UNIVERSIDAD DE MURCIA

FACULTAD DE MEDICINA

Aspectos Veterinarios, Farmaceuticos, Juridicos,
Deontologicos y Control Oficial con Programa SISAZ del
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la
Direccion General de Salud Publica de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social de la Comunidad Autonoma de la
Region de Murcia.

D?. M2 del Mar Alonso Salom
2013






UNIVERSIDAD DE
MURCIA

Enrique Aguinaga Ontoso, Profesor Asociado del Area de Conocimiento de Historia de
la Ciencia en el Departamento de Ciencias Sociosanitarias

AUTORIZA:

La presentacidn de la Tesis Doctoral titulada: “Aspectos Veterinarios, Farmacéuticos,
luridicos, Deontoldgicos y Control Oficial con Programa SISAZ del Servicio de Seguridad
Alimentaria y Zoonosis, de la Direccién General de Salud Piblica de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social de la Comunidad Autdnoma de la Regién de Murcia”, realizada
por Diia. Marfa del Mar Alonso Salom, bajo mi inmediata direccién y supervision, y que
presenta para la obtencidn del Grado de Doctor por la Universidad de Murcia,

En Murcia,a 3 de julio de 2013,

d

Prof. Dr, En}'ique Aguinaga Onioso

MOoD: T-20.






DEDICATORIA.

A muscle, mi marido, mi inspiracion, porque te quiero.






AGRADECIMIENTOS.

A Enrique, mi Director de Tesis.

A Blas, mi Jefe de Servicio.

A mis padres, Trini y Jose Angel, por haberme dado la vida y educarme en valores de familia,
esfuