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NORMATIVA DE HIGIENE

e “Paquete de higiene”:

— Reg. (CE) N2 178/2002: requisitos generales de la legislacion alimentaria... y
se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria

— Reg. (CE) N2 852/2004: higiene de los productos alimenticios

— Reg. (CE) N2 853/2004: normas especificas de higiene de los alimentos de
origen animal

— Reglamento (UE) N2 2017/625: relativo a los controles oficiales...

e Otros Reglamentos complementarios:

— Reg. (CE) N2 2073/2005: criterios microbioldgicos aplicables a los productos
alimenticios

— Reg. (CE) N2 2074/2005: medidas de aplicacion para determinados productos
con arreglo al Reg. (CE) N2 853/2004




FLEXIBILIDAD

e Normativa Europea: marco general de requisitos que deben cumplir las
empresas y los controles oficiales

e Las pequenas producciones, deben conocer y comprender el contenido
basico de la normativa y saber cdmo y cuando aplicarla

e Gran parte del contenido de la normativa puede modificarse/derogarse
de modo justificado, para adaptar las normas de higiene a las
circunstancias concretas de los Estados, las industrias y los alimentos
producidos,

e Siempre que se demuestre que se cumple el objetivo de higiene e
inocuidad




FLEXIBILIDAD

Los Estado miembros, conocen las dificultades de aplicacion de la
normativa de higiene en determinadas empresas alimentarias. Tienen la
responsabilidad de aplicar criterios de flexibilidad en los requisitos de
produccion de alimentos

Las empresas alimentarias pueden adaptar los procedimientos de
autocontrol a sus circunstancias concretas y al volumen de producciony
la autoridad competente debera tenerlo en cuenta a la hora de realizar
los controles oficiales

El paquete de higiene permite a la empresa alimentaria decidir, de
modo justificado, sobre la dotacidn de ciertos elementos estructurales y
de equipamiento




FLEXIBILIDAD
DEFINICION DE FLEXIBILIDAD:

La posibilidad de alcanzar el objetivo de higiene e inocuidad alimentaria
siguiendo los principios de la normativa comunitaria, pero por
diferentes caminos, dependiendo de las circunstancias especificas de los
establecimientos, los alimentos que se elaboren o los lugares de
elaboracion.

La propia normativa de higiene describe los procedimientos para aplicar
flexibilidad
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FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE alimentario

e “Cuando se utilizan las expresiones « CUANDO SEA NECESARIO», «EN SU CASO»,
«ADECUADO» y «SUFICIENTE» en los anexos del Reglamento, corresponde en
primer lugar al explotador de empresa alimentaria decidir si un requisito es
necesario, apropiado, adecuado o suficiente para conseguir los objetivos del
Reglamento (CE) n® 852/2004.

e Para ello, debe tenerse en cuenta la naturaleza del alimento y su utilizacion
prevista

e El explotador puede justificar su decision con arreglo a los procedimientos
basados en los principios del APPCC o a los procedimientos operativos de su
empresa. Asimismo, las quias de prdcticas correctas mencionadas en el articulo
7 del Reglamento pueden ofrecer utiles orientaciones e indicar las prdacticas
correctas en los casos en que se utilizan las expresiones «cuando sea
necesario», «en su caso», «adecuado» y «suficiente»”.

Documento de orientacion sobre la aplicacion de determinadas disposiciones del Reglamento (CE) N2
852/2004



https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_legis_guidance_reg-2004-852_es.pdf
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FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

alimentario

Reflexiones:

Objetivo: racionalizar y adecuar cierta dotacion estructural y de
equipos, a la realidad de los establecimientos. La normativa de higiene
no pretende imponer unos elementos o dimensiones concretas de
espacios.

Corresponde decidir al operador alimentario, pero es deseable llegar a
consenso entre representantes de las pequenas producciones y las
autoridades competentes, para facilitar su reconocimiento y aceptacion
por parte de los inspectores oficiales.

Conviene que quede plasmado en algiun documento que pueda servir
de apoyo y justificacion del pequeino productor ante la inspeccion
oficial local, europea, e incluso de terceros paises en caso de comercio
con ellos.




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE alimentario

Reflexiones:

Poco asociacionismo de pequeias producciones
Baja representatividad de algunas asociaciones
Desconocimiento generalizado de esta posibilidad de flexibilidad
Escaso desarrollo real y practico

Pequenas producciones no encajan en la normativa de higiene

Supuestos incumplimientos normativos: sanciones, cierres...
Diseno y dotacion de locales y equipos dictados por el control oficial
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DOCUMENTO PARA LA MEJORA DE LA APLICACION DEL PAQUETE DE HIGIENE EN
QUESERIAS DE CAMPO Y ARTESANAS

Aprobado en Comisidn Institucional de 12/07/2017

INTERPRETACION DE REQUISITOS QUE VAN
ACOMPANADOS DE LAS SIGUIENTES EXPRESIONES:

“CUANDO SEA NECESARIO”, “EN SU CASO”,
“ADECUADO” Y “SUFICIENTE”

www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2017/APLICACION PAQUETE QUERED.pdf



http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/noticias/2017/APLICACION_PAQUETE_QUERED.pdf

FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE alimentario

6. Espacio de trabajo “suficiente” (Anexo Il. Cap. 1.2.a).

Considerando que en el caso del procesado de la leche para la elaboracion de queso el nivel de

exigencia higiénico es el mismo desde la recepcion de materia prima hasta la obtencion del producto
final, puede considerarse adecuado y suficiente que, en el mismo local re realicen varias actividades

de fabricacion, manipulacion, envasado, etiquetado, embalaje, etc., siempre que estas actividades se
realicen separadas, bien en el tiempo, o bien en el espacio y se apliquen medidas de control que
garanticen la no contaminacion de los productos alimenticios, y por tanto, la higiene de todas las

actividades que se realizan en el mismo espacio.




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE alimentario

7. Demostracion del control de temperaturas (Anexo Il. Cap. 1.2.d).

En el caso de elaboracion de quesos que requieran el control de la temperatura por razones de
seguridad alimentaria, se adoptaran medidas para control de la cadena de frio. Para ello, podria ser
util la aplicacion de las medidas contempladas en guias sectoriales aprobadas por la autoridad

competente, conforme a los articulos 7, 8 y 9 del Reglamento (CE) N2 852/2004. En este sentido, el
operador podria realizar el control de la temperatura, registrando Unicamente las desviaciones vy las

ﬂ’lEdldES correctoras. HE"y" que tener en cuenta que no SIEITIPTE son necesarias camaras de

frio, etc).

En determinados casos, los productos lacteos que no requieren temperaturas controladas para
garantizar su seguridad, se almacenan a temperatura regulada por razones tecnoldgicas decididas por
el productor.




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE alimentario

8. Transporte (Anexo Il. Cap. IV.3), (Anexo Il. Cap. IV.7).

El vehiculo utilizado por el quesero debe disponer de medios higiénicos para evitar la contaminacion
(habitaculo en buenas condiciones higiénicas, quesos en neveras o cajas con separacion de otros
alimentos, etc.)

En el caso de que los productos requieran mantenerse y/o transportarse con temperatura regulada,
la camara, el vehiculo o contenedor usado debera mantenerse a dicha temperatura. Pueden usarse

dispositivos como contenedaores isotermos portatiles o similares, en funcion del volumen de quesaos a
transportar, condiciones medioambientales y distancia.

9. Aseos e inodoros con cisterna (Anexo Il. Cap. |. 3).

Por razones de proximidad, podran considerarse suficiente los aseos de la vivienda del propietario/
ganadero/ quesero, siempre gue se encuentren anexos o en la misma parcela y se den garantias de



https://www.nauticaavinyo.com/nevera-portatil-rigida-coleman-5l-3768.html
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DEL QUESERO




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE alimentario

12. Fregadero multiuso (Anexo Il. Cap. |. 4), (Anexo Il. Cap. 11.2).

En pequenas queserias se puede considerar suficiente la dotacion de un Unico punto de lavado de
manos, Utiles y alimentos (fregadero, lavabo, etc.). Se podran lavar quesos cuando no se esté

realizando ninguna otra operacion _en el fregadero. No es obligatorio, aunque si recomendable, el

accionamiento no manual de los grifos. En cuanto al secado de manos, podran utilizarse papel de un

solo uso, toalla limpia u otros medios higiénicos.

