANIFICACION DE LOS CONTROLES OFICIALES: PRIORIZACION DE LOS CONTROLES.
CATEGORIZACION DEL RIESGO.

Para la priorizacion de los controles y la seleccion de la muestra, las autoridades competentes de las
CCAA aplicaran sobre su universo de partida, explotaciones de acuicultura, los criterios generales que
se establecen en este Programa.

PLAN NACIONAL DE CONTROL OFICIAL DE LA CADENA ALIMENTARIA 2021-2025. ACTUALIZACION 2020.
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Procedimientos normalizados

Ano ult. Referencia

version

Nombre del procedimiento/circular/instruccion

Version

Fecha (V0)

Programas afectados

2012 Protocolo CHPPACUIC MBV Eginodermos,Tunicados,Gastr marinos | 1 15/10/2012 [I.P2-HACUIC
Vivos

2012 Protocolo CHPPACUIC Explotaciones 1 15/10/2012 I.P2-HACUIC

2012 Protocolo CHPPACUIC Embarcaciones auxiliares acuic 1 15/10/2012 II.P2-HACUIC

2013 PS A/I Protocolo de Supervisiéon de las Actas y/o Informes de los | 1 nov-13 II.P1-PEXT, II.P2-HACUIC
Controles

2013 PS INSITU Protocolo de Supervisién in situ de los Controles 1 nov-13 II.P1-PEXT, II.P2-HACUIC

2015 P INF ANUAL Procedimiento para la realizacion del informe anual de resultados | 0 16/07/2015 II.P1-PEXT, II.P2-HACUIC
del control oficial en pesca extractiva y acuicultura

2015 P SUPERVISION Procedimiento para la realizacion de la supervisiéon a nivel | 0 16/07/2015 II.P1-PEXT, II.P2-HACUIC
autondmico y central en pesca extractiva y acuicultura

2017 G/AC/01/2017 Programa Regional de Control Oficial de Higiene de la Produccién | 2.0 28/03/2017 II.P2-HACUIC
Primaria en Acuicultura Continental

2017 PNT/CAL/01 Calidad de los Controles Oficiales 1.0 28/01/2017 II.P2-HACUIC








5.3 Procedimientos normalizados.pdf


PLANES DE EMERGENCIA

Planes de emergencia Comunidades Autonomas:

Plan de Emergencia

Descripcion

Ano implantacion

MAPA Asturias Comité de Gestion de | Como se refleja en el articulo 9, del Decreto 64/2016, de 16 de noviembre, por el | 2016
Emergencias que se crean érganos colegiados en materia de calidad y seguridad alimentaria, la
Alimentarias y  de | declaracién de situacion de emergencia alimentaria y de sanidad animal
Sanidad Animal del | corresponde al Consejo de Gobierno del Principado de Asturias.
Principado de Asturias
MAPA Aragén Plan de contingencia | Plan de contingencia en enfermedades de los animales de acuicultura (ANE IV PRO | 2009
en enfermedades de | HIPPGA)
los animales de
acuicultura
MAPA Cantabria | Plan de Seguimiento | Control de la presencia de fitoplancton téxico y biotoxinas marinas en las Zonas | 2009
de las  Floraciones | de Produccién de Moluscos Bivalvos (ZZPPMMBB) de la Comunidad Autbnoma de
Algales Nocivas. Cantabria. Comunicacion de los cierres y aperturas de las Zonas a la Secretaria
General del Mar (MAPA).
MAPA Cantabria | Plan de Emergencia del | Reducir la posibilidad de introducciéon de peligros que puedan afectar a la | 2010
Programa de control | seguridad alimentaria o a la adecuaciéon para el consumo, de los productos
de higiene de la | ganaderos en posteriores fases de la cadena alimentaria Fijar el procedimiento de
produccion primaria. actuacién en caso de deteccion de deficiencias graves durante los controles de
higiene de la produccion primaria. Fijar el procedimiento de actuacion en caso de
deteccion de deficiencias graves durante los controles de higiene de la produccion
primaria que exijan la adopcion de medidas de forma inmediata. Se aplican como
referencia los Procedimientos de actuacién contenidos en el programa de control
oficial de higiene de la produccién primaria ganadera.
MAPA Castilla La | Plan Autonomico de | Plan de Alerta. El objeto del presente documento es el de clarificar aspectos tales | 2016
Mancha Alerta Sanitaria | como la cadena de mandos que se deberd establecer, las atribuciones de los

Veterinaria de la CCAA
de Castilla La Mancha

organos que actlan tanto a nivel ejecutivo como consultivo, las necesarias
actuaciones para combatir un brote y la formacion continuada del personal






Plan de Emergencia

Descripcion
destinado a las tareas de lucha contra las epizootias, entre otras.

Ano implantacion

MAPA La Rioja Plan Coordinado de | Informar y orientar a los S.V.O. de las lineas generales de actuacion, recursos y
Alerta Sanitaria | medios ante un brote de cualquier enfermedad. Debe ser contemplado junto a los
Veterinaria La Rioja manuales de lucha de cada enfermedad. Basado en el Estatal pero adaptado a las
condiciones especificas de La Rioja. Accesible desde la web de RASVE.
MAPA Madrid PLAN  COORDINADO | Plan de Alerta 2011
DE ALERTA SANITARIA
VETERINARIA DE LA
COMUNIDAD DE
MADRID
MAPA Murcia Plan alerta regional | Procedimiento documentado sobre mecanismo de actuacion en caso de alertas en | 2007
sanidad veterinaria sanidad animal veterinaria
MAPA Pais Red de Alerta Sanitaria | Facilita la toma de decisiones urgentes para la prevencion, control y erradicacion
Vasco Veterinaria (RASVE) de las enfermedades animales e integra toda la informacion necesaria para realizar

una evaluacién epidemioldgica de las alertas (centros u organismos relacionados
con la sanidad en Espafia, mapa de comercializacion ganadera, informacion
general, médulo formativo sobre prevencion y lucha contra enfermedades, enlaces
a otras paginas)








5.4. PLANES DE EMERGENCIA.pdf


FORMACION

GRUPO CCAA

Plan de
formacion

Procedimiento
documentado

Criterios de planificacion

Organismo
organizador/gestor

Organismo que imparte

(Si/No) (Si/No)

MAPA Andalucia SI SI Objetivos Estratégicos, novedades | Consejeria de Agricultura, | Instituto  Andaluz  de
legislativas, nuevos criterios de actuacion, | Pesca y Medio Ambiente Investigacién y Formacion
cambios en procedimientos de trabajo, Agraria y Pesquera
resultados de la verificacion de la eficacia (IFAPA)
del control oficial y hallazgos en las
auditorias

MAPA Andalucia SI SI Segun necesidades acordadas a nivel | Consejeria de Agricultura, | Instituto  Andaluz  de
general por la Administracion publica de | Pescay Medio Ambiente Administracion Publica
Andalucia

MAPA Aragon SI SI Para determinar las necesidades de | Departamento de | IAAP - Instituto Aragonés
formacién se tienen en cuenta, Objetivos | Desarrollo Rural y | de Administracion

estratégicos; Novedades o cambios en la
legislacién, nuevos criterios de actuacion o
directrices, cambios importantes en los
procedimientos de trabajo; Indicadores de
actividad y de cumplimiento de los
programas; Resultados de la verificacion de
la eficacia del control oficial; Hallazgos de
las auditorias internas del sistema de
control oficial; Hallazgos detectados en las
auditorias externas realizadas por los
inspectores de la FVO en relacién con la
formacion. En ocasiones los planes de
accién presentados a la Comision incluyen
determinadas actividades formativas.

Sostenibilidad.

Publica. Direccidon General
de Alimentacion y
Fomento

Agroalimentario.






Plan de | Procedimiento  Criterios de planificacion Organismo Organismo que imparte
formacion | documentado organizador/gestor
(Si/No) (Si/No)
MAPA Asturias SI SI Formacién in situ en unidades de control | Instituto ~ Asturiano  de | En  funcion del curso
de otras autoridades competentes y en la | Administracidn Publica | respectivo.
realizaciéon de formacion especifica a través | "Adolfo Posada" (IAAP) en
del programa Better Training de la Unién | colaboracién  con  los
Europea, tanto en cursos presenciales | Servicios de la
como on line. Administracion  gestores
Formacién practica en los controles a | del curso correspondiente.
realizar a través la visita a la comunidad
auténoma de Galicia, acompafando a los
inspectores gallegos del Servizo de
Inspeccién e Control dos Recursos en sus
controles sobre las materias propias de la
labor del veterinario.
MAPA C. NO NO Al menos una vez al afio referente a | DIIRECCION GENERAL DE | SERVICIO DE SEGURIDAD
Valenciana Programaciéon  de  Inspecciones  en | AGRICULTURA, Y CONTROL DE LA
explotaciones ganaderas (PIE) y el resto | GANADERIA Y PESCA PRODUCCION AGRARIA Y
segun  necesidades expresadas  por SERVICIO DE SANIDAD
gestores de los programas de control ANIMAL
MAPA Canarias SI SI Se tienen en cuenta las novedades | Direccion  General de | Instituto  Canario de
legislativas o técnicas, las deficiencias | Ganaderia y  Sanidad | Administracion  Publica
detectadas en las actuaciones de control | Vegetal de la D.G. de | (ICAP), empresas externas
oficial, los resultados de las misiones de la | Agricultura y Desarrollo | de formacién, grupos de

OAV. (DGG y Sanidad Vegetal no
documentado) En el ICCA estan dirigidos
prioritariamente hacia personal que realice

tareas relacionadas con el curso.
Deficiencias detectadas; Actuaciones de
Control Oficial planificadas; Novedades

Rural Instituto Canario de
Calidad Agroalimentaria

trabajo o} experto.
Instituto  Canario  de
Calidad Agroalimentaria;
Escuela de  Servicios
Sociales y Sanitarios de
Canarias (ESSSCAN);






GRUPO

CCAA

Plan
formacion
(Si/No)

de | Procedimiento

documentado
(Si/No)

Criterios de planificacion

legislativas. (ICCA si documentado)

Organismo
organizador/gestor

Organismo que imparte

Instituto  Canario  de
Administraciéon  Publica
(ICAP); Ministerio de
Agricultura 'y Pesca,
Alimentacién 'y Medio
Ambiente y el Gabinete
de Servicios para la
Acreditacion (GESCAL).

MAPA

Cantabria

SI

SI

1) Carencias formativas detectadas por
nuevas reglamentaciones, auditorias o
supervisiones. 2) Obligaciones formativas
del R.882 3) Novedades en la normativa de
aplicacién.  Supondra, al menos, la
asistencia obligatoria del personal que
participa en los controles a un curso de
formacion en materia de R.882 y de
actualizacién de conocimientos de los
programas de control en los que participe,
a lo largo de los 5 afios de vigencia del
Plan de Controles 2011-2015.

FORMACION EXTERNA:
Propone el  Secretario
General de la Consejeria de
Ganaderia, Pesca y
Desarrollo Rural y organiza
y gestiona el Centro de
Estudios de la
Administracion Regional de
Cantabria (CEARQ).
FORMACION INTERNA:
Servicios responsables de
cada Programa de Control
oficial.

FORMACION  EXTERNA:
Centro de Estudios de la

Administracién Regional
de Cantabria (CEARQ)
FORMACION  INTERNA:

Personal de los Servicios
responsables de cada
Programa de Control
Oficial.






GRUPO

CCAA

Plan de
formacion

Procedimiento
documentado

Criterios de planificacion

Organismo
organizador/gestor

Organismo que imparte

(Si/No) (Si/No)
MAPA Castilla La | SI NO La Consejeria de Agricultura, Agua vy | Consejeria de Agricultura, | Servicio de Ganaderia,
Mancha Desarrollo Rural establece cursos de | Aguay desarrollo Rural Servicio de  Sanidad
formacién en materia de relacionadas con Animal
el Plan Nacional de control de la Cadena
Alimentaria. Anualmente se celebran
reuniones de coordinacion de Alimentacion
Animal, Bienestar Animal, SANDACH,
Higiene de la produccion primaria
Ganadera, Higiene en acuicultura entre el
Servicio de Ganaderia, Sanidad Animal y
Servicios periféricos
MAPA Castilla y | SI SI Plan de Formacién Continua: presencial y | Consejeria de | Escuela de
Ledn online administracién autonémica | Administracion Publica de
Castilla y Leon (ECLAP)
MAPA Castilla  y | SI SI Plan de formacion sectorial Consejeria de | Consejeria de Agricultura
Ledn administracién autondmica | y Ganaderia
MAPA Castilla  y | SI SI Plan de formacion especifica Consejeria de | Consejeria de Agricultura
Ledn administracién autondmica | y Ganaderia
MAPA Castilla  y | SI SI Plan de Formacion Interna Consejeria de Agricultura y | Instituto Tecnolégico
Ledn Ganaderia Agrario de Castillay Leon






GRUPO

CCAA

Plan de
formacion
(Si/No)

Procedimiento
documentado
(Si/No)

Criterios de planificacion

Organismo
organizador/gestor

Organismo que imparte

MAPA Catalufna SI SI El Departamento de Accidn Climatica, | Departamento de Accion | Departamento de Accién
Alimentacién y Agenda Rural imparte | Climatica, Alimentacién y | Climatica, Alimentacién y
formacién al personal que realiza los | Agenda Rural Agenda Rural, Direccidon
controles de higiene. General  de Politica

Maritima y Pesca
Sostenible
MAPA Extremadur | SI NO Las actividades formativas buscan la | Consejeria de | Escuela de
a innovacion y la adaptacién de la oferta a | Administracién Publica Administracion Publica de
las necesidades de la administracién y de Extremadura
los empleados publicos, gestionando
directamente las diferentes actividades
formativas.

MAPA Galicia SI SI Formacién general de los empleados | CCAA. Escola Galega de
publicos. Formacién especifica del personal Administracion  publica
dependiente de la Conselleria do Medio (EGAP) Actividades
Rural e do Mar formativas realizadas pola

Subdireccién  Xeral de
Formacién e Innovacion
Agroforestal

MAPA Islas NO NO El Departamento de personal recoge las | Direccion  General  de | Institut de Recerca i
Baleares peticiones de formacion que se formulan | Agricultura y Desarrollo | Formaci Agraria i
desde los diferentes Servicios Rural Pesquera (IRFAP). Escola
Balear d'Administracions

Publiques (EBAP)
MAPA La Rioja SI SI Los diferentes Servicios de la Consejeria, | La Escuela Riojana de | Escuela Riojana de






GRUPO

CCAA

Plan
formacion
(Si/No)

de | Procedimiento

documentado
(Si/No)

Criterios de planificacion

formulan a la Escuela Riojana de
Administracion Publica sus necesidades
formativas en base a las demandas de los
diferentes programas de control, las
novedades producidas en las diferentes
tareas de cada servicio u otras necesidades
constatadas.

Organismo
organizador/gestor

Administracion Publica a
peticion de los distintos
Servicios de la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia y

Medio  Ambiente.  Los
diferentes Servicios,
desarrollan en los ambitos
de los que son
competentes jornadas
formativas para su

personal, al margen de los
realizados en la Escuela,
atendiendo a  criterios
practicos y temporales.

Organismo que imparte

Administracion Publica

MAPA Madrid SI SI IMAP(instituto  madrilefio
de administracién publicas)
MAPA Navarra SI SI Formacién Inicial: personal de nueva | Servicio de Ganaderia Servicio de ganaderia
incorporacion y reuniones formativas de
coordinacion Formacién  continuada:
reuniones de formacién, nueva legislacién,
programas de control, solicitudes del
personal, cambios por auditorias.
MAPA Navarra SI SI Formacién anual Instituto de Administracion | Instituto de
publica administracion publica de
Navarra
MAPA Navarra SI SI Formacién continuada: nueva legislacion, | Otros organismos Colegio de Veterinarios

programas de control, solicitudes del
personal, cambios por auditorias

de Navarra. MAPA. Unién
Europea.






GRUPO

MAPA

CCAA

Pais Vasco

Plan de | Procedimiento  Criterios de planificacion Organismo Organismo que imparte

formacion
(Si/No)
SI

documentado organizador/gestor

(Si/No)

SI Anual/semestral Administraciones vascas IVAP, HAZI, ELIKA,
Consejo Vasco de

Veterinarios








5.5 . FORMACIÓN.pdf


El indice de riesgo de cada uno de estos criterios tendra un valor en funcién de la probabilidad de que
un peligro sea introducido en la cadena alimentaria. Dicho valor serd determinado por las autoridades
competentes de las CCAA. Una vez aplicados los criterios de riesgo, se asignara una puntuacion a cada
explotacién o zona, de tal forma que se priorice la seleccidn de las explotaciones y zonas de riesgo alto,
medio o bajo.

Los controles se priorizaran en base a las puntuaciones obtenidas.

Los criterios de riesgo que podran ser aplicados a las explotaciones de acuicultura en los diferentes
programas de las Comunidades Auténomas son los siguientes:

> Por el sistema de cultivo

Criterio

Sistema intensivo

Sistema semi-intensivos

Extensivo

> Por especie

Criterio

Moluscos bivalvos vivos

Gasterépodos, equinodermos y tunicados
marinos vivos

Peces

Crustaceos

> Por fase de produccion

Criterio

Hachery o reproduccion
Pre engorde
Engorde

> Por resultado de inspecciones anteriores

Criterio

En mas de un control han tenido los mismos
incumplimientos
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Han tenido incumplimientos muy graves o
graves.

Han tenido incumplimientos leves.

Sin irregularidades o incumplimientos

En el caso de haberse controlado todo el universo y realizado un andlisis del histérico de resultados de
dichos controles, la planificacion del control se hara en base al riesgo real.

6.2. PUNTO DE CONTROL
Los Controles Oficiales que derivan de este Programa se realizan en:
» Explotaciones de acuicultura continental
» Explotaciones de acuicultura marina (maritima, maritima-terrestre, terrestre)

» Explotaciones de acuicultura moluscos bivalvos vivos y otros invertebrados (parques de cultivo,
bateas, etc.) y sus operadores intermediarios.

Para determinar la poblacién a muestrear por cada Comunidad Auténoma se partira de las explotaciones
de acuicultura, que estén registradas en el REGA y ademas en el ambito de los moluscos bivalvos
también se incluyen en el universo a controlar los operadores intermediarios y que a su vez comprenden
el universo de partida.

Al visitar dichas explotaciones se inspeccionaran las embarcaciones auxiliares de acuicultura que se
utilicen en dichas explotaciones. Dichas embarcaciones deben de encontrarse dadas de alta en segun el
Censo de Flota Pesquera Operativa (CFPO).

6.3. NIVEL DE INSPECCION Y FRECUENCIA DE LOS CONTROLES OFICIALES

El tamafio de la muestra a inspeccionar comprendera al menos, el 5% de las explotaciones que estén
registradas en el REGA para cada CCAA. En el caso de los moluscos bivalvos también se tendra en cuenta
en el universo a controlar los operadores intermediarios.

Este porcentaje es el minimo acordado y en todo momento cada CCAA podré decidir aumentar dicho
porcentaje.

Para cumplir con el objetivo marcado del 5% es necesario tener en cuenta los distintos tipos de
explotaciones de acuicultura que tiene cada Comunidad Auténoma a los que se les aplicard un %
especifico con el fin de cumplir el 5% minimo exigido. No debera aplicarse el 5% a cada tipo de
explotacién, sino que el nimero de explotaciones a controlar sera el que resulte de aplicar el 5% al
numero total, pudiendo repartirse dicho nimero entre los tipos de explotacién como considere cada
CCAA.

La frecuencia de los controles sera regular y proporcional al riesgo.

Atendiendo a su mayor riesgo se someteran a una mayor frecuencia de control las unidades a controlar
que hayan obtenido indices de riesgo alto o medio.

A su vez se tendran en cuenta las comunicaciones realizadas por terceros relativas a aspectos no
conformes con condiciones de higiene en las unidades objeto de control del presente Programa; asi
como las sospechas de incumplimientos por parte del personal de inspeccion.

También se tendran en cuenta los resultados de los controles anteriores.
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6.4. NATURALEZA DEL CONTROL: METODOS O TECNICAS USADAS PARA EL CONTROL OFICIAL

Los controles oficiales se realizaran con la frecuencia adecuada atendiendo al proceso de priorizacion
llevado a cabo en el apartado anterior de este programa.

La metodologia del control atiende a las siguientes caracteristicas:
» Es dirigido y planificado en funcién del riesgo.

» Se apoya en un Protocolo de control para examinar el cumplimiento de las disposiciones
obligatorias que establece la normativa y comprobar la forma en que el productor asegura el
cumplimiento de las mismas.

» Posee ademas una faceta formativa del productor.

Los controles oficiales se llevaran a cabo en las explotaciones de acuicultura marina (maritima, maritima-
terrestre, terrestre) y continental y en explotaciones de moluscos bivalvos vivos y otros invertebrados
(parques de cultivo, zonas de marisqueo controlado, bateas, etc.) incluyendo los operadores
intermediarios.

La sistematica de inspeccion se regird de acuerdo a los “Protocolos de control” recogidos en los Anexos
(Protocolo de Control para Explotaciones de Acuicultura, Protocolo de control para moluscos bivalvos
vivos, equinodermos, tunicados y gasterépodos marinos vivos y Protocolo de control para
embarcaciones auxiliares de acuicultura).

La inspeccidon comenzara con el analisis de la informacion previa existente. El método empleado para la
realizacion de este control seré la inspeccion visual /n situ para comprobar las condiciones de higiene y
las practicas de manipulacion llevadas a cabo, asi como un control de la documentacién, gestion de la
informacion y registros requeridos para la actividad en cuestion.

Al inicio, el inspector se presentarad e identificara convenientemente y anunciara el objetivo de la
inspeccién. Por ultimo, solicitara que durante la misma le acompanie el titular de la embarcacion o un
representante de esta.

Por lo tanto, los controles oficiales contemplaran las actividades siguientes:

» Control de que las explotaciones acuicolas estan inscritas en el REGA y que las embarcaciones
auxiliares de acuicultura estan inscritas en el CFPO asi mismo en el ambito de los moluscos
bivalvos se comprobara que los operadores intermedios estén inscritos en el registro como
operadores de empresa alimentaria en el &mbito de la produccién primaria.

» Inspeccién y comprobacion de las condiciones higiénicas de las explotaciones; asi como de las
embarcaciones auxiliares de acuicultura y del transporte previo al primer punto de destino.

» Comprobacién de las practicas correctas de higiene de aquellas actividades que forman parte
del dmbito de aplicacidén de este Programa.

» Comprobacién de la documentacién y registros sobre las medidas aplicadas para controlar los
peligros (naturaleza y origen de los alimentos suministrados a los animales, medicamentos
veterinarios suministrados, fechas, aparicién de enfermedades y su repercusién en la salud
humana).

Entrevista con los operadores econémicos.

Lectura de valores registrados en los instrumentos que pueden estar en la explotacién.
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» Cualquier otra actividad que garantice el cumplimiento de los objetivos que persigue este
Programa.

Segun se realiza la inspeccion, se va rellenando el Protocolo de Inspeccion y se va informando al
operador de cada uno de los requisitos que se inspecciona, constatandose en la hoja de control los
incumplimientos y deficiencias que se vayan detectando.

Al cumplimentar el protocolo, el inspector debera especificar para cada elemento a controlar si se
cumple o no, marcando todas las casillas, segun corresponda con lo inspeccionado. Asi mismo, debera
efectuar cualquier aclaracion que considere en el apartado de observaciones.

Una vez finalizada la inspeccion, se levanta acta de la misma, anotandose las observaciones y las medidas
a adoptar en caso de detectarse incumplimientos que se consideren oportunas.

Al finalizar la inspeccidn, se dara lectura al acta y se procedera a su firma por parte de los inspectores y
del inspeccionado al que se le entregara la correspondiente copia del acta. Asi mismo, el inspeccionado
podra incluir cualquier consideracion oportuna en el acta.

6.5. INCUMPLIMIENTOS DEL PROGRAMA

Para los controles con incumplimientos que precisen seguimiento, se realizara una segunda inspeccién
tras la finalizaciéon del plazo de subsanacidn, para constatar la puesta en marcha de las medidas
correctoras.

Después de cada inspeccién y junto con la cumplimentacién del Protocolo y acta, se podra realizar un
informe de control (si asi lo establece la autoridad competente de control de cada CCAA), a remitir a la
unidad jerarquica superior. Estos informes seran evaluados a la hora de establecer visitas de seguimiento
a las unidades objeto de control.

6.6. MEDIDAS ADOPTADAS ANTE LA DETECCION DE INCUMPLIMIENTOS

En caso de que la autoridad competente observe un incumplimiento, tomard medidas para garantizar
que el operador ponga remedio a la situacion. Se decidiran las medidas a emprender, teniendo en cuenta
la naturaleza del incumplimiento y el historial de incumplimientos del operador. Algunas de las opciones
a adoptar se recogen en el articulo 138 sobre medidas en casos de incumplimiento comprobado de/
Reglamento (UE) 2017/625.

Ademas, la autoridad competente aplicara las sanciones a las infracciones de la legislacion de manera
eficaz, proporcional y disuasoria, tal y como establece el articulo 739 sobre sanciones del Reglamento
(UE) 2017/625.

7. REVISION DEL PROGRAMA DE CONTROL

£l Reglamento (UE) 2017/625 establece en su articulo 5.1a la obligacion de las autoridades competentes
de establecer procedimientos o mecanismos para asegurar la eficacia y adecuacion de los controles
oficiales.

Se establece, ademas, que este Programa Nacional, como parte integrante del PNCOCA 2021-2025,
deberda actualizarse y revisarse periédicamente para adaptarlo a posibles cambios significativos en
distintos ambitos; tal y como se establece en el articulo 777.2 de dicho reglamento

PLAN NACIONAL DE CONTROL OFICIAL DE LA CADENA ALIMENTARIA 2021-2025. ACTUALIZACION 2020.

PROGRAMA NACIONAL DE CONTROL OFICIAL DE HIGIENE EN LA PRODUCCION PRIMARIA DE LA ACUICULTURA  Pagina 13 de
16



7.1.  SUPERVISION DEL CONTROL OFICIAL

Para llevar a cabo la supervision en el ambito de este Programa se deben tener en cuenta las distintas
competencias que tienen las Comunidades Autonomas y la Administracion central en relacién a los
controles de las condiciones de higiene en la produccién primaria, lo que lleva a diferentes actuaciones
de supervision entre las Comunidades Auténomas y la Administracion central.

Nivel autonémico:

Se realizard un 10 % minimo de supervisiones de las actas y/o informes derivados de los controles del
afo en curso y un minimo del 5% de supervisiones in situ de las inspecciones a realizar en ese afio que
consistiran en la comprobacion que se realiza sobre el terreno, acompafando al inspector y siguiendo
el mismo proceso de inspeccién que él realice.

A partir de la informacion obtenida de la supervision documental e in situ se elaborara un informe que
constituird un analisis cualitativo.

Cada Comunidad Auténoma enviara a la Unidad coordinadora de este Programa la supervision realizada
como parte de la informacién del Informe Anual, asi como el analisis cualitativo de la misma.

Nivel central:

Con la informacion recibida en el Informe Anual sobre la supervision mas el analisis cualitativo de las
supervisiones realizadas por las autoridades competentes en las diferentes CCAA realizard un anélisis
cualitativo a nivel global.

Procedimientos supervision

7.2.  VERIFICACION DE LA EFICACIA DEL CONTROL OFICIAL

El Reglamento (UE) 2017/625 establece en su articulo 5.7a que las autoridades competentes
estableceran procedimientos y/o mecanismos para garantizar la eficacia y la adecuacién de los controles
oficiales y otras actividades oficiales.

La verificacion de la eficacia del control consiste en la evaluacion global de los programas de control,
con la finalidad de comprobar si estos son coherentes y permiten conseguir los objetivos establecidos.

Para el cumplimiento de la verificacion de la eficacia y como evaluacion continua de la efectividad del
sistema de control oficial en el marco del programa, se realizard una valoracién anual tanto a nivel
nacional como autonémico de los objetivos operativos y sus indicadores, los cuales estaran sujetos a un
proceso de revision continua.

7.3.  AUDITORIA DEL PROGRAMA DE CONTROL OFICIAL.

Conforme al articulo 6 (Auditorias de las autoridades competentes) del Reglamento (UE) 2077/625, las
autoridades competentes en la ejecucion de este Programa Nacional de control deberdn someterse a
auditorias internas o externas, que a su vez deben someterse a examen independiente y llevarse a cabo
de manera transparente.

Las auditorias de los programas de control oficial del MAPA se realizan segun lo indicado en la “Guia
para la verificacion de la eficacia del sistema de control oficial del MAPA-PNCOCA 2021-2025".
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PROCEDIMIENTO DE SUPERVISION

Para llevar a cabo la supervisién en el ambito del Programa se deben tener en cuenta las distintas
competencias que tienen las Comunidades Auténomas y la Administracién central en relacion a los
controles de las condiciones de higiene en la produccién primaria, lo que nos lleva a diferentes
actuaciones de supervision entre las Comunidades Auténomas y la Administracion central.

A) Nivel autonémico

Personal a cargo de la supervision:

En el proceso de supervisién deben encontrarse identificadas las personas que van a participar y en
qué parte del proceso. Las personas encargadas para ello no pueden supervisar su propio trabajo y
por ello no deberan estar implicadas en lo que se esta supervisando.

Procedimiento para la supervision:

FASE1
Supervision documental

Se supervisaran todos los documentos en formato papel o electronico relacionados con el control
oficial. Entre ellos se destacan los siguientes:

a) Actas y/o informes de comunicacion de resultados al operador.

Se realizard un 10 % minimo de supervisiones de las actas y/o informes derivados de los controles del
afio en curso.

Las no conformidades graves que invalidarian el control serian en los casos en el que el inspector no
ha utilizado el Protocolo de Control Oficial pertinente o que el acta y/o informe no refleje todos los
incumplimientos detectados. En estos casos la medida correctiva a aplicar es la repeticién del control
oficial o la realizacién de una actuacidon complementaria en el segundo caso.

También se consideran no conformidades graves si no queda reflejado en el acta y/o informe las
medidas correctoras ante los incumplimientos mas relevantes, el plazo para solventar los
incumplimientos que lo precisan y si no esta firmada el acta por el inspector.

En el caso de no ser conformes el resto de items se consideraran no conformidades leves.

Las medidas correctivas para las no conformidades graves que no invalidan el control y las leves se
centraran en la mejor formacién de los inspectores.

b) Otros documentos a revisar son el propio Programa de Control, en especial sus protocolos de
control, bases de datos o aplicaciones informaticas, informes, sistema utilizado para la
seleccion de operadores a inspeccionar, uso de datos o de resultados de inspecciones de otros
programas de control.

En el caso de encontrar no conformidades, estas se consideraran leves. Como medida correctiva se
aplicara una revisién o mejora de estos documentos o herramientas.






Supervision in situ:

La supervisidn in situ consistira en la comprobacion que se realiza sobre el terreno, acompanando al
inspector y siguiendo el mismo proceso de inspeccion que él realice.

Se realizard un minimo del 5% de supervisiones in situ de las inspecciones a realizar en ese afio.

Las no conformidades graves que invalidarian el control serian en los casos en el que el inspector no
ha utilizado el Protocolo de Control Oficial pertinente o que el acta y/o informe no refleje todos los
incumplimientos detectados. En estos casos la medida correctiva a aplicar es la repeticién del control
oficial o la realizacidon de una actuacion complementaria en el segundo caso.

También se consideran no conformidades graves el que el inspector no firme el acta, que no haga
firmar el acta al operador y que no transmita al operador durante la inspeccién los incumplimientos
hallados, las medidas correctoras y el plazo disponible para subsanar el incumplimiento.

En el caso de no ser conformes el resto de items se consideraran no conformidades leves.

Las medidas correctivas para las no conformidades graves que no invalidan el control y las leves se
centraran en la mejor formacién de los inspectores.

FASE II

A partir de la informacion obtenida de la supervision documental e in situ se elaborara un informe que
constituird un andlisis cualitativo. En este analisis se detallard al menos lo siguiente:

a) relacién de controles realizados frente a los programados
b) sise ha partido del universo a controlar con datos actualizados
¢) adecuacion de controles realizados a la categorizacion previa del riesgo establecida

d) si los controles realizados han tenido en cuenta los anteriores controles que dieron lugar a
incumplimientos.

e) n°de actas revisadas

f)  n°supervisiones in situ realizadas

g) otros documentos revisados

h) descripcién de las no conformidades y su valoracion

i) medidas correctivas a aplicar

j)  seguimiento de las actuaciones en las actas desfavorables no subsanadas
Dicho analisis se realizard como minimo una vez al afio.

Como parte del procedimiento se celebraran reuniones con el personal implicado, minimo una vez al
afo.

Envio de resultados

Cada Comunidad Auténoma enviara a la Unidad coordinadora de este Programa Nacional de Control
Oficial informacion sobre la supervision realizada como parte de la informacién del Informe Anual, asi
como el analisis cualitativo de la misma.






B) Nivel central

La Unidad coordinadora de este Programa Nacional de Control Oficial realizara las siguientes acciones:

» Con la informacion recibida en el Informe Anual sobre la supervision mas el andlisis cualitativo

de las supervisiones realizadas por las autoridades competentes en las diferentes CCAA
realizard un analisis cualitativo a nivel global.

» Una reunion al afio con las autoridades competentes de las CCAA con el fin de analizar los
resultados de dichas supervisiones.

A raiz de estas actuaciones se propondra en el seno de las reuniones de coordinacién con las
Comunidades Auténomas las posibles modificaciones en el Programa Nacional de Control Oficial.
Estas modificaciones pueden abocar, en su caso, a una revision de los protocolos de control.