14. Vestuarios (Anexo Il. Cap. |. 9).

Para el cambio de vestuario, se puede usar el espacio de entrada previo al local de
manipulacion/transformacion que aisla del ambiente exterior, del cual suelen disponer la mayoria de

establecimientos. También se puede realizar en el aseo de la queseria, en dependencias de una
vivienda o local contiguos. Asimismo en la sala de elaboracion se podra realizar el cambio de

vestuario que consista en ponerse indumentaria adicional a la de calle (bata, mandil, mono, gorro,

etc).

Ademas de taquillas, es posible el uso de perchas u otros sistemas similares.
En cualquiera de los casos, siempre se deberan respetar las reglas de higiene y debera estar indicado
en la documentacion relativa al procedimiento de autocontrol.




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE alimentario

16. Superficies de suelos (Anexo Il. Cap. Il. 1.a) y paredes (Anexo Il.Cap.1l.1.b).

Las paredes y suelos son lisos, impermeables y faciles de limpiar. Las paredes suelen ser paneladas o
alicatadas, pero también son wvalidas las pintadas con pinturas no toxicas. Las superficies se
mantendran en buen estado sin grietas, desconchados, agujeros etc.

La sala de elaboracion, si es posible, tendra inclinacion para que las aguas viertan hacia un sumidero.
En caso contrario, se tomaran las medidas necesarias para evitar que se formen charcos. Hay salas de
maduracion en las que se vierte agua por razones tecnoldgicas, con el fin de obtener un alto nivel de

humedad. En estos casos el productor en su sistema de autocontrol definiréa medidas de control para
garantizar la higiene del entorno
Para evitar condensaciones es preferible evitar el revestimiento de techos con superficies metalicas.




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Decidida por el operador
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE alimentario

¢DUDAS, PREGUNTAS?
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FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

Principios para el desarrollo nacional de las disposiciones sobre flexibilidad:

14 SUBSIDIARIEDAD

v’ Las autoridades nacionales conocen la situacion de las empresas alimentarias y
pueden solucionar los problemas de aplicacion de la normativa comunitaria

v Al aplicar las disposiciones sobre flexibilidad, los Estados miembros adoptaran
medidas nacionales (generalmente normas legales)

v Sélo el Gobierno Central puede aprobar medidas de flexibilidad

v' CCAA podran desarrollar ciertos aspectos de las medidas nacionales aprobadas

“Son las autoridades competentes nacionales las responsables de la correcta aplicacion del
paquete de higiene y de aplicar los criterios de flexibilidad, asumiendo responsabilidades para
adaptar la normativa a la realidad nacional y a las pequeinas empresas locales.

Es mas facil decir que la normativa europea es asi y que es la Union Europea la que exige
tanto”.

Paolo Caricato. Jefe adjunto del Area de Alimentacion, Sistema de Alerta y Formacién. DG
SANTE. Madrid, noviembre 2015
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FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

Principios para el desarrollo nacional de las disposiciones sobre flexibilidad:

2 TRANSPARENCIA

(/ Libre circulacion de los alimentos elaborados

v Deber de informar a los demas Estados y la Comision sobre los proyectos de
normas nacionales de flexibilidad

v No notificacion: medidas nacionales no aplicables ni pueden hacerse cumpli

( Puede abrirse procedimiento de infraccion al Estado

~N

r

J

3  OBIJETIVO COMUN

Las medidas nacionales de flexibilidad no pondran en peligro el objetivo de
higiene y seguridad de los alimentos




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

Notificacion de las medidas nacionales de flexibilidad

/ Directiva 2015/1535/CE (R.D. 1337/1999) \
(TRIS: Technical Regulations Information System)

1. Todos los proyectos de medidas nacionales deben notificarse a la
Comisidn y a los demas Estados miembros

2. Se prevé un periodo de 3 meses durante el cual pueden enviarse
comentarios a la Comisidn

3. Todos los Estados miembros y la Comisidn tienen la posibilidad de
hacer comentarios

Q Los Estados miembros unicamente pueden tomar medidas /

nacionales si se alcanza un consenso

Growth TRIS



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32015L1535&rid=1
https://boe.es/buscar/pdf/1999/BOE-A-1999-16831-consolidado.pdf
http://ec.europa.eu/growth/tools-databases/tris/es/
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Single Market and
Standards - links

u/growth/tools-databases/tris/es/search/



TRIS
Buscar en |la base de datos

Acerca del procedimiento

2015/1535
El procedimiento Le invitamos a buscar en la base de datos TRIS mediante |as opciones siguientes. Puede utilizar cualquier
2015/1535 y usted combinacidn de filtros. Tenga en cuenta que cuanto mas compleja sea |a bisgueda mas tiempo tardard.
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2018 i
FAQ i
Numero
Contactos
Pais
E - Espafia W
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Envio de observaciones por

A
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PROYECTO DE LEY DE RESIDUOS Y SUELOS
CONTAMINADOS DE GALICIA

Proyvecto de Real Decreto por el que se regula el
equipo de seguridad v de prevencion de la
contaminacién de las embarcaciones de recreo.

Orden por la gue se modifica la Norma Técnica 2
aprobada por el Decreto 13/2007, de 15 de
marzao, que regula el Reglamento técnico de
desarrollo en materia de promocion de la
accesibilidad v supresidon de barreras
arguitectdonicas.

PROPUESTA DE REAL DECRETO QUE MODIFICA EL
REAL DECRETO 1027/2007, DE 20 DE JULIO, POR
EL QUE SE APRUEBA EL REGLAMENTO DE
INSTALACIONES TERMICAS EN LOS EDIFICIOS

Real Decreto xoood/xook /2019, de xx de s,
sobre caracterizacion v registro de la maquinaria
agricola

Orden APA, apa /2019, de de , por la que se por
la gque se modifican los anexos I, III v VI del Real
Decreto 506/2013, de 28 de junio, sobre
productos fertilizantes

Real Decreto por el gue se modifica el Real
Decreto 1049/2003, de 1 de agosto, por el gque
se aprueba la norma de calidad relativa a la miel

Proyvecto de Real Decreto por el gue se regulan v
flexibilizan determinadas condiciones de
aplicacion de las disposiciones de la Unidn
Europea en materia de higiene de la produccian
v comercializacion de los productos alimenticios v
se regulan actividades excluidas de su ambito de
aplicacian.

Proyvecto de Orden por la que se determinan los
porcentajes de detraccion aplicables a las
modalidades del juego del bingo v se aprueban
las normas por las gue se rigen las modalidades
de prima v superprima de bingo
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20/06/2019

PROYECTO DE REAL DECRETO POR EL QUE SE REGULAN Y FLEXIBILIZAN DETERMINADAS
CONDICIONES DE APLICACION DE LAS DISPOSICIONES DE LA UNION EUROPEA EN
MATERIA DE HIGIENE DE LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS Y SE REGULAN ACTIVIDADES EXCLUIDAS DE 5U AMBITO DE APLICACION

El Reglamento (CE) n® 178/2002, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 28 de enero de
2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacién alimentaria,
se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la
seguridad alimentaria, establece el marco de regulacion de la Union Europea en materia de segundad
alimentaria.

Dicho Reglamento fue desarrollade y complementado por varias disposiciones, a las que se
denomina en conjunto «paquete de higiene», entre las que se incluyen el Reglamento (CE) n?
85212004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios, el Reglamento (CE) n® 8532004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
29 de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de
origen animal y el Reglamento (CE) n® 85472004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de
abril de 2004, por el que se establecen normas especificas para la organizacion de controles oficiales
de los productos de origen animal destinados al consumo humano, que se deroga, junto con el
Reglamento (CE) n® 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, sobre
los controles oficiales efectuados para garantizar la verificacidn del cumplimiento de la legislacidn en
materia de piensos y alimentos y la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales, por el
Reglamento (UE) 2017/625 del Parlamento Europeo v del Consejo, de 15 de marzo de 2017, relativo
a los controles y otras actividades oficiales realizados para garantizar la aplicacion de la legislacién
sobre alimentos y piensos, y de las normas sobre zalud y bienestar de los animales, sanidad vegetal
y productos fitosanitarios, que serd aplicable a partir de 14 de diciembre de 2019, salvo las
excepciones en él establecidas.

Teniendo en cuenta la directa aplicacion de estas disposiciones de la Unién Europea, en el afio
2006 se publico el Real Decreto 640/2006, de 26 de mayo, por el que se regulan determinadas
condiciones de aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la produccion
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FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE
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FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS EXCEPCK)NES/]
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE EXENCIONES

Autorizar a los explotadores de empresas alimentarias para no aplicar

requisitos generales y/o especificos del paquete de higiene, en
determinadas circunstancias

Se introducen con expresiones como:

= “Si la autoridad competente asi lo permite...”
= “A menos que la autoridad competente autorice otra cosa...”

= “Con autorizacion de la autoridad competente...”

Supone una derogacion de ese apartado de la normativa europea




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS EXCEPCK)NES/]
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE EXENCIONES

EXCEPCIONES A LA REFRIGERACION DE LA LECHE TRAS LA DESCARGAR.
v" Si se transforma inmediatamente tras el ordefio

v’ Si se transforma dentro de las 4 horas siguientes a la recepcién

v Si es necesaria temperatura mas alta y asi se autoriza, por razones de
fabricacion

Queso Grana y Parmiggiano: leche almacenada 8-122C
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FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

EXCEPCIONES/
EXENCIONES

J

LECHE DE VACA |

|

(\/Rebaﬁos indemnes u

Ofic. indemnes de Brucelosis|

v'Rebanos Ofic. indemnes de

~N

|

Tuberculosis; y

(\/No muestren reaccion (+) a\
pruebas de Brucelosis o

v'"No presenten sintomas de

\_ Tuberculosis )
\_ estas enfermedades y,
Con autorizacion de la autoridad
competente (R.D. 640/2006, art. 5.1), y que: 4 N
Someter a:

.

Tratamiento térmico hasta
fosfatasa (-)




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS EXCEPCK)NES/]
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE EXENCIONES

| LECHE DE OVEJA/CABRA |

v
ﬂ K/No muestren reaccion (+) a pruebas\
de Brucelosis, 6

v'Rebafios indemnes u

Ofic. indemnes de Brucelosis v'Hayan sido vacunados en programa
de erradicacién autorizado, y

v'No presenten sintomas de esta

\_ enfermedad -/

Con autorizacion de la autoridad
competente (R.D. 640/2006, art. 5.1), y que:

Y

4 N

Someter a:
a) Tto. térmico hasta fosfatasa (-), 6

b) Destinar a quesos con ciclo de
maduracion > 60 dias
)




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS EXCEPCK)NES/]
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE EXENCIONES

-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Cl
-----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

v’ La carne debera alcanzar temperatura < +32C (despojos) y < +72C en otros tipos de
carne, antes y durante el transporte

v Otras temperaturas, cuando asi lo autorice la autoridad competente, para facilitar
la elaboracion de productos especificos, siempre que:

a) Se efectiie segun los requisitos que establezca la autoridad competente desde
un establecimiento a otro, y

b) La carne salga inmediatamente del matadero, o de sala de despiece situada
en el mismo emplazamiento del matadero, y el transporte no dure mas de 2
horas

( Reg. 853/2004, Anexo lll, Sec. | Cap. VII. 3)

( Directrices AESAN 2009y 2013 J



http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/autorizacion_transporte_2013.pdf
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Subdireccion General de Gestion de Riesgos Alimentarios

DOCUMENTO APROBADO EN CQMISIﬂN INSTITUCIONAL 30 DE SEPTIEMBRE DE 2009.
MODIFICADO EN COMISION INSTITUCIONAL DE 16 DE ENERO DE 2013.

AUTORIZACION DEL TRANSPORTE DE CARNE SIN REFRIGERAR.

INTRODUCCION

El articulo 11 del R. 853/04 establece que: “...sin perjuicio de las disposiciones
generales del articulo 9 y del apartado 1 del articulo 10, podran establecerse normas
de desarrollo o adoptarse modificaciones de los anexos Il o lll, con el fin de establecer
normas para el transporte de carne sin refrigerar...”.

Atendiendo a este apartado, y con el fin de coordinar dichas normas en el
territorio nacional, procede acordar el procedimiento para la autorizacion del transporte
de came sin refrigerar.
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Articulo 16.Transporte de carne para la produccion de productos especificos.

1. El transporte de carne para la produccién de productos especificos desde los mataderos
puede tener lugar antes de que se alcance una temperatura no superior a 3 °C en el caso de los
despojos y a 7 °C en otros tipos de carne, siempre que se cumplan las siguientes condiciones:

a) el transporte se efectie de conformidad con los requisitos que las autoridades competentes
de origen y de destino estipulen para el transporte desde un establecimiento determinado a otro,

b) la carne salga inmediatamente del matadero, o de una sala de despiece emplazada en el
mismo lugar que las dependencias del matadero, y el tfransporte no dure mas de 2 horas, y que,

c¢) dicho transporte esté justificado por razones tecnologicas.

2. La Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion, en colaboracion con las
autoridades competentes, elaborara una guia para facilitar la correcta aplicacion de este articulo.
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v A la espera de los resultados de analisis de triquina, y a condicién de garantizar la
trazabilidad, las canales de porcino podran ser cortadas en un maximo de 6 trozos
en el matadero o en sala de despiece de las mismas instalaciones

v" Sin perjuicio de lo anterior, y previa autorizacidn de la autoridad competente, las
canales podran cortarse en sala de despiece contigua al matadero o separada, si:

a) Se hace bajo supervision de la autoridad competente,

b) Cada canal y sus trozos se destinan a una sola sala de despiece,
c) Lasala de despiece esta situada en el mismo Estado miembro,
d) Si el resultado es (+) se declaran no aptos todos los trozos

(Reg. Ejecucion 2015/1375 (Deroga a Reg. 2075/2005), art. 2.3.)

[ Acuerdo Aesan 2007, modificado 2011 ]



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:32015R1375&rid=1
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{ Excepciones sobre salida de carne de cerdo del matadero, antes de resultados de

e e e e e e ] triguina_______________ }
i:. ‘.. RIS . .i. ;
IRES e
"R, vconamo lme
Subdireccion General de Gestion de Fifegs Alimentarios

ACUERDO EN RELA CON LA POSIERSAUTORIZACION DE LA
SALIDA DEL MATAZERO DE CARNE DE PORCINU,A ESPERA DE LOS
RESULTAEOS DEL ANALISIS PARA LA DETECCION DRJRIQUINA.
APR@EADO EN COMISION INSTITUCIONAL 2 DE OCTUBRESE 2007

JIODIFICADO EN COMISION INSTITUCIONAL 26 DE MAYQ DE 2t

[ Acuerdo Aesan 2007, modificado 2011 ]
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ACUERDO EMN RELACION COMN LA POSIBLE AUTORIZACIOMN DE LA SALIDA DEL MATADERO
DE CARME DE PORCINO A LA ESPERA DE LOS RESULTADOS DEL AMNALISIS PARA LA
DETECCION DE TRIQUINA Rewv. Z

Aprobado en la Comisicgn Institucional del 26,/,06/2019

El Reglamento (UE) 2015/1375 de la Comision, de 10 de agosto de 2015, por
el que se establecen normas especificas para los controles oficiales de la
presencia de triquinas en la carne, establece en su articulo 2.3 lo siguiente.

“3. A la espera de los resultados del analisis para la deteccion de triguinas,
v a condicion de que ef operador de la empresa alimentaria garantice la
plena trazabilidad, las canales de cerdos domeésticos v de caballos podran
cortarse en _seis frozos como maximo en un matadero o_en una sala de
despiece de las mismas instalaciones.

Sin peruicio del parrafo primero, v prewvia autorizacion de la awutoridad
competente, las canales podran cortarse en una sala de despiece contigua
al matadero o separada de &, en cuyo caso:

a) el procedimiento se desarrollara bajo la supervision de la autoridad
competente;

b) cada canal v sus trozos se destinaran a una sofa sala de despiece;

c) la sala de despiece estara situada dentro del territorio del Estado
miembro, v

d) en caso de resultado positivo, fodos los frozos se declararan no aptos
para el consumo humano.”

Ante la posibilidad que establece el Reglamento (UE) 2015/1375 de autorizar
la salida de canales a salas de despiece v su troceado, en espera de la
obtencion de los resultados de los analisis de triquina:

SE ACUERDA QUE:

Teniendo en consideracion los problemas de_ge OS rNesgo ociados a
los posibles resultados positivos a triguing (@] SE AUTORIZA el dso de la
excepcion prevista en el articulo 2, apartado 3,

No obstante lo anterior, la autoridad competente podra autorizar
excepcionalmente, y caso por caso, la posibilidad de cortar en una sala de
despiece Tas canales de porcino en mas de seis trorzos cuando se den las
siguientes condiciones:

1. La sala de despiece esté anexa al matadero.

2. El operador de la sala de despiece garantice la completa trazabilidad vy
contemple |la actividad en el sistema de autocontrol basado en los
principios del APPCC.

3. En ningun caso exista salida de carne fresca sin resultados de trigquin
de “las instalaciones”



http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/matadero_triquina.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/matadero_triquina.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/matadero_triquina.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/matadero_triquina.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/matadero_triquina.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/interpretaciones/biologicas/matadero_triquina.pdf
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Articulo 14. Carne pendiente del resultado de los analisis de triquina.