7.1. PROCEDIMIENTO DE SUPERVISIÓN.pdf


Cada anfo, se solicitara a las autoridades competentes un informe de las auditorias realizadas a este
programa de control y sus principales hallazgos y planes de accion.
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8. ANEXOS

> Anexo L. Protocolo de Control para Explotaciones de Acuicultura.

> Anexo I Protocolo de control para moluscos bivalvos vivos, equinodermos, tunicados y
gasteropodos marinos vivos.

> Anexo III. Protocolo de control para embarcaciones auxiliares de acuicultura.

> Anexo IV. Protocolo de supervision de actas y /o informe.

> Anexo V. Protocolo de supervision in situ.

> Anexo VI. Procedimiento para la realizacion del Informe anual de resultados del control.
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ANEXO I

PROTOCOLO DE CONTROL DE HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA EN
ACUICULTURA

EXPLOTACIONES DE ACUICULTURA

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre:

Razén Social:

N° REGA:

Domicilio:

Poblacion:

Provincia: Cdédigo Postal:

Teléfono: Fax:

e-mail:

DATOS DEL CONTROL

Identificacion de la persona que
realiza el control:

Lugar y fecha:

Hora de inicio y fin:

Persona entrevistada:

Cargo en el establecimiento:






1. Instalaciones, equipos, contenedores, cajas, vehiculos y embarcaciones

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Se  mantienen limpias todas las . . |R 852/2004.
. . . ., |- No se observa suciedad en la granja,
instalaciones utilizadas en la produccion Anexo L. A. 1142
L - almacenes o locales. SI NO |N/A
primaria y, en su caso, tras la limpieza, se
desinfectan de manera adecuada.
Se  mantienen limpias todas las .
. . . ., - No se observa suciedad en las|R 852/2004.
instalaciones utilizadas en relacion a las .
. operaciones de  transporte  de|Anexol A.1L42
operaciones conexas y, en su caso, tras la| . . SI NO | N/A
L . animales, almacenamiento,
limpieza, se desinfectan de manera . . S
manipulacién de productos primarios.
adecuada.
Se mantienen limpios y cuando sea|- Los equipos no presentan restos de | R 852/2004.
. . . . . . SI NO |N/A
necesario se desinfectan los equipos oxido, ni deterioro. Anexo L A. 1L 4b
Se mantienen limpios y cuando sea R 852/2004. S NO | N/A
necesario se desinfectan los contenedores Anexo L. A. 1L 4b
Se mahtlenen _Ilmplas y c_uando sea R 852/2004. S NO | N/A
necesario se desinfectan las cajas Anexo I A 1L 4b






2. Empleo de agua y hielo

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Se toman medidas para garantizar la
1 |calidad del agua destinada a |la R 183/2005 SI NO |N/A
. Anexo III
acuicultura.
Se utiliza agua potable o agua de mar R 853/2004 anexo
limpia en los diferentes procesos de Il seccién VIII 3.c
2 |trabajo (limpieza de los productos SI NO |N/A
pesqueros, limpieza de superficies de R 852/2004 anexo
contacto, etc.) Iparte All4.d
- Registro  Sanitario, copia o
documento que acredite la existencia
. . . del mismo de la fabrica abastecedora
Si se usa hielo como refrigerador de los conforme Reglamento
3 | productos de la pesca, este se fak?rlca. N | "Bl hielo elaborado con agua de mar | 853/2004 Anexo III = NG N/A
agua potable o con agua de mar limpia. o . L,
limpia no presenta coloraciones u|.Seccion VI 3.c
otras caracteristicas organolépticas
anormales.






3. Alimentacién animal y Medicamentos veterinarios

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Los piensos proceden de empresas - Correcta identificacion de la R 183/2005.
registradas y autorizadas, o autorizadas procedencia de los alimentos Articulo 9 SI NO |N/A
por la Autoridad Competente (autorizacién/registro del proveedor).
- El almacenamiento de los piensos se
realiza en un lugar exclusivo y
adecuado protegido de contaminacién
fisica, quimica o bioldgica. Se
Los piensos se almacenan separadamente Z:Irzacenan separados del suelo para R 183/2005.
de las sustanaa-s quimicas y de .otros ., |- No hay presencia en el almacén de Anexo Il SI NO |N/A
productos prohibidos para la alimentacién | . Lo
animal. plensos.de: progluctos dg limpieza,
sustancias quimicas, aceites, etc.
- Los piensos se almacenan en
condiciones adecuadas (ausencia de
mohos o signos de enranciamiento,
fecha de caducidad no superada, etc.).
Los piensos no medicados se almacenan y -IAmbos t|p0§ de plznsoséestar?f. . R 183/2005
manipulan separadamente de los claramente etlglueta OS'. N verlllcara Anexo III SI NO |N/A
. que la separacién y manipulacion es la
medicados.
adecuada.
- Se comprueba que las recetas R 852/2004.
. . veterinarias han sido prescritas porun |Anexol A. 1. 4 j
Los medicamentos para animales se veterinario y se verificara que las
emplean correctamente (tienen recetas y e, N SI NO |N/A
registro de tratamientos) pautas de utilizacion son correctas. Directiva ]
Comprobar que se ha respetado el 2004/28/CE Titulo
periodo de supresion de los VL Articulo 42






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA NO N/A OBSERVACIONES

medicamentos utilizados.

- Los tanques con productos
pesqueros a los que se esta
medicando, estan identificados.

4. Animales, plagas y sustancias peligrosas

REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA NO N/A OBSERVACIONES

s s e b o T Y, o 9
nmates Yy plagas  provoq parte ATl 4 f
contaminacion.

- Las sustancias peligrosas se
almacenan en lugares exclusivos,
nunca en las zonas donde se
almacenan los productos pesqueros,
envases, hielo, ni con equipos o Utiles
empleados en la manipulacion.

Se almacenan, manipulan y eliminan los | Los residuos v sustancias peligrosas Reglamento
2 |residuos y sustancias peligrosas de forma y pelg 852/2004, Anexo | SI NO |N/A
. S no se almacenan en contacto con
tal que se evita la contaminacion. LAll4.g

productos pesqueros, envases o hielo.
- Los contenedores destinados al
almacenamiento de basuras disponen
de tapas.

- Los contenedores de residuos se
mantienen limpios.






CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

- Comprobacion  del  correcto
tratamiento cadaveres, del
almacenamiento en  contenedores
adecuados y especificos, ademas de
estar correctamente etiquetados.

REFERENCIA
NORMATIVA

SI NO N/A

OBSERVACIONES

Se dispone de medidas de control de la
contaminacién  procedente de los
biocidas, los detergentes y desinfectantes
utilizados y estos son aptos para uso
alimentario.

- Los productos de limpieza vy
desinfeccién se almacenan en zonas
exclusivas.

- Estos productos se emplean en la
dosis y forma establecida por el
fabricante.

- Los productos de limpieza vy
desinfecciébn se conservan en sus
envases originales, con la etiqueta del
fabricante.

- En el caso de realizarse la
desinfeccién del agua utilizada, se
emplean productos aptos para la
desinfeccion del agua de bebida, en la
dosis y forma establecida por el
fabricante.

R.852/2004, Anexo
LAIl3.a

SI

NO

N/A






5. Transporte (identificar al responsable)

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
- La empresa transportista debe estar
autorizada para el transporte de
animales vivos.
. - Los medios de transporte deben
Los transportistas, los contenedores y los .
. . . estar autorizados. RD 751/2006
1 | medios de transporte de animales vivos . . SI NO |N/A
, . . - El transportista debe tener la|Articulo 6
estan autorizados y registrados. o .
autorizacién necesaria.
- Guia de origen y Sanidad.
- Certificado de Limpieza vy
desinfeccion.
Los receptaculos o contenedores para el . R 852/2004
transporte de los productos se mantienen | _ No se observa suciedad en los Anexo LA1l4.b
2 | TensP P . receptaculos o} contenedores ’ ’ SI NO |N/A
limpios y cuando es necesario i
. utilizados.
desinfectan.
L I
os productos de la pesca que se vayan a R 853/2004
poner en el mercado vivo deberan Seccién VI ca
3 |transportarse de un modo que no afecte VII 4 P11 NO |N/A
negativamente a la inocuidad de los
alimentos o su viabilidad.
. R 853/2004
Los productos frescos se mantienen a |- Los productos frescos se transportan -
o - . . . Seccion VIII cap.
4 |una temperatura proxima a la fusion del | cubiertos con hielo en su totalidad. VII 12 SI NO |N/A
hielo.






REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
- El disefio de los vehiculos evita la
acumulacién de suciedad.
- Los revestimientos no presentan
Se mantienen limpios y cuando sea |deterioro. 852/2004 anexo 1
necesario se desinfectan los vehiculos. - Los materiales de los revestimientos | parte AIl 4.b
no aportan al producto sustancias
toxicas; son aptos para contacto con
alimentos.

SI NO |N/A

6. Personal

REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA OBSERVACIONES

El personal que manipula productos|- El personal conoce y aplica las

: - o - . . R. 852/2004,
1 |alimenticios ha recibido formacién sobre | practicas  correctas de  higiene / SI  |NO |N/A
. o . o Anexo LAll4.e
riesgos sanitarios. relacionadas con la actividad laboral.
7. Registros

REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI N/A OBSERVACIONES

. . - Libro de explotacion o, en su defecto,
Los titulares de las explotaciones de
. todos los documentos que componen | RD1614/2008
acuicultura llevan, de manera

1 . . ., _|el libro de explotacion con especial SI NO |N/A
actualizada, un registro de explotacion |. . .
importancia en los movimientos de los

denominado libro de explotacion. .
animales.






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES

Registro sobre la naturaleza y el origen R 852/2004
de los alimentos suministrados a los Anexo L1l 8 a SI NO |N/A
animales

. . - Registros sobre la utilizacion de|R 852/2004
Registro sobre medicamentos . o

L . medicamentos veterinarios, u otras |Anexo LI 8 b
veterinarios u  otros tratamientos sustancias o complementos
administrados a los animales, las fechas | . . . P o SI NO |N/A
de  administracién los tiempos de alimenticios utilizados en la | Directiva
cspera y P explotacion, asi como las recetas de los | 2004/28/CE Titulo

P medicamentos utilizados. V1. Articulo 42
B e
. que p : AnexolLIL8c  |SI |NO |N/A

seguridad de los productos de origen
animal
Registro sobre los resultados de todos
los analisis efectuados en muestras R 852/2004
tomadas de ar.umales y .otraf muestras Anexo L1II. 8 d S NO | N/A
tomadas con fines de diagnéstico, que
tengan importancia para la salud
humana.
P . AnexoLML8e |SI |NO |N/A
efectuados a animales o a productos de
origen animal
Se conservan los registros de manera _igtr;eZZ?slocjsirsi%Irit:joesl Slzrjj:‘:mf; R 852/2004 S NO | N/A
adecuada ?/o colicite P P €| Anexo LA. IIL 8 d






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
R 852/2004
Se conservan los registros durante un , . . Anexo LA.TIL.7
8 periodo adecuado - Periodo minimo de tres afios. RD 1614/2008, SI NO |N/A
Articulo 8
- Documentacion que acredite la R 852/2004
9 | Registro de formacion del personal Ny o : Anexo I Aptdo. II | SI NO |N/A
formacion recibida por el personal. Je
- Fechas de <cada limpieza y
10 | Registro sobre limpieza y desinfeccion desinfeccion rcleahzada, adem’as de| R 852/2004 anexo SI NO |N/A
recoger con qué productos y como se |Iparte All4 b
realizo.
Registro sobre el control del agua |- Fechas de los controles realizados y |R 852/2004 anexo
11 It SI  |NO |N/A
utilizado sus resultados. Iparte All4 d
- En el caso que se haya realizado
algin tratamiento, se deberd contar
con los partes de diagnosis vy
tratamientos respectivos, asi como con
las fichas técnicas de los productos |R. 852/2004
12 |Registro sobre el control de plagas aplicados. Anexo I Aptdo. II | SI NO |N/A
- Los partes estaran debidamente |4e
cumplimentados.
- Los productos aplicados estan
autorizados y son aptos para el uso al
gue se destinan.

10
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ANEXO II

PROTOCOLO DE CONTROL DE HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA EN
ACUICULTURA

MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS (MBV), EQUINODERMOS, TUNICADOS Y GASTEROPODOS
MARINOS VIVOS

ZONA

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre:

Razén Social:

N.° REGA:/ N.°
REGISTRO
OPERADOR
INTERMEDIARIO
Domicilio:
Poblacion:
Provincia: Codigo Postal:
Teléfono: Fax:

e-mail:

DATOS DEL CONTROL

Lugar y fecha:

Hora de inicio y fin:
Persona entrevistada:
Cargo en el establecimiento:











1. Requisitos para la recoleccién y manipulacién

CRITERIO A CONTROLAR

Se posee informacién actualizada relativa
a las zonas de produccion y su
clasificacion segun los criterios legalmente
establecidos

ACLARACIONES

- Los MBV se recolectan en zonas
abiertas y autorizadas.

- El procedimiento empleado por el
operador para recabar informacion sobre
la situacion legal de la zona de
produccion  donde  desarrolla  su
actividad, permite obtener informacién
valida.

REFERENCIA
NORMATIVA

R
Seccion

853/2004.
VIL

Capitulo 1. Punto

6

SI NO N/A

SI

NO

N/A

OBSERVACIONES

Las  técnicas de  recolecciébn y
manipulacién no producen contaminacién
ni dafios graves en las conchas o los
tejidos

- Los MVB no sufren dafio ni
aplastamiento.

- Los moluscos no se pisan, ni se colocan
utiles o envases sobre ellos.

- La clasificacién se realiza
cuidadosamente sin que se rompan las
valvas.

- Se emplean dUtiles y equipos de
materiales aptos, en 6ptimas condiciones
de limpieza y mantenimiento.

- Los productos no permanecen en la
cubierta y en caso de estarlo se
encuentran protegidos, se almacenan en
la bodega o en las neveras destinadas
para tal uso, protegidos del sol y las
inclemencias del tiempo.

- No se utilizan pafios u otro tipo de
tejidos sucios para preservar la humedad
de los moluscos bivalvos.

R
Seccion

853/2004.
VIL

Capitulo II. Parte B

SI

NO

N/A






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
- No se riegan los moluscos bivalvos con
agua del cantil para favorecer el aspecto
hiumedo del producto.
- Las capturas permanecen en el cantil
del muelle o en la playa el tiempo
indispensable.
- La descarga del producto de forma
manual o con ayuda de equipos no dafia
el producto.
- Los productos no son arrastrados por el
suelo.
Se protege adecuadamente a los MBV R 853/2004.
para evitar aplastamientos, raspaduras Seccién VIL | SI NO |N/A
(abrasién) y vibraciones Capitulo II. Parte B
- - - Los MBV, en la medlq? de !o posible, no R 853/2004.
Se evita la exposicion de MBV a|se exponen a la accion directa de los .
- Seccion VIL | SI NO |N/A
temperaturas extremas rayos solares o de superficies calentadas ,
Capitulo II. Parte B
por el sol.
Se impide volver a sumergir a los MBV en R 853/2004.
. - Se emplea agua procedente de la zona .
aguas que puedan aumentar su nivel de Seccién VIL | SI NO |N/A
L donde los MBV fueron recolectados. .
contaminacion Capitulo II. Parte B
Si se realizan acondicionamientos en R 853/2004.
emplazamientos naturales, sélo se llevan a Seccion VIL | SI NO |N/A
cabo en zonas de clase A Capitulo II. Parte B






2. Requisitos para la reinstalacién y manipulacién

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
. . . R 2004.
La reinstalacién de MBV se realiza en Seccién 853/ OSII
zonas autorizadas por la autoridad , | SI NO |N/A
Capitulo 1. Parte
competente.
CA1
- La manipulacion de los MBV se
realiza de forma rapida para evitar el
. . - . deterioro. R 853/2004.
Las técnicas de manipulacion utilizadas . - -
) ., . - Se mantienen las caracteristicas de | Seccidn VIL
para la reinstalacion de los MBV permiten | . . , SI NO |N/A
reanudar su alimentacion por filtracién viabilidad y frescura adecuada (los|Capitulo II. Parte
P ' MBV responden adecuadamente a la|C2.a
percusion cuando se golpea
levemente).
La densidad de reinstalacion de los MBV R - 853/2004.
o Seccién VIL
es la adecuada para permitir su , SI NO |N/A
depuracién Capitulo 1. Parte
C2b
- Los MBV estdn sumergidos durante
un plazo de tiempo adecuado, fijado
en funcion de la temperatura del agua,
e I 2
cuya duracién es a menos de 2 meses R 853/2004.
. . a menos que la autoridad competente .
Se aplica un adecuado tiempo de . , Seccién VIL
) L autorice un plazo mas breve. , SI NO |N/A
inmersién en agua de mar de los MBV . . ., Capitulo 1. Parte
- Registro de reinstalacién donde se
I . C2c
indican los lotes instalados en la zona,
con fecha de entrada y salida
comprobando que la duracién minima
de permanencia sea de dos meses.






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
R 853/2004.
Se evita la mezcla de lotes en la Seccion VIL
reinstalacion Capitulo II. Parte C = NO | N/A
2.d
- Registros documentados de entradas
Cuando se produce reinstalacion se|y salidas de lotes de moluscos,
registra el origen de los moluscos, la|comprobando que se registra la|R 853/2004.
duracion y lugar de la reinstalacién y el | procedencia de los moluscos, el|Seccidon VIL | SI NO |N/A
destino de cada lote (documento de |tiempo que permanecen en la zona de | Capitulo II. Parte C
registro) reinstalacién y lugar de la reinstalacién
y el destino de cada lote.

3. Instalaciones, equipos, contenedores, cajas, vehiculos y embarcaciones

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA

N/A

Se  mantienen limpias todas las
instalaciones utilizadas en la produccién

- No se observa suciedad en la granja,

NORMATIVA

R 852/2004.

OBSERVACIONES

. . . almacenes o locales. SI NO |N/A
primaria y, en su caso, tras la limpieza, se Anexo L. A. 1142 /
desinfectan de manera adecuada.

Se  mantienen limpias todas las .
. . . P ) - No se observa suciedad en las|R 852/2004.
instalaciones utilizadas en relacién a las .
. operaciones de  transporte  de|Anexol A.1L42
operaciones conexas y, en su caso, tras la SI NO |N/A

limpieza, se desinfectan de

adecuada.

manera

animales, almacenamiento,
manipulacién de productos primarios.






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Se mantienen limpios cuando sea R 852/2004.

. Impios. Ty e AnexoL A.IL4b |SI |NO |N/A
necesario se desinfectan los equipos
Se mantienen limpios cuando sea R 852/2004.

. . P y Anexo I. A. II. 4b SI NO | N/A
necesario se desinfectan los contenedores
Se mantienen limpias cuando sea R 852/2004.

; mpias y- ¢ AnexoLA.IL4b [SI |[NO |N/A
necesario se desinfectan las cajas
4. Empleo de agua

REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Se toman medidas para garantizar la
calidad del agua destinada a la R 183/2005 SI NO |N/A

. Anexo III

acuicultura.
Se u'tlllza agua potable 9 agua d(? mar R 852/2004 anexo
limpia cuando es necesario para evitar la SI NO |N/A

L Iparte All4d
contaminacion






5. Animales, plagas y sustancias peligrosas

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Se evita, en la medida de lo posible, que
los animales y plagas IOprovoqgen 852/2004 anexo 1 SI NO |N/A
S parte All 4 f
contaminacion.
- Las sustancias peligrosas se
almacenan en lugares exclusivos,
nunca en las zonas donde se
almacenan los productos pesqueros,
envases, hielo, ni con equipos o Utiles
empleados en la manipulacion.
- Los residuos y sustancias peligrosas
no se almacenan en contacto con
Se almacenan, manipulan y eliminan los | productos pesqueros, envases o hielo. | Reglamento
residuos y sustancias peligrosas de forma |- Los contenedores destinados al|852/2004, Anexo |SI NO |N/A
tal que se evita la contaminacién. almacenamiento de basuras disponen |LAIlL4.g
de tapas.
- Los contenedores de residuos se
mantienen limpios.
- Comprobacion  del  correcto
tratamiento cadaveres, del
almacenamiento en  contenedores
adecuados y especificos, ademas de
estar correctamente etiquetados.
Se dispone de medidas de control de la|- Los productos de limpieza vy
contaminacion  procedente de  los | desinfeccion se almacenan en zonas |R.852/2004, Anexo
. . . SI NO |N/A
biocidas, los detergentes y desinfectantes | exclusivas. [LAIl3.a
utilizados y estos son aptos para uso |- Estos productos se emplean en la






CRITERIO A CONTROLAR

alimentario.

ACLARACIONES

dosis y forma establecida por el
fabricante.

- Los productos de limpieza vy
desinfeccién se conservan en sus
envases originales, con la etiqueta del
fabricante.

- En el caso de realizarse la
desinfeccién del agua utilizada, se
emplean productos aptos para la
desinfeccién del agua de bebida, en la
dosis y forma establecida por el
fabricante.

REFERENCIA
NORMATIVA

SI NO N/A

OBSERVACIONES

6. Transporte (identificar al responsable)

CRITERIO A CONTROLAR

Los transportistas, los contenedores y los
medios de transporte de animales vivos
estan autorizados y registrados.

ACLARACIONES

- La empresa transportista debe estar
autorizada para el transporte de
animales vivos.

- Los medios de transporte deben
estar autorizados.

- El transportista debe tener la
autorizacién necesaria.

- Guia de origen y Sanidad.

- Certificado de Limpieza vy
desinfeccién.

REFERENCIA
NORMATIVA

RD 751/2006

SI NO N/A

SI

NO

N/A

OBSERVACIONES






Los medios de transporte disponen de

R 853/2004.

sistema de desaglie adecuado Seccion VIL|SI NO | N/A

9 ' Capitulo 1. Parte

B.2
Los medios de transporte estan equipados R 853/2004.
para garantizar las mejores condiciones |- Los productos no se transportan |Seccién VIL S NO | N/A
de supervivencia de los moluscos vy |cubiertos con pafios sucios. Capitulo 1. Parte
protegerlos contra la contaminacion. B.2
Los receptaculos o contenedores para el .
. - No se observa suciedad en los
transporte de los productos se mantienen , 852/2004 anexo 1
L . receptaculos o] contenedores SI NO |N/A
limpios y cuando sea necesario se| ... parte All4.b
. utilizados.

desinfectan.
El lote va acompafiado de su documento |~ Copia del documento de registro del | R.853/2004

P molusco recolectado correctamente | Seccidn VIIL | SI NO |N/A

de registro.

cumplimentada.