1. Las canales de cerdos domésticos y de caballos podran cortarse en seis trozos, como
maximo, en un matadero o en una sala de despiece de las mismas instalaciones, a la espera de los
resultados del analisis para la deteccion de triquinas, a condicion de que el operador de la empresa
alimentaria garantice la plena trazabilidad.

2. No obstante lo anterior, y de acuerdo con el segundo parrafo del punto 3 del articulo 2 del
Reglamento de Ejecucion (UE) 2015/1375, de la Comision, de 10 de agosto]de 2015, la autoridad
competente podra autorizar excepcionalmente y, caso por caso, |a posibilidad de cortar en una sala

de despiece las canales en mas de seis frozos

3. La Agencia Espaficla de Seguridad Alimentaria y Nutricion, en colaboracion con las
autoridades competentes, establecerd los requisitos en los que se permitird conceder dicha
autorizacion.
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

Reg. (CE) N2 2074/2005. art. 7

a) Reconocidos histdricamente como tradicionales, o

b) Producidos de acuerdo con referencias técnicas codificadas o
registradas al proceso tradicional o siguiendo métodos de produccion

tradicional, o

c) Protegidos como productos alimenticios tradicionales por una norma
comunitaria, nacional, regional o local (DOP, IGP, ETG)
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Protegidos como productos alimenticios tradicionales por una norma
comunitaria, nacional, regional o local (DOP, IGP, ETG) (*)

Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG)

a) Destaca una composicion o modo de produccidn tradicional del producto

b) No hace referencia al origen

c) Productos con caracteristicas distintivas de otros similares de la misma
categoria

(*) Reg, (UE) N2 1151/2012 sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios
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Protegidos como productos alimenticios tradicionales por una norma

comunitaria, nacional, regional o local (DOP, IGP, ETG) (*)

° Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG)

Jamodn serrano
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-
diferenciada/especialidades-tradicionales-garantizadas/JamonSerrano.aspx

Leche de Granja
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-
diferenciada/especialidades-tradicionales-garantizadas/Leche_Granja.aspx

Torta de Aceite de Castilleja de la Cuesta
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-
diferenciada/especialidades-tradicionales-garantizadas/Tortas_de_Aceite_de_Castilleja_de_la_Cuesta.aspx

Panellets
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-agroalimentaria/calidad-
diferenciada/especialidades-tradicionales-garantizadas/Panellets.aspx
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Protegidos como productos alimenticios tradicionales por una norma

comunitaria, nacional, regional o local (DOP, IGP, ETG) (*)

Denominaciones de Origen Protegidas (DOP) e Indicaciones
Geograficas Protegidas (IGP), reguladas por Reg. (UE) 1151/2012

a) DOP: La produccion, transformacion y elaboracion del producto debe
realizarse en una zona geografica determinada, con procedimientos
especificos reconocidos y comprobados

b) IGP: el vinculo del producto con el medio geografico esta presente en, al
menos, una de las etapas de produccion, transformacion o elaboracion
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

Reg. (CE) N2 2074/2005. art. 7

éExcepciones Generales o Individuales:
LOCALES en los que dichos productos desarrollan sus caracteristicas:

a) Paredes, techo y puertas no lisos, no impermeables, absorbentes, o
hechos de materiales no resistentes a la corrosion

b) Paredes, techos y suelos geoldgicos, naturales

c) Los procedimientos de L+D de estos locales, se adaptaran para tener en
cuenta la flora ambiental especifica

(Reg. 852/2004 Anexo Il. Cap. 1l.1)




|
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES
Reg. (CE) N2 2074/2005. art. 7

éExcepciones Generales o Individuales:

v

Tipo de MATERIALES de que estan hechos los INSTRUMENTOS y EQUIPOS:

Mantenidos en estado de higiene satisfactorio y L+D periddica

“Las superficies (incluidas las del equipo) de las zonas en que se manipulen

los productos alimenticios, y en particular las que estén en contacto con

éstos, deberan mantenerse en buen estado, ser fdciles de limpiar y, en caso
necesario, de desinfectar, lo que requerira que estén construidas con materiales

lisos, lavables, resistentes a la corrosion y no toxicos”.

(Reg. 852/2004 Anexo Il Cap. Il.1, letra f)
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

Reg. (CE) N2 2074/2005. art. 7

éExcepciones Generales o Individuales:
Tipo de MATERIALES de que estan hechos los INSTRUMENTOS y EQUIPOS:

v Mantenidos en estado de higiene satisfactorio y L+D periédica

“Articulos, instalaciones y equipos en contacto con los productos alimenticios:

a) deberdn limpiarse perfectamente y, en caso necesario, desinfectarse. L+D con la
frecuencia necesaria para evitar cualquier riesgo de contaminacion;

b) su construccion, composicion y estado de conservacion y mantenimiento
deberdn reducir al minimo el riesgo de contaminacion;

c) a excepcion de los recipientes y envases no recuperables, su construccion,
composicion y estado de conservacion y mantenimiento deberdn permitir que se
limpien perfectamente y, en caso necesario, se desinfecten, y

d) su instalacion permitird la limpieza adecuada del equipo y de la zona
circundante”.

(Reg. 852/2004 Anexo Il Cap. V punto 1)
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ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES

Reg. (CE) N2 2074/2005. art. 7

PROCEDIMIENTO

1) Concesion de la autorizacion por parte del Estado miembro

2) Notificacion a la Comision y demas Estados miembros en el plazo de 12
meses desde la concesion

3) La Notificacion contendra:
a) Descripcion de los requisitos que se hayan adaptado

b) Descripcion de los productos alimenticios y establecimientos

c) Cualquier otra informacion pertinente

Notificacidon simple, no procedimiento TRIS




PRODUCTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES QUE SE ACOGEN A LA
EXCEPCION DEL ARTICULO 7 DEL REGLAMENTO 2074/2005

1. Quesos
Comunidad Producto Tipo de Motivo de ia excepcion |
Auténoma excepcicén |
Asturias Queso Cabrales Materiaies y|Maduracion en cuevas. Uso de|
Quesc Gamonedo iocales soportes, baldas o estantes de|
| madera,
| Queso Afuega'l Pitu Materiales {Uso de baldas o estantes de
‘ Queso Los Beyos madera.
Queso Pie de la
Sierra
Quesc Valle Oscuru
Queso Abredo
Queso de
Pafameilera
Queso Ovin
| Queso Taramundi t |
| Queso Vidiago | ‘
Queso Valle del 1
Narcea 1
Queso Los Cuetos *
Quesc Porrua Q
Queso La Chivita ;
[ Queso Vare
1 Queso Casin i
Queso Bedon
, Queso Caserinos |
Baleares Queso de Mahon Materiales y{Moldeado mediante ‘“fogasser"|
locales (lienzo cuadrado de aigodon).
Queso de Maliorca | Materiales ,
locales Locales con pavimentos, paredes;
ly- techos dificiles de limpiar y|
labsorbentes con  baldas o|
, |estanterias de madera. i
! J




Comunidad Producto Tipo de|Motivo de la excepcion
Auténoma excepcion
Cantabria Queso  Picon-Bejes-| Materiales y|Maduraciéon en cuevas utilizando
Tresviso locales baldas o estanterias de madera.
Canarias Queso Flor de Guia Materiales y|Maduracion en cuevas.
Queso Conejero locales Estanterias o0 queseras de
madera.
Queso de La
Gomera
Queso de Gran
Canaria
Queso Herreno
Queso Majorero
Queso Palmero
Queso de Tenerife
Queso Fresco de|Materiales Estanterias o queseras de
Canarias madera.
Castilla y Leon Quesos (Burgos) Materiales y|Estanterias de madera y
locales secaderos naturales
Queso de oveja Cajas y estanterias de madera.
curado (Zamora). Cuevas de madurado.
Queso madurado de|Materiales Moldeado utilizando lienzos de
oveja (Salamanca). ‘algoddn
Queso  curado de Moldeado en lienzo de algodoén vy
oveja elaborado con curado sobre estanterias de
leche cruda madera.
{Salamanca).
Castilla-La Mancha |Queso Manchego Materiales y|Uso de parfos de tela en filtros en
locales recepcion y sobre todo en

contacto con
molde. -

la cuagjada y el

Uso de madera en estanterias en
contacto con el queso durante la
maduracion.

Superficies de paredes, suelos y
techos de locales de maduracion,
con microflora especifica, y por
tanto con procedimientos de
limpieza y desinfeccion distintos.

Uso de esparto como molde para
el prensado.