Capitulo I Punto 3

7. Personal

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI

OBSERVACIONES

El personal que manipula productos
alimenticios ha recibido formacién sobre
riesgos sanitarios.

- El personal conoce y aplica las
practicas  correctas de  higiene
relacionadas con la actividad laboral.

R. 852/2004,
Anexo [LAll4.e

SI

NO

N/A

10





8. Registros

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
. . - Libro de explotacion o, en su defecto,
Los titulares de las explotaciones de
acuicultura llevan. de manera todos los documentos que componen
. - ., el libro de explotacion con especial RD1614/2008 SI NO |N/A
actualizada, un registro de explotacién . . -
. . L importancia en los movimientos de los
denominado libro de explotacién .
animales.
Registro sobre los resultados de todos
los andlisis efectuados en muestras
tomadas de animales y otras muestras R 852/2004 Anexo S NO | N/A
tomadas con fines de diagndstico, que [ Aptdo.1I8d
tengan importancia para la salud
humana.
Registro sobre todos los informes
pertinentes sobre los controles R 852/2004 Anexo S NO | N/A
efectuados a animales o a productos de [ Aptdo. 11 8 e
origen animal.
- Documentacion que acredite la R 852/2004
Registro de formacion del personal. . 1on g AnexoIAptdo. I |[SI |NO [N/A
formacion recibida por el personal. Je
- Fechas de cada limpieza y
. L . ., infeccié li , : R 852/2004
Registro sobre limpieza y desinfeccién. desinfeccion rea] izada ademaslde 852/2004 anexo SI NO |N/A
recoger con qué productos y como se |Iparte All4 b
realizd.

11





REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Registro sobre el control del agua - Fechas de los controles realizados y | R 852/2004 anexo
I SI NO |N/A
utilizado. sus resultados. Iparte All4 d
- En el caso que se haya realizado
algun tratamiento, se debera contar
con los partes de diagnosis y
tratamientos respectivos, asi como con
las fichas técnicas de los productos R. 852/2004
Registro sobre el control de plagas. aplicados. Anexo [ Aptdo.II | SI NO |N/A
- Los partes estaran debidamente de
cumplimentados.
- Los productos aplicados estan
autorizados y son aptos para el uso al
gue se destinan.
. ) | . . .
Se conservan los registros de manera Z:tgsnegvzg (z)sSirce;gélr?tcrizls S;nrsii[;noszr R 852/2004 Anexo < NO | N/A
adecuada. y estan P P 9 I Aptdo. Il 7
lo solicite.
R 852/2004 Anexo
Se conservan los registros durante un , -~ ~ I Aptdo. III 7
periodo adecuado. - Periodo minimo de tres afios. RD 1614/2008 SI NO |N/A

9. Operadores Intermediarios

12





Los operadores intermediarios con o sin
local deberdn estar registrados por la
autoridad competente como operador

Deberan autorizarse de conformidad
con Reglamento 853/2004 articulo 4

. ) L Reglamento SI NO |N/A

Icie fg:jr;rcecs%r‘?llrrr;;n;:ga en el ambito de | apartado 2 853/2004 seccién

b P ’ 7 capitulo 1. 8
Las Unicas actividades que realizan son
las de manipular, lavar o almacenar Reglamento
moluscos bivalvos vivos a temperatura 853/2004 seccion | SI NO |N/A
ambiente  sin agrupamiento ni 7 capitulo 1. 8
acondicionamiento
Los lotes de moluscos que se envian Reglamento
desde un operador intermediario se 853/2004 seccion | SI NO |N/A

hacen con el documento de registro
correspondiente.

7 capitulo 1, 4.d
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ANEXO II.pdf


ANEXO III

PROTOCOLO DE CONTROL DE HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA EN
ACUICULTURA

EMBARCACIONES AUXILIARES DE ACUICULTURA

DATOS DEL BUQUE

Nombre de la embarcacién
auxiliar:

Matricula y Folio:

Numero CFPO:

Armador:

Puerto Base:

Tipo de manipulacion a bordo:

Primer establecimiento de
destino:

DATOS DEL CONTROL

Identificacion de la persona que
realiza el control:

Lugar y fecha:

Hora de inicio y fin:

Persona entrevistada:

Cargo en la embarcacion:

Transportista responsable:






EMBARCACION
1. Instalaciones, Equipamiento y Utensilios

A. Requisitos aplicables a todos los buques.

REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES

- Las aguas de sentinas, aguas residuales,
humos, carburantes, aceites, grasas, etc. no
entran en contacto con los elementos
utilizados en la siembra y manipulacion:
pienso, semillas, alevines, productos de la
cosecha, contenedores para el sacrificio de
los animales; elementos estructurales que

- . ) 853 /2004 I
El disefio es adecuado evitdndose | puedan contactar con los animales (redes, / anexo

1 | contaminacién con agua de sentina, aguas | cuerdas, cestillos, etc); envases o sacos; cs::;ictll(jlr:)I aptd\cﬁﬂi SI NO |N/A
residuales, humo u otras sustancias nocivas | hielo; ni con los equipos, Utiles vy A1 '
superficies empleados en el ”
almacenamiento, manipulacién o

clasificacion.

- lLas zonas de manipulacion y
almacenamiento estan aisladas del motor y
de la sala de maquinas, asi como de sus
salidas de humos.

- El disefio de las superficies evita la
Todas las superficies que puedan estar en | acumulacién de suciedad.

contacto con los productos pesqueros son |- Ausencia de éxido en las superficies que

853 /2004 anexo III

. . ., . . Seccién VIII
2 |lisas, resistentes a la corrosion y faciles de | puedan estar en contacto con los capitulo 1 aptdo I SI NO [N/A
limpiar. Los revestimientos de las|productos de la acuicultura: grua, A; + ap

superficies son duraderos y no toxicos. desgranadora,  tamizadora/clasificadora,
envasadora; o el alimento.






REFERENCIA

RITERIO A CONTROLAR ACLARACIONE I N N/A BSERVACIONE
(@ (o} Welo) (o] (@ CIONES NORMATIVA ) O N/ (011 CIONES
- Los revestimientos no presentan
deterioro: roturas, astillas o pinturas
descascarilladas.
- Los materiales de los revestimientos
(pinturas, laminas de goma, etc) no
aportan sustancias toxicas al producto de
la acuicultura o al alimento; son aptos para
contacto con alimentos.
. . - El material de los utiles e instrumentos | 853 /2004 anexo III
El equipo y los instrumentos usados en las - L -
. ., usados en la actividad es acero inoxidable, | Seccion VI
faenas son resistentes a la corrosién vy . . . - )
faciles de limpiar y desinfectar y se poliéster o fibra de vidrio, plastico de uso | capitulo I, aptdo I S NO |N/A
. L .| alimentario u otro material apto. A3; 852/2004
mantienen limpios y cuando sea necesario ) . -
. - Ausencia de Oxido en los utiles e|anexo I parte A II
se desinfectan. . .
instrumentos utilizados. 4.b
- La toma de agua del caballo (grifo de
fondo) se situara en la banda contraria a la
. ., salida de aguas residuales y de desagtie de | 853 /2004 anexo III
La situacién de la toma de agua para ser . , -
. la sentina. De no ser asi, la toma de agua | Seccién VIII
usada con los productos pesqueros evita la L . . . SI NO [N/A
S . estara mas a proa que dichos vertidos. capitulo I, aptdo I
contaminacion del suministro de agua. . .
- De disponer la embarcacion de dos|A4
tomas de agua se utilizara la situada en la
banda contraria a los vertidos.






2. Instalaciones

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES

Se  mantienen  limpias todas las|- Ausencia de suciedad en todas las
instalaciones utilizadas en la produccion |instalaciones: cubierta, bodegas, zonas de | 852/2004 anexo I S NO | NJA
primaria y, en su caso, tras la limpieza, se | almacenamiento del hielo, Utiles equipos | parte All4.a
desinfectan de manera adecuada. de buceo, contenedores, toldos, lonas, etc.

- Buenas practicas e higiene en la descarga:
Se  mantienen limpias todas las|no se depositan productos pesqueros ni
mstalac.:lones utilizadas en relacion a las cgas con productos pesqueros 852/2004 anexo 1
operaciones conexas Yy, en su caso, tras la | directamente en el suelo. SI NO |N/A
L . . . . parte All4.a
limpieza, se desinfectan de manera|- Ausencia de suciedad en los equipos
adecuada. utilizados para el transporte de productos

pesqueros.

3. Almacenamiento, recipientes, envases.

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

OBSERVACIONES

En el momento de utilizacion, las partes de
la embarcaciébn o los contenedores y
envases reservados para el almacenamiento

- No se observa suciedad ni signos de
deterioro en: contenedores, sacos, envases

R. 853/2004 anexo

: . III seccion VIII cap. | SI NO |N/A
de los productos de la pesca se conservan |0 cualquier otro sistema usado en el 1 aptdo. 11 . 1
limpios 'y en buen estado de|almacenamiento de los productos. T
mantenimiento.
PLm(i)eSIc:eI(c:)lsplErrlczzsuspolo:v?t:i s(;euzo;szr;/j; Z: - Se .emplean envases con orificios de 853/_2004 anexo III
drenaje para permitir la salida del agua de | seccién VIII cap. VI | SI NO |N/A

fusién del hielo permanezca en contacto
con los productos.

fusion del hielo.

1






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Los recipientes en los que se conserven en 853/2004 anexo III
hielo los productos deben ser resistentes al secciéon VII cap. VI | SI NO |N/A
agua. 1
. . R. 853/2004.
Se garantiza que el material de envasado .,
no es fuente de contaminacién y apto para Anexo I,H' seccion SI NO |N/A
Uso alimentario. VIIL Capitulo V1.3;
R. 1935/2004

- El material de envasado se almacena en

zonas exclusivas y separadas de otros

elementos estructurales de la embarcacion

auxiliar, como la grda o la maquinaria

usada para encordar, desgranar o clasificar.

Tampoco tiene contacto con el alimento
Se garantiza que el material de envasado se para ¢l cultlvo,.elementos estructurales C.Iel R. 853/2004.
almacena de manera tal que no se exponga SISt?ma de cu.It!vo (redes, boyas, gtc.), C‘?U,as Anexo III. Seccién | SI NO |N/A
al riesgo de contaminacion. sudias, - provisiones. de la . tripulacion, VIIL Capitulo VI3

productos de limpieza, aceites, humos,

residuos, etc.

- En el caso que los envases se almacenen

en cubierta, estan protegidos con plasticos

u otros materiales aptos para uso

alimentario, que impidan el contacto

directo con el exterior.
Se garantiza que el material de envasado si | - Los envases tienen las superficies lisas. R. 853/2004.
va a reutilizarse, es facil de limpiar y, en |- Su disefio permite una correcta limpiezay | Anexo III. Seccién | SI NO |N/A
caso necesario, de desinfectar. desinfeccion. VIIL Capitulo VI.3






4. Empleo de agua y hielo

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI NO N/A

OBSERVACIONES

Se utiliza agua potable o agua de mar
limpia en los diferentes procesos de trabajo
(limpieza de los productos pesqueros,
limpieza de superficies de contacto, etc.)

- La manguera esta conectada a la red de
agua potable cuando se realizan las tareas
de limpieza y desinfeccion en puerto.

- No se usa nunca agua del puerto para la
limpieza.

853/2004 anexo III
seccion VIII 3cy
852/2004 anexo I
parte All4d

N/A

Si se usa hielo como refrigerador, éste se
fabrica con agua potable y debe proceder
de una empresa con registro sanitario o
con agua de mar limpia.

- Registro Sanitario de la fabrica de hielo
abastecedora conforme.

- El hielo elaborado con agua de mar
limpia no presenta coloraciones u otras
caracteristicas organolépticas anormales.

- Si se utiliza la fabrica de hielo en puerto,
verificar que estd enganchada a la red de
agua potable.

853/2004 anexo III
seccion VII 3.c
RD 191/2011

SI NO |N/A

5. Captura, izado y embarque

CRITERIO A CONTROLAR

Desde el momento de su embarque, los
productos de la pesca se protegen de la
contaminacién y de los efectos del sol o de
cualquier otra fuente de calor.

ACLARACIONES

- Los productos pesqueros, en el caso de
estar por un tiempo en cubierta, han de
estar protegidos.

- Los productos pesqueros se almacenan
en la bodega o en las neveras destinadas
para tal uso.

-Se almacenan sin contacto con hielo sin
usar, cebos, cajas sucias, provisiones de la

REFERENCIA
NORMATIVA

853 /2004 anexo III
Seccién VIII
capitulo I, aptdo
1.2

SI NO N/A

SI NO |N/A

OBSERVACIONES






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
tripulacién, productos de limpieza, aceites,
humos, residuos, etc.
-L I 5 i
os !oroductos de la pesca estan cubiertos 853 /2004 anexo I
Los productos de la pesca, excepto los que | con hielo. Seccién VI
se conserven vivos, se someten a un - Los productos de la pesca enteros y ,
. L . . . capitulo I, aptdo SI NO |N/A
proceso de refrigeracion lo antes posible eviscerados podran transportarse o 114 v capitulo II
después de su embarque. almacenarse en agua refrigerada a bordo “aycap '
aptdo A5.
de los buques.
. . 853 /2004 anexo III
Cuando no sea posible refrigerarlos, Seccién VI
deberan desembarcarse lo antes posible. . SI NO |N/A
capitulo [, aptdo
(en buques de menos de 24 horas) 14

6. Producto y manipulacién

REFERENCIA

NORMATIVA OBSERVACIONES

ACLARACIONES SI NO N/A

CRITERIO A CONTROLAR

- El producto no se desplaza con los pies.

- Las grandes piezas no se arrastran sobre
la cubierta.

- Se emplean elementos y técnicas de |R.853 /2004 anexo
manipulacién y de extracciéon del sistema [III  Seccion  VII
de cultivo que evitan al producto heridas y | capitulo I, aptdo II
golpes. 3
- La cantidad de producto contenida en el
envase evita el aplastamiento.

- Los productos que presentes golpes,

Los productos pesqueros se manipulan y
1 |almacenan evitando magulladuras y
deterioros.

N/A






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
cortes, aplastamientos, valvas rotas, etc. no
se almacenan con el resto de producto.
- La actividad de eviscerado o descabezado
no expone a riesgo de contaminacion a los
productos de la pesca, envases o hielo.
- Las actividades se realizan en una zona
exclusiva.
- Los utiles y superficies empleados en las
Si se produce el eviscerado o descabezado, |tareas de eviscerado y/o descabezado no
se .hara de manera higiénica, lo antes presentan.omdo, ni res.tos de suciedad. R.853 /2004 anexo
posible tras su captura y los productos se |- En los ejemplares eviscerados se observa L
. . ] ] o I Seccion VI
lavan inmediatamente a fondo. Las visceras |que las visceras se han eliminado capitulo 1, aptdo SI NO |N/A
y cabezas se retiran lo antes posible y se | completamente. 16 '
mantienen apartadas de los productos|- Los  productos  eviscerados o
destinados al consumo humano. descabezados se encuentran almacenados
independientemente de los productos
destinados al consumo humano.
- Las superficies donde se ha realizados el
eviscerado o descabezado se limpiaran -
desinfectaran inmediatamente para evitar
contaminaciones cruzadas.
Los higados y huevas destinados a R.853 /2004 anexo
consumo humano se cF)rTservan en .hlelo, al |, temperatura es la adecuada. I , Secciéon VI S NO | N/A
una temperatura préxima a fusidon del capitulo I, aptdo
hielo o bien congelados. 1.6






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
- Estdn almacenados en neveras o
contenedores protegidos del sol y las
inclemencias del tiempo.
- N tili A tro ti d
Los productos de la pesca que se te'id(c))sSseuclijolslzagrapa?:sser\tljarolgohulri(;dag R.853/2004 Anexo
mantienen vivos se conservan de modo ) P P . Il Seccion  VII|SI NO |N/A
L del los productos pesqueros vivos. .
que no afecta a su viabilidad. T . Capitulo VII 3
- El circuito de entrada y salida del agua
para productos que se mantienen inmersos
en agua de mar facilitara la circulacion y
renovaciéon completa del agua.
7. Animales, plagas y sustancias peligrosas
REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
e ol i de o st st o 1 o
nma’es -y plagas - proveq parte ATl 4 f
contaminacion.
- Las sustancias peligrosas (aceites, grasas,
combustibles) se almacenan en lugares
exclusivos, nunca en las zonas donde se
. - almacenan los productos acuicolas ,
Se almacenan, manipulan y eliminan los alimento.  elementos para el cultivo Reglamento
residuos y sustancias peligrosas de forma ' ba . '1852/2004, Anexo |SI NO |N/A
. Z contenedores, envases, hielo, ni con los
tal que se evita la contaminacién. . ‘e [All4.g
equipos o Utiles empleados en su
manipulacién.
- Los residuos no se almacenan en
contacto con producto, envases o hielo.






CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

- Los contenedores destinados al
almacenamiento de basuras disponen de
tapas.

- Los contenedores de
mantienen limpios.

- Tras la descarga de las capturas, tiene
lugar el desembarco de los residuos de
forma inmediata, disponiéndose en los
lugares del puerto destinados para ello.

residuos se

REFERENCIA
NORMATIVA

SI NO N/A

OBSERVACIONES

Se dispone de medidas de control de la
contaminacién procedente de los biocidas,
los detergentes y desinfectantes utilizados
y estos son aptos para uso alimentario.

- Los productos de limpieza - desinfeccidn
se almacenan en zonas exclusivas.

- Estos productos se emplean en la dosis y
forma establecida por el fabricante.

- Los productos de limpieza y desinfeccion
se conservan en sus envases originales con
la etiqueta del fabricante.

- En el caso de realizarse la desinfeccién
del agua utilizada (depdsitos), se emplean
productos aptos para la desinfeccion del
agua de bebida, en la dosis y forma
establecida por el fabricante.

- No existen a bordo insecticidas ni
rodenticidas.

R.852/2004, Anexo
LAIlL3.a

SI

NO

N/A
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8. Desembarque

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
El ipo de d d b
equipo de descarga y desembarque que . R853 /2004 anexo
entra en contacto con los productos de la |- El material de los carros, palets, .,
. . . . Il  Seccion VII|SI NO |N/A
pesca esta construido con materiales faciles | traspaletas, etc. es apto. ,
S . capitulo II.1a
de limpiar y desinfectar.
El equipo de descarga y desembarque que | - Au.senaa de OXId.O. y de res@uos R.853 /2004 anexo
entre en contacto con los productos de la | adheridos en las superficies de los equipos. -
) . . . I Seccion VI |SI NO |N/A
pesca esta en buen estado de conservacion |- No se observan signos de deterioro en capitulo IL1a
y limpieza. las superficies de los equipos. P )
- Las capturas permanecen en el cantil del
' muellej .eI tlempo indispensable para su R.853 /2004 anexo
Las  operaciones de descarga y|acondicionamiento sobre los palets, carros -
- Il Seccion  VIII|SI NO |N/A
desembarque deben ser rapidas. u otros elementos empleados para , .
. o . capitulo IL.1bi
conducirlas al interior de la lonja o del
vehiculo de transporte.
- No se realizan tareas de clasificacién en el
cantil del muelle.
- La produccion se traslada directamente
desde la embarcacién auxiliar a la lonja o al
Y hicul I li
Se depositaran sin demora los productos \c/:':rcl(s:,u 3eizstransporte para la salida a R. 853 /2004 anexo
de la pesca en un entorno protegido a la pus Lo, . . Il  Seccion VI |SI NO |N/A
- X - Se realiza la adicion inmediata de hielo a , ..
temperatura indicada en la normativa. . capitulo IL.1bii
las capturas que no se refrigeraron a
bordo.
- Los productos pesqueros se protegen
con materiales de facil limpieza vy
desinfeccién.

11






CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA

SI

OBSERVACIONES

Se usan materiales y practicas que no
5 |causen dafio a las partes comestibles del
producto.

- La descarga del producto de forma
manual o con ayuda de grdas no dafa el
producto.

- El producto no es arrastrado por el suelo.

NORMATIVA

R.853 /2004 anexo
Il  Seccion  VII
capitulo II 1 b iii

SI

NO

N/A

9. Transporte (no es responsable el armador)

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA

OBSERVACIONES

Los receptaculos o contenedores para el

- Ausencia de restos de pescado, hielo o
cualquier otro elemento extrafo.

NORMATIVA

1 transporte de los productos se mantienen |- Los receptaculos de los vehiculos no |852/2004  Anexo S NO | /A
limpios y cuando es necesario se|tienen oquedades que permitan la|LAIl4b
desinfectan. acumulacion de agua vy dificulten la
limpieza.
Los contenedores utilizados para expedir o
almacenar prpductos de la pesca frescos, | - Los. contenedorfes tienen orificios fie 853/2004 Seccion
2 | preparados, sin embalar y almacenados en | drenaje para la salida del agua de fusion SI NO |N/A
. . . ., . VIII cap III A4
hielo deberan evitar que el agua de fusion | del hielo.
permanezca en contacto con los productos.
Los productos de la pesca que se|- Los productos no se transportan
3 mantienen vivos se transportan de un |cubiertos con pafios himedos. 853/2004 Seccion S NO | N/A

modo que no afecten negativamente a su
viabilidad.

- Los productos se mantienen una

temperatura entre 0-5 °C.

VIII cap. VIII 4

12





ACLARACIONES REFERENCIA SI NO N/A OBSERVACIONES

CRITERIO A CONTROLAR NORMATIVA

- El hielo cubre a la totalidad del producto
pesquero.

Los productos frescos se mantienen a una|- Los productos de la pesca enteros y
temperatura proxima a la fusion del hielo. | eviscerados podran  transportarse o
almacenarse en agua refrigerada a bordo
de los buques.

853/2004 Seccion
VII cap. VIII 1a y
capitulo III, aptdo |SI NO |N/A
A5,

10. Personal

REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES

El personal que manipula productos |- El personal conoce y aplica las practicas
1 |alimenticios ha recibido formacion sobre | correctas de higiene relacionadas con su
riesgos sanitarios. actividad laboral.

R. 852/2004,

Anexo LAll4.e Sl NO | N/A

11. Registros (a excepcion de lo indicado en el R. 1243/2007).

No obstante lo dispuesto en la letra a), el punto 7 de la parte A del anexo I del Reglamento (CE) n® 852/2004 podra no aplicarse a los operadores que
participan en la pesca costera artesanal, tal como se define en el articulo 26, apartado 1, del Reglamento (CE) n°® 1198/2006 del Consejo, entendiendo por
“pesca costera artesanal” la practicada por buques pesqueros de eslora total inferior a 12 metros que no utilicen los artes de arrastre mencionados en el
cuadro 3 del Anexo I del Reglamento (CE) n°® 26/2004 de la Comision de 20 de diciembre de 2003, relativo al registro comunitario de la flota pesquera, y que
desarrollan su actividad Unicamente en periodos breves de menos de 24 horas.