2. Harinas y productos de panaderia, pasteleria y reposteria

Comunidad Producto Tipo de| Motivo de la excepcion
Autdénoma excepcion
Canarias Gofio canario Materiaies Uso de muelas (piedras de

molino) y arcones de madera.
|

§Castiika- Ledn Pan (Burgos) Materiales Mesas de madera
’ Harinas (Segovia) Materiales y! Estructura de madera. Elevadores
' locales de grano de madera. Filtros de
seda. |
Harinas (Soria) interior de molinos de madera.|

FParedes, techos y suelos de
madera. Celdas de reposo de

madera.
Harinas (Zamora) Molinc de piedra. Tcolvas de
madera. Tl .
Galicia Pan de Cea Materiales Uso de artesas y tableros dej

madera, uso de panos blances y|
utiizacion de hormos de piedral
calentados con combustion de!

|

lefia. i
Valencia Turrén y Mazapan Materiales Molino de piedra ¥ mazo de)
madera. |
3. Condimentos y especias
Comunidad Producto Tipo de|Motivo de la excepcién
Autonoma i excepcion
Extremadura Pimenton de la | Materiales Moiienda en molinos del
Vera piedra de esmeril. ,
4. Embutidos y otros productos carnicos
|Comunidad Producto Tipo de| Motivo de la excepcion
!Auténoma excepcion
;Castilla- Ledn Embutidos Locales Secaderos naturales
{ {(Burgos)
f Cecina de Villarramieli Materiales Golpeado con un  mazo de,'
i (Palencia) madera durante la fase de|
| " i
| imaceado - |




5. Aceites de oliva

\Comunidad Producto Tipo de|Motivo de la excepcion
\Autonoma excepcion
(Castilla-Ledn  |Aceite  de  oliva]Materiales Molienda en  molinos de
virgen (Salamanca) piedra (rulos de  granito)
prensado en capachos de
esparto. —

6. Bebidas alcoholicas

A todo el sector ce bebidas alcohdlicas en Espafa por las dos condiciones
particulares en su obtencion, relativas a materiales y locales:

» envejecimiento en bodegas y
e crianza en barricas de madera
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CAPITULO II

Excepciones y adaptaciones para flexibilizar los requisitos de los Reglamentos de higiene
para determinados tipos de establecimientos y productos

Articulo 3. Establecimientos que producen alimentos con caracteristicas tradicionales.

1. Se podran conceder excepciones, individuales o generales, a los establecimientos que
producen alimentos con caracteristicas tradicionales, comunicadas conforme al articulo 7 del
Reglamento (CE) n® 2074/2005, de la Comision, de 5 de diciembre de 2005.

2. A efectos de la comunicacion prevista en el articulo 7.3 del Reglamento (CE) n® 2074/2005,
de la Comisidn, de 5 de diciembre de 2005, las autoridades competentes de las comunidades
autonomas remitiran a la Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Mutricion una notificacion
en la que incluiran la siguiente informacion:

a) breve descripcion de los requisitos gue se hayan adaptado;
b} descripcidon de los productos alimenticios vy los establecimientos a que se refiera, v
c) cualguier otra informacion adicional pertinente.

3. La Agencia Espafiola de 5Seguridad Alimentaria y MNuiricion, previa valoracion de la
informacion remitida, mantendra un listado pdblico actualizado de las excepciones concedidas para
establecimientos que producen alimentos con caracteristicas tradicionales.




http://www.aecosan.msssi.gob.es/AE
COSAN/docs/documentos/seguridad

alimentaria/gestion riesgos/Doc orie

ntacion tradicionales FINAL.pdf

% T GOBERNO  MINISTERIO
DE ESPANA DE SANIDAD, CONSUMO
Y BIENESTAR SOCIAL

DOCUMENTO DE ORIENTACION SOBRE LAS EXCEPCIONES
PARA ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES EN
EL MARCO DEL REGLAMENTO (CE) n°® 2074/2005.

Aprobado en la Comision Institucional de 13 de marzo de 2019



http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Doc_orientacion_tradicionales_FINAL.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Doc_orientacion_tradicionales_FINAL.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Doc_orientacion_tradicionales_FINAL.pdf
http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Doc_orientacion_tradicionales_FINAL.pdf
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GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE EXENCIONES

ALIMENTOS CON CARACTERISTICAS TRADICIONALES
Reg. (CE) N2 2074/2005. art. 7

REFLEXIONES

® Muchas pequenas producciones utilizan equipos y materiales
tradicionales: madera, paios, cafia, cuevas, paredes/suelos/techos
irregulares

® Mayoritariamente no estan autorizados
® Situacion de ilegalidad consentida

® (¢Es unasituacion deseable?




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS Concedida por la I aI EXCEPCIONES/]
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE autoridad competente EXENCIONES

¢DUDAS, PREGUNTAS?




FLEXIBILIDAD EN I:OS REQUISITOS ADAPTACIONES ]
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE
Se concede a los Estados miembros la posibilidad de adaptar los

requisitos del Reg. 852/2004, anexo Il (segunart. 13.3) y Reg. 853/2004,
anexo Il (segin art. 10.3) :

v Con el objetivo de:

a) Seguir utilizando métodos tradicionales en cualquiera de las fases de
produccion, transformacion o distribucion

b) Establecimientos de regiones con limitaciones geograficas especiales

c) Sinoesa), 0b), se podran adaptar requisitos de diseiio,
construccion y equipamiento

/
v'No definido legalmente
v'Se incluyen las regiones ultraperiféricas del art. 299.2 del Tratado:
a) Departamentos franceses de ultramar: Guadalupe,
Guayana francesa, Martinica y Reunion
b) Colectividad de ultramar francesa de San Martin
c) Islas Canarias
d) Regiones auténomas portuguesas de Azores y Madeira




FLEXIBILIDAD EN I:OS REQUISITOS ADAPTACIONES ]
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

En la actualidad no existen medidas a escala nacional o autonémica que prevean adaptaciones de
los requisitos establecidos en los anexos de los Reglamentos (CE) n.° 852/2004 v (CE) n.” 853/2004.
Por tanto, los operadores de empresas alimentarias tienen poca o mninguna oportunidad de
beneficiarse de las disposiciones sobre flexibilidad previstas en el paguete de higiene. Ciertas)
disposiciones, no definidas en las normas nacionales v que, en algunos casos, no cumplen con los |
objetivos del paquete de higiene, se aplican en mayvor o menor medida. En este sentido, las
autoridades locales competentes ejercen un cierto nivel de tolerancia. ==

La lista nacional, que especifica los alimentos con caracteristicas tradicionales v las excepciones
pertinentes que pueden aplicarse, se actualiza sobre la base de la informacion facilitada por las

? Hidades auionomas v se fransmite 1 4o AIISio HIODEL] onsidera i AN 7]

DG(SANTE) 2017-6104

llegalidad
consentida




FLEXIBILIDAD EN I:OS REQUISITOS ADAPTACIONES ]
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

v' “Un Estado miembro podrd, por propia iniciativa y conforme a las disposiciones
generales del Tratado, mantener o establecer normas nacionales que prohiban o
limiten la puesta en el mercado en su territorio de leche cruda o nata cruda
destinada al consumo humano directo”. (Reg. 853/2004, art. 10.8)

» Espaina permite la venta de leche cruda para consumo humano directo

> No se permite el suministro directo por parte del productor de pequeiias
cantidades de leche cruda al consumidor final o a establecimientos locales

de venta al por menor que suministran directamente al consumidor final
(R.D. 640/2006, art. 3.1.a)

> ¢CATALUNA Si?
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GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

115 Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya Mim. 7667 - 19.72018

CVE-DOGC-B-18198097-2018

DISPOSICIONES

DEPARTAMENTO DE LA PRESIDENCIA

DECRETO 163/2018, de 17 de julio, de venta directa de leche cruda de vaca.

El Estatuto de autonomia de Catalufia atribuye a la Generalitat competencias en materia de salud publica
(articulo 162.3.b), agricultura ¥ ganaderia (articulo 116.1.b), y defensa de los derechos de los consumidoras y
los usuarios (articulo 123.a).

Capitulo 1

Disposiciones generales

Articulo 1

Objeto y ambito de aplicacion

1.1 El objeto de este Decreto es regular |la actividad de venta directa de leche cruda de vaca realizada por una
explotacion ganadera con destino al consumidor final mediante la venta a |a explotacion, una maquina
automatica o un establecimiento minorista para el abastecimiento directo al consumidor final, asi como crear y
regular el Directorio de explotaciones de venta directa de leche cruda de vaca (en adelante, Directorio).

1.2 El ambito de aplicacion de este Decreto se extiende a las explotaciones ganaderas de Catalufia que realizan
la actividad de venta directa de leche cruda de vaca.




FLEXIBILIDAD EN LOS REQUISITOS

y ADAPTACIONES
GENERALES Y ESPECIFICOS DE HIGIENE

20/06/2019

PROYECTO DE REAL DECRETO POR EL QUE SE REGULAN Y FLEXIBILIZAN DETERMINADAS
CONDICIONES DE APLICACION DE LAS DISPOSICIONES DE LA UNION EUROPEA EN
MATERIA DE HIGIENE DE LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS Y SE REGULAN ACTIVIDADES EXCLUIDAS DE 5U AMBITO DE APLICACION

Articule 26. Requisitos adicionales para la comercializacion de leche cruda destinada a la
venta directa al consumidor

1. La comercializacion de leche cruda destinada a la venta directa al consumidor podra
realizarse por establecimientos autorizados e inscritos en el Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA) si se cumple el Reglamento (CE) n® 852/2004, del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, el Reglamento (CE) n® 853/2004, del
Farlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, la normativa nacional en relacion con
los controles que deben cumplir los operadores del sector lacteo y lo establecido en el anexo VIl de
la presente disposicion.

2. La leche cruda debera presentarse para su venta al consumidor final o a establecimientos
de comercio al por menor siempre envasada. El cierre de los envases se realizara inmediatamente
después de su llenado mediante un dispositive de cierre que impida su contaminacion y estara
concebido de tal forma que, una vez que ha sido abierto sea facil comprobar esta circunstancia.

3. 5in perjuicio de lo establecido en la normativa general sobre la informacién alimentaria
facilitada al consumidor de los productos alimenticios, en los envases que contengan leche cruda

Venta directa al consumidor no implica consumo humano directo
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OTROS SUPUESTOS DE EXCEPCIONES, ADAPTACIONES Y EXCLUSIONES DEL PROYECTO DE R.D.

b0/06/2019

PROYECTO DE REAL DECRETO POR EL QUE SE REGULAN Y FLEXIBILIZAN DETERMINADAS
CONDICIONES DE APLICACION DE LAS DISPOSICIONES DE LA UNION EUROPEA EN
MATERIA DE HIGIENE DE LA PRODUCCION ¥ COMERCIALIZACION DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS ¥ SE REGULAN ACTIVIDADES EXCLUIDAS DE SU AMBITO DE APLICACION

Articulo 5. Excepciones y adaptaciones en pequerios mataderos.

1. Los pequefios mataderos, incluidos los mataderos moviles, y aguéllos que solo faenan
animales sacrificados de urgencia fuera de los mataderos, podran acogerse a las medidas de
flexibilidad y a las adaptaciones previstas en el anexo | de la presente disposicion.

Articulo 6. Sacrificio de aves de corral y de caza de cria fuera del matadero.

Se podra realizar el sacrificio en explotacion para su posterior traslado a un matadero o, en su
caso, a una sala de despiece de:

a) Aves de corral, en los términos previstos en los puntos 1 a 9 del capitulo VI, de la seccion |l,
del anexo |ll del Reglamento (CE) n® 853/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de
abril de 2004.

b) Caza de cria, en los términos previstos en las letras a) a ) del punto 3, el punto 3 bis y el

punto 4 de la seccion Ill, del anexo Il del Reglamento (CE) n® 853/2004, del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 29 de abril de 2004.
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OTROS SUPUESTOS DE EXCEPCIONES, ADAPTACIONES Y EXCLUSIONES DEL PROYECTO DE R.D.

Articule 7. Evisceracion parcial de canales en los mataderos.

1. Las canales de los ungulados domeésticos, aves de corral, lagomorfos y animales de caza
menar silvestre gque figuren en la lista del anexo Il de la presente disposicion podran contener las
‘Jf T ot T at o T ot o e N PR W Tt et S e T - TR T T u—n-—-ni-wi.ﬂn e o T T M S|
cul Articulo 8. Requisitos para los estomagos de rumiantes jovenes y pequefios rumiantes

| [actantes destinados a la produccion de cuajo.

Los estémagos deberan ser escaldados o lavados en los mataderos cuando se destinen a una
transformacion ulterior. Mo obstante, si se frata de estdmagos de rumiantes jovenes destinados ala
produccion de cuajo, solo sera preciso vaciarlos y en el caso de los estdmagos de los pequefios

rumiantes lactantes podran extraerse sin vaciar cuando se destinen a la produccion de cuajo en
p

Articulo 9. Requisitos para el transporte de patas de ungulados domésticos desde los
mataderos.

Articulo 11. Sacrificio de ungulados domésticos peligrosos y reses de lidia fuera del
matadero.

El sacrificio de ungulados domeésticos peligrosos, que no pueden frasladarse a un matadero sin

evitar riesqos para su bienestar o para la persona que los tiene a su cargo el sacrificioc de las
red

=) Articulo 15.Reduccion de la frecuencia de muestreos microbiologicos.

1. Los mataderos y los establecimientos que produzcan carne picada, preparados de carne y
carne freSCa de aves de corrfal en pequenas canmidades podran sef eximidos de la aplicacion de las
frecuencias de muestreo establecidas en el Reglamento (CE) n” 20/3/2005 de la Comision, de 15
de noviembre de 2005, relativo a los criterios microbiclogicos aplicables a los productos alimenticios

cuando esté justificado en funcidn de un analisis del riesgo y siempre que la autoridad competente
A e
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OTROS SUPUESTOS DE EXCEPCIONES, ADAPTACIONES Y EXCLUSIONES DEL PROYECTO DE R.D.

CAPITULO IV

Medidas que contribuyen a la correcta aplicacién de los Reglamentos de higiene

Articulo 21. Evisceracion de piezas de caza silvestre.

1. La evisc ig ' i Zara s ' j |

llegada al estab _ . _
previamente Articulo 22. Entrega de piezas de caza por los cazadores a los establecimientos de

manipulacion de caza.

1. La entrega de piezas de caza menor silvestre por parte de un cazador a un establecimiento
de manipulacidn de caza, sin que el examen sobre el terreno del cuerpo y, en su caso, de las
visceras extraidas lo realice un veterinario, se podra realizar cuando se cumplan las siguientes
condiciones:

a) Las piezas de caza menor silvestre iran acompafiadas de una declaracion numerada
firmada por una persona que haya recibido una formacion, de acuerdo a lo establecido en el punto
4 del capitulo |, de la seccion IV, del anexo Il del Reglamento (CE) n® 853/2004, del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, en la que se sefiale que, tras el examen de las
piezas no se observan caracteristicas que indiquen que la carne presenta un riesgo sanitario, que
no se ha detectado comportamiento andomalo antes de abatir la pieza y que no hay sospecha de
contaminacion ambiental. En caso de detectarse anomalias, se debera informar de las mismas ala
autoridad competente de la comunidad autdnoma. Ademas, en la declaracion se indicara el nimero
de piezas que ampara y el origen, la fecha de la caza y el establecimiento de destino.

b} La formacion se acreditara de la forma prevista en la letra b) del apartado 2 del articulo 19.

c) "Las piezas deberan refrigerarse en un plazo razonable después de la muerte, y alcanzar en
toda la carne una temperatura no superior a 4°C. Si las condiciones climaticas lo permiten, no sera
obligatoria la refrigeracion activa.”

2. La entrega de piezas de caza mayor silvestre por parte de un cazador a un establecimiento
de manipulacidn de caza, sin que el examen sobre el terreno del cuerpo y, en su caso, de las
visceras extraidas lo realice un veterinario, se podra realizar cuando se cumplan las siguientes

gondiciones
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OTROS SUPUESTOS DE EXCEPCIONES, ADAPTACIONES Y EXCLUSIONES DEL PROYECTO DE R.D.

Articulo 23. Comercializacion de carne de ungulados domésticos sacrificados de urgencia
fuera del matadero.

1. Para la comercializacion de sus carnes, debera cumplirse lo establecido en el capitulo VI de
la seccion | del anexo |l del Reglamento (CE) n® 853/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 29 de abril de 2004.Los animales iran acompafados al matadero de la declaracion del operador
que los haya criado, que incluya la informacion de la cadena alimentaria prevista en el Real Decreto
361/2009, de 20 de marzo, por el que se regula la informacion sobre la cadena alimentaria que
debe acompafriar a los animales destinados a sacrificio, y el certificado del veterinario que realiza la
inspeccion ante mortem cuyo modelo se establece en el anexo V del Reglamento de Ejecucion
(UE) 2019/628 de la Comision de 8 de abril de 2019 relativo a los modelos de certificados oficiales
para determinados animales y mercancias y por el que se modifican el Reglamento (CE) n®
2074/2005 y el Reglamento de Ejecucion (UE) 2016/759 en lo que se refiere a dichos modelos de
certificadosEn el anexo V del presente real decreto se incluye el modelo con los datos minimos que
deben figurar en la declaracion del operador.