13





REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
. i | . . .
Se conservan los registros de manera esféonns:r\;a;s OZ?CIZ?IS;:S se::sodnfle”zr:rlg R. 852/2004, S NO | N/A
adecuada. . P P a Anexo LAIL7
solicite.
Se conservan los registros durante un |- Los registros se conservan durante un|R. 852/2004,
, ) S N SI NO |N/A
periodo adecuado. periodo no inferior a un afo. Anexo LAIL7
EX|s.te u.n, reglstro. sobre limpieza |- I-EX|ste”un registro de .Ilmplleza y 852/2004 anexo 1
desinfeccién (tratamientos y frecuencia, | desinfeccién en el que se refleje qué se ha arte AlL4 b SI NO |N/A
fichas técnicas de los productos). limpiado, cudndo, cémo y quién. P
Exi i | del - En el ilizar hiel
x.ls.te un reglstro' sobre contro d.eE agua n e/ caso de utl.lzar ie o.plrocedente de 852/2004 anexo 1
utilizada (Depédsito, documentacion de|una fabrica de hielo, existiran facturas o arte AL 4 d SI NO |N/A
verificacion periodica). comprobantes de su procedencia. P
. . ., -D i¢ ite la f fo 2/2004 I
Existe un registro de formacion. qcymentaaon que acredite la formacion | 852/2004 anexo S NO | N/A
recibida por el personal. parte All4 e
- En el caso que se haya realizado algun
tratamiento, se deberd contar con los
partes de diagnosis y tratamientos
respectivos asi como con las fichas técnicas
Existe un registro de tratamiento contra las | de los productos aplicados. 852/2004 anexo I
. . SI NO |N/A
plagas. - Los partes estaran debidamente |parte All4 f
cumplimentados.
- Los productos aplicados  estan
autorizados y son aptos para el uso al que
se destinan.

Nota: Dada la diversidad de situaciones en la acuicultura, serd cada una de las Comunidades Auténomas
embarcaciones auxiliares a sus caracteristicas, incorporando los items que consideren necesarios.

las que adapten este Protocolo para las
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ANEXO IV

PROTOCOLO DE SUPERVISION DE ACTAS Y/O INFORME

Fecha:

Acta n®:

Identificacion del operador:

Identificacion del Inspector:

Identificacion del Supervisor:

Observaciones

Se trata de una primera inspeccion o de una inspeccién para comprobacién de subsanaciones:

CRITERIOS A SUPERVISAR

Los datos sobre el control estdn completos
(operador, inspector, lugar, fecha,etc)

‘ SI NO N/A OBSERVACIONES

Utiliza el Protocolo de control oficial de higiene

2 pertinente
Se ha seleccionado la unidad inspeccionada segln

3 | los criterios de riesgo especificados en el
Programa de Control Oficial

4 Se han rellenado todas las casillas del Protocolo de
control
En el caso de contestar N/A (No aplica en los

5 | Protocolos de control de la inspeccidn) se
encuentra justificado

6 Constan en el acta y/o informe todos los
incumplimientos detectados

7 Se identifican los incumplimientos en relacién a la
pregunta del protocolo

8 Son claras las observaciones respecto de los
incumplimientos

9 Se especifican las medidas correctoras ante los
incumplimientos mas relevantes

10 Se ha fijado un plazo para solventar los
incumplimientos que lo precisan

11 | El acta esta firmada por el inspector
El acta esta firmada por el operador o en su caso,

12 |elinspector ha dejado constancia del motivo por
el cual no firma

13 La documentacién que acompaia el acta es clara 'y

coherente

No conformidades graves que invalidan el control

No conformidades graves
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ANEXO V

PROTOCOLO DE SUPERVISION IN SITU

Fecha Hora de inicio Hora de finalizacion

Lugar donde se realiza la inspeccién

Identificacion del Operador:

Identificacion del Inspector:

Identificacion del Supervisor:

Establecimiento

Datos

Observaciones

Se trata de una primera inspeccién o de una inspeccién para comprobacién de subsanaciones:






NO N/A OBSERVACIONES

El inspector ha realizado el trabajo previo a la

1 |inspeccion  (revision documental de actas
anteriores)
Se identifica el inspector a su llegada
2 correctamente
3 El inspector indica el motivo de la inspeccién
Se ha seleccionado la unidad inspeccionada segun
los criterios de riesgo especificados en el
4 | Programa de Control Oficial
Utiliza el inspector el Protocolo de Control Oficial
> lde higiene pertinente
6 Rellena el inspector todas las casillas del Protocolo
Constan en el acta de inspeccion en su caso los
7 |incumplimientos detectados
Constan en el acta de inspeccion las medidas
g | correctoras de cada no conformidad
Constan en el acta de inspeccion los plazos de
g |subsanacion de las no conformidades detectadas
Se transmite al operador responsable de la unidad
inspeccionada durante la inspeccién de las no
10 | conformidades halladas, las medidas correctoras y
el plazo disponible para subsanar el
incumplimiento
Acompafia al acta toda la documentacién
11 | suministrada por el operador en relacion a los
incumplimientos encontrados
12 | El inspector firma el acta de inspeccion
El inspector hace firmar el acta al operador objeto
13 | del control de inspeccion
Se deja una copia del acta de control al operador
14 | objeto del mismo o se tramita por otro medio para

que deje constancia

No conformidades graves que invalidan el control






No conformidades graves
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ANEXO VI

INFORME ANUAL DE RESULTADOS DEL CONTROL

Con el fin de verificar el cumplimiento de los objetivos basicos de este Programa Nacional, las
autoridades competentes del control estableceran procedimientos que permitan conocer la eficacia de
su aplicacién asi como la adopcién de medidas correctoras adecuadas, en los casos de no
cumplimiento de los objetivos de dicho Programa.

La informacién recabada sobre el desarrollo del Programa, servird para elaborar anualmente un
Informe final de resultados donde quede reflejado el grado de cumplimiento de los objetivos del
Programa durante ese afio.

Informe autonémico anual de resultados. Elaboraciéon

La Unidad competente de cada Comunidad Auténoma, elaborara como resultado de la aplicacion de
este Programa, un Informe anual, el cual constara al menos de los siguientes apartados:

a) Controles oficiales realizados. Grado general de cumplimiento de la programacion de control oficial

En este primer punto se debe realizar el andlisis del cumplimiento de los objetivos del Programa
Nacional de Control, asi como del grado de consecucion de la programacién de control.

Con el fin de que este analisis sea efectivo, cuantificable, la Comunidad Auténoma tiene que tener en
cuenta el nimero total de unidades de medida y el nimero de explotaciones de acuicultura
continental, explotaciones de acuicultura marina y explotaciones de moluscos bivalvos vivos y otros
invertebrados (parques de cultivo, zonas de marisqueo controlado, bateas, etc) que conforman el
universo objeto programado a controlar. De este universo, ha de contabilizarse cuantas unidades han
sido controladas de manera efectiva y para las que existe documentacién contrastable.

Ademas, si se han llevado a cabo controles no programados, justificar su pertinencia y resultados.

b) Grado general de cumplimiento detectado en los operadores economicos

Para cumplimentar este aspecto, se ha de llevar a cabo un anélisis del grado o nivel de cumplimiento
de la legislacién por parte de los operadores econdmicos controlados. El resultado de este desarrollo,
ha de realizarse de forma cuantitativa y de forma cualitativa:

» La cuantificacion de los incumplimientos ha de expresarse por el niumero de unidades
controladas de manera efectiva y para las que hay una documentacion que refleje todos los
incumplimientos asi como el nimero total de controles que han dado lugar a la apertura de
expedientes sancionadores.

> El andlisis cualitativo evaluara, fundamentalmente, las causas y el tipo del incumplimiento, los
riesgos asociados al mismo, la forma de solventarlo y su evolucion en el tiempo.

¢) Acciones para asequrar la eficacia del Programa de Contro/

Para el andlisis de este epigrafe es necesaria la evaluacion tanto de las medidas adoptadas ante el
operador econdmico como ante el propio sistema de control oficial y su funcionamiento efectivo.

c.1) Medidas que garantizan el cumplimiento por parte de los operadores.

Del conjunto de medidas que se relacionan, algunas podrian ser adoptadas frente a los
incumplimientos detectados por el operador econdémico:

> Sanciones administrativas






» Sanciones econdmicas (multas)
» Sanciones penales (aplicacién del Codigo penal).

c.2) Medidas adoptadas por la autoridad competente de la Comunidad Auténoma para verificar el
funcionamiento efectivo de los servicios de control oficial.

» Procedimientos documentados: revision de procedimientos existentes o elaboracion de
nuevos procedimientos.

» Formacioén: iniciativas de formacién del personal que realiza los controles o exigencia de
formacion especifica al personal de nuevo ingreso.

» Recursos humanos: provisién de nuevos recursos humanos, reasignaciéon de los recursos
existentes tras la revision de prioridades.

» Iniciativas especiales de control.

d) Conclusion del funcionamiento del Programa de Control- estado de desarrollo general del Programa
de Control y su evolucion

Evaluar globalmente los avances del Programa para alcanzar los objetivos reflejados en el mismo, asi
como la eficacia de los controles oficiales.

Para ello se analizara la tendencia observada en la intensidad y tipo de los controles oficiales durante
el afo en curso y comparativamente con los Ultimos afios. Ademas también se analizara la tendencia
general de los incumplimientos del Programa.

Comunicacion del informe anual de resultados. CCAA

El Informe Anual que contenga los resultados de los controles de la higiene de la produccion primaria
en acuicultura, llevado a cabo por las Comunidades Auténomas pertinentes, serd enviado, en forma
digital, por la autoridad competente de dicha Comunidad a la Subdireccion General de Acuicultura y
Comercializacion Pesquera de la Direccion General de Ordenacion Pesquera y Acuicultura , antes de que
finalice el mes de febrero del afio siguiente al de la ejecucion del Programa.

Estos Informes serdn compilados por dicha Subdireccion y de resultas de este proceso se elaborara un
unico Informe Anual Nacional referido al control de la higiene de la produccién primaria en la
acuicultura, en toda Espafia.

A su vez esa Unidad Coordinadora, lo enviara antes del mes de mayo a la Unidad Administrativa del
MAPA encargada de recopilar los Informes anuales de los diferentes sectores que integran la cadena
alimentaria y remitirlos a la UE como documento fehaciente de que se estan llevando a cabo los
controles oficiales pertinentes en todo el territorio espafiol.

Adaptacion del Programa nacional.

El desarrollo de los diferentes puntos de este Programa Nacional de caracter plurianual, estara
interrelacionado con los resultados de los Informes Anuales que emitan las Comunidades Auténomas.
Se valorara mediante los mismos, en qué medida se han llevado cabo los controles segun las pautas
contenidas en el Programa, tanto por parte de las autoridades competentes encargadas del control.

A la luz de la valoracién obtenida con estos resultados, se hara una evaluacién global en el Grupo de
Trabajo establecido por la Subdireccién General de Acuicultura y Comercializacién Pesquera con las
Comunidades Autonomas. Dicha evaluacion conllevara la necesidad de adaptar, o no, el Programa
Nacional.
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