2. Para la comercializacion de la carne de reses lidiadas ademas, debera cumplirse lo

establecido en el anexo VI de este real decreto.
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FLEXIBILIDAD EN LOS PROCEDIMIENTOS DE
AUTOCONTROL BASADOS EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC

7

OBLIGATORIO EN TODAS LAS EMPRESAS ALIMENTARIAS ]

\

Poner en marcha un sistema para identificar y controlar
permanentemente los peligros significativos de su actividad, y
adaptar/modificar dicho sistema siempre que sea necesario, evitando
eficazmente el suministro de alimentos no seguros

SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA (FSMS/SGSA)

Sistema integral de prevencion, alerta* y actividades de autocontrol para
gestionar la seguridad alimentaria en la empresa

(*) Procedimientos como control de trazabilidad, herramientas de comunicacion, sistema de
retirada/recuperacion, etc. que permiten a la empresa tomar medidas directas y eficaces
de proteccion e informacion al consumidor en caso de alimentos no seguros

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=0J:C:2016:278:FULL&from=EN



https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/PDF/?uri=OJ:C:2016:278:FULL&from=EN

FLEXIBILIDAD EN LOS PROCEDIMIENTOS DE
AUTOCONTROL BASADOS EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC

CONTROL DE PELIGROS

(SGSA) l

{ PRERREQUISITOS ] GESTION DE NO
CONFORMIDADES




I

PRERREQUISITOS ] GESTION DE NO
\ CONFORMIDADES

\ J

Y 1
Cumplimiento de: Cumplimiento
1) Reg.852/2004, art. 4: Requisitos del
generales de higiene : Anexo l y Il Reg. 178/2002

Y

Es decision de la empresa alimentaria definir y aplicar procedimientos eficaces de 1
control de peligros

I
I
I
No hay que solicitar flexibilidad :
I
|

[———————-
Y VYV

Pero hay que demostrar la eficacia de lo aplicado




FLEXIBILIDAD EN LOS PROCEDIMIENTOS DE
AUTOCONTROL BASADOS EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC

HALLAZGOS MISIONES DG SANTE: -

Informe DG (SANTE) 2015-7752:
Estado de implementacidon del APPCC en la UE

1. No se sabe como realizar correctamente un analisis de peligro, sobre todo en
empresas pequeias debido a la carencia de expertos

2. Creencia de que los planes APPCC son un formalismo que hay que tener para
satisfacer a los inspectores

3. Laausencia de politica nacional clara de implementacion flexible y los
diferentes enfoques e interpretaciones individuales de inspectores hacen que
los controles no se apliquen de modo consistente

4. Algunas autoridades competentes no tienen en cuenta las guias de BPH durante
los controles oficiales

5. Losinspectores enfatizan excesivamente su control sobre la parte APPCC del
SGSA e ignoran los prerrequisitos

6. Empresas pequenas con sistemas basados sélo en prerrequisitos, encuentran
dificultad para convencer a los inspectores de que puede ser suficiente



http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/act_getPDF.cfm?PDF_ID=334
http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/act_getPDF.cfm?PDF_ID=334
http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/act_getPDF.cfm?PDF_ID=334

FLEXIBILIDAD EN LOS PROCEDIMIENTOS DE
AUTOCONTROL BASADOS EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC

HALLAZGOS MISIONES DG SANTE: -

Informe DG (SANTE) 2015-7752:
Estado de implementacidon del APPCC en la UE

7. Empresas pequenas no consideran utiles las Guias por ser muy técnicas y
complicadas, no abordan peligros distintos de los microbioldgicos y estan
demasiado dirigidas a dar instrucciones a pequefas empresas

8. Flexibilidad en la implementacidon del APPCC: eliminar la carga de registros
innecesarios

9. La falta de comprension/aplicacion de flexibilidad = aumento innecesario de
documentacion

10. Area de mejora: reduccidn de carga administrativa de documentacién y
registros, teniendo en cuenta que la legislacion de la UE solo requiere que se
apliquen procedimientos y que el art. 5.2.(g) del Reg. 852/2004 no establece
que sea obligatoria la documentacion



http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/act_getPDF.cfm?PDF_ID=334
http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/act_getPDF.cfm?PDF_ID=334
http://ec.europa.eu/food/fvo/overview_reports/act_getPDF.cfm?PDF_ID=334

FLEXIBILIDAD EN LOS PROCEDIMIENTOS DE
AUTOCONTROL BASADOS EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC

Se puede cumplir con la obligacidn del art. 5.1. del Reg. 852/2004, de controlar de modo permanente
los peligros significativos por medios alternativos como una correcta implementacion de prerrequisitos,
usando guias de buenas practicas o aplicando los principios del APPCC . (DG SANTE 2015-7752)

Guias Nacionales

® “las guias de practicas correctas son un instrumento valioso para ayudar a los

operadores de empresa alimentaria en todos los niveles de la cadena alimentaria a
cumplir las normas sobre higiene de los alimentos y a aplicar los principios de
APPCC”. (Reg.852/2004, art. 1.1.c)

® Elaboradas y difundidas por la industria alimentaria, no por la autoridad
competente (Reg. 852/2004, art. 8.1),

® En consulta con partes interesadas, como autoridades competentesy
asociaciones de consumidores.

® El Estado miembro las estudia y las remite a la Comisidon Europea, que las
publica en sitio web.



https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

FLEXIBILIDAD EN LOS PROCEDIMIENTOS DE
AUTOCONTROL BASADOS EN LOS PRINCIPIOS DEL APPCC

Se puede cumplir con la obligacidn del art. 5.1. del Reg. 852/2004, de controlar de modo permanente
los peligros significativos por medios alternativos como una correcta implementacion de prerrequisitos,
usando guias de buenas practicas o aplicando los principios del APPCC . (DG SANTE 2015-7752)

Valoracion del contenido de Guias nacionales

= No actualizadas con normativa aprobada después de su publicacion
= No siempre incluyen los controles obligatorios de la normativa

= Repiten literalmente el contenido de la normativa. Ej.:

“Las superficies de los suelos deberdan mantenerse en buen estado y ser fdciles de limpiar y,
en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el uso de materiales impermeables, no
absorbentes, lavables y no toxicos. Los suelos deberdn permitir un desagiie suficiente.”
(Reg. 852/2004, Anexo Il. Cap. Il.1.a.)

= Falta de concrecidn o Flexibilidad por interpretacion de la normativa. Ej.:

“Las superficies de los suelos deberan mantenerse en buen estado y ser faciles de limpiar y,
en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el uso de materiales impermeables, no
absorbentes, lavables y no toxicos. Los suelos deberdan permitir un desagiie suficiente.”




Valoracion del contenido de otras Guias nacionales

Requisitos mas estrictos que los Reglamentos o las normas nacionales.
Ej.:

v’ “Las repisas de las ventanas son una fuente de contaminacion, por la
acumulacion de polvo y suciedad, por lo que han de tener una inclinacion
adecuada.” ¢?

v’ “Tuberias y conducciones: separadas entre ellas y de la pared” ¢?

v’ “Paredes de locales de elaboracién/transformacion han de ser de color
claro, de superficies lisas que permitan su limpieza, evitando acumulaciones
de suciedad. Si estan pintadas, se han de repintar periodicamente, para asi
mantener integro su recubrimiento evitando el desarrollo de mohos”.

¢Y si se quiere madurar con moho en superficie del queso?




Valoracion del contenido de otras Guias nacionales

Requisitos mas estrictos que los Reglamentos o las normas nacionales.
Ej.:

v' “Uniones redondeadas entre techos, paredes y suelos, para facilitar la
limpieza” ¢ ?

v' “Deberdn existir lavamanos en todas las salas donde se manipulen materias
primas y/o productos sin envasar y dispondrdn, en todo caso, de agua
caliente y fria, jabon liquido y papel de secado” ¢?

v’ “Si se dispone de depdsito y/o abastecimiento privado, se dispondrd de
plano de instalaciones con identificacion de las diferentes salidas o grifos a
muestrear, y en su caso, la ubicacion del depdosito intermedio”

v’ “Se registrard fecha, hora, n2 grifo, resultado y el nombre y la firma del que
ha realizado el control del desinfectante”.
(En el registro hay que indicar también quién verifica, fecha, firmay
resultado
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;Como se abordan los criterios de “flexibilidad” en la guia?

La flexibilidad puede definirse como la posibilidad de exceptuar/derogar o adaptar parte del contenido del
paquete de higiene, sobre fodo en lo relativo a los locales, disefio, equipos y practicas operacionales, en
circunstancias concretas.

Los Estados miembros tienen la posibilidad de autorizar a los operadores de empresas alimentarias a no
aplicar requisitos concretos del paquete de higiene. También se pueden conceder excepciones especificas
en la elaboracion de alimentos con caracteristicas tradicionales. Es de destacar que, en algunos Estados
miembros, todos los productos lacteos de campo y artesanos estan reconocidos como alimentos con
caracteristicas tradicionales.

Los Estados miembros también pueden adaptar los requisitos contemplados en los anexos del paquete de
higiene, en circunstancias concretas, por ejemplo, para permitir que se sigan usando meétodos
tradicionales de produccion, o para responder a las necesidades de empresas alimentarias situadas en
regiones con limitaciones geograficas especiales.

Las excepciones y adaptaciones se describen de modo resaltado en la guia. La guia aporta ejemplos
de como pueden ser implementadas en las queserias de campo y artesanas, pero antes, los productores
deberan conocer si las mismas estan autonizadas o no mediante normas nacionales. En caso de no estar
autorizadas, pueden solicitar su concesion de modo individual o colectivo, contactando con la autoridad
competente responsable de ello.

Por otro lado, cuando en los anexos del reglamento se usen las expresiones “cuando sea necesario”, “en
su caso”, “adecuado” y “suficiente”, corresponde en primer lugar al operador alimentario decidirlo. En
estos casos, el productor no necesita concesiones especiales de flexibilidad por parte de las autondades
nacionales; es cuestion de interpretacion de los requisitos en el modo apropiado.

Esto es de gran importancia para los productores artesanos porque, generalmente, sus practicas son
menos comprendidas que otros métodos industriales y a menudo se ponen obstaculos para aplicar las
medidas introducidas con la terminologia del parrafo anterior. Esta guia pretende informar a los
productores acerca de este tipo de medidas, que se incluyen fundamentalmente en el capitulo de “locales
y equipos”.
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O

ADAPTACIONES

Los reglamentos europeos ofrecen la posibilidad a las empresas lacteas que elaboran productos lacteos
con caracteristicas tradicionales, de dotarse de:

Paredes, suelos, techos, ventanas y puertas, hechos de materiales que no sean lisos, no
resistenies a la corrosion o no impermeables (cuevas naturales para maduracion, paredes y
suelos de piedra, etc.).

Equipos usado para la elaboracion y/o envasado, hechos de material que no sea liso, no facil de
limpiar o no resistente a la corrosion, como madera (en estanterias o instrumentos de madera,
etc.), material vegetal (estanterias de bambu, cafia, palma, recubrimiento vegetal, hojas de planta,
etc.), piedras para prensar el queso, equipos hechos de cobre y laton (moldes, cuchillos, prensas,
etc.), pafos para el desuerado o el envasado, papel de aluminio, etc.

“Quesos con caracteristicas tradicionales” son aquellos que, en el Estado miembro en el que son
producidos tradicionalmente, son:

Reconocidos historicamente como productos tradicionales,

O protegidos como alimentos tradicionales por una norma comunitaria, nacional, regional o local.
Ej: DOP, IGP, ETG, etc.

O producidos de acuerdo con referencias técnicas codificadas o registradas al proceso
tradicional o siguiendo métodos de produccion tradicionales. En algunos paises, los quesos
de campo Yy artesanos estan reconocidos como alimentos con caracteristicas tradicionales.

Las empresas lacteas que elaboren productos con caracteristicas tradicionales y deseen aprovechar
estas adaptaciones, deben asegurarse gue sus auforidades competenies las han notificado a la Comision
Europea. Si no ha sido asi, la empresa lactea puede solicitarlo, individual o _colectivamente, contactando

con su autoridad competente.

MEDIDA DE
FLEXIBILIDAD




Novedades y aplicacion de la Guia Europea de PCH para la
elaboracion de queso y productos lacteos artesanos

Es posible en estos establecimientos, el uso de:
o La misma entrada y salida para el personal, materias primas y productos elaborados,
o El mismo local para diferentes actividades (ej.: elaboracion, envasado, etiquetado, limpieza)
o Edificios/locales separados del principal, para algunas actividades (ej.. almacenamiento del
material de envasado/embalado, maduracion de queso, venta, etc.).

Para ello, el productor toma medidas que eviten la contaminacion cruzada, tales como lavado de manos y
materiales entre las diferentes actividades, operaciones separadas en el tiempo o realizandolas
simultaneamente pero con suficiente espacio entre ellas, o protegiendo (ej.. cubriendo) los productos
durante la elaboracion y/o durante su traslado (o el de material de envasado/embalado) hacia los locales...

o Los termografos y termometros pueden ser revisados:
= Utilizando un termdmetro de referencia o haciendo comprobaciones con varios
termometros.
» Usando agua helada (0°C) y agua en ebullicion/vapor (100°C)

o Ph-metros: calibracion con dos soluciones tampon.

Trazabilidad interna

La trazabilidad interna entre materias primas e ingredientes recibidos y quesos o productos lacteos
elaborados es voluntaria, y puede ayudar a limitar el alcance de una retirada o recuperacion en casos
en los que se identifique contaminacion en un lote o un ingrediente especifico.




Novedades y aplicacion de la Guia Europea de PCH para la
elaboracion de queso y productos lacteos artesanos

* Registros

En las empresas lacteas de campo y artesanas, en las que solo una o0 muy pocas personas controlan
todos los procesos, se considera suficiente si se registran solamente las no conformidades y las medidas
correctoras tomadas. En empresas alimentarias grandes, el elevado numero de operarios puede requerir
la cumplimentacion de registros, para asegurar el sistema de gestion de la seguridad alimentaria.

Las no conformidades identificadas en la monitorizacion rutinaria durante la elaboracion (por ejemplo,
temperatura; pH; procesos de limpieza; comprobacion de caracteristicas organolépticas...) pueden ser
registradas solo cuando se obtienen resultados fuera de rango, asi como la medida correctora adoptada.
En cualquier caso, se conservaran los resultados de pruebas de verificacion para comprobar la eficacia
de los planes basados en los principios del APPCC (tales como resultados de analisis microbiologicos).
Los mismos constituyen un “historico de datos™ que demostraran la eficacia del sistema de gestion de la
seguridad alimentaria o permitiran identificar tendencias en los resultados.

La guia no propone modelos o plantillas de registro; los productores adoptaran los registros apropiados a
sus actividades. Los productores pueden cumplir con sus obligaciones mediante el uso de documentacion
simplificada o reducida.




DIFICULTADES PARA LA APLICACION DE FLEXIBILIDAD

® PRODUCCIONES CAMPESINAS Y ARTESANAS:

» No suficiente formacion en temas sanitarios/normativos

> Bajo nivel de asociacionismo para temas sanitarios/normativos y/o
escasa representatividad

» Se traduce en desconocimiento de posibilidades de flexibilidad y
escasa demanda para aplicacion de la misma

» Consecuencias: incumplimientos, sanciones, cierres, ilegalidad
consentida

® AUTORIDAD COMPETENTE/INSPECTORES SANITARIOS:
» Escasa formacion sobre procesos y métodos de elaboracion

> Especial desconocimiento/aceptacion de métodos tradicionales de
produccion

> No suficiente conocimiento de necesidades de flexibilidad de
elaboradores de alimentos y dar soluciones practicas (principio de
subsidiariedad): ilegalidad consentida




SUGERENCIA DE ACTUACIONES POR PARTE DE SECTOR

ORGANIZADO, REPRESENTATIVO Y FORMADO

éLa flexibilidad necesitada se . FIN. PLANTEAR
contempla en la normativa de higiene? NO ] ACTUACIONES

A NIVEL DE UE
éSe ha previsto y desarrollado a PROMOVER QUE SE
nivel nacional? ABORDE Y DESARROLLE
A NIVEL NACIONAL

PROMOVER QUE SE

ABORDE Y DESARROLLE
iSe ha desarrollado a nivel _.. S| EL NO HACERLO
autonomico/flocal? SUPONE QUE NO SE
PERMITE LA ACTIVIDAD

S FIN
@_’ ¢Facilita el desarrollo de
la actividad pretendida?
PROMOVER CAMBIOS
m NORMATIVOS A NIVEL
AUTONOMICO/LOCAL
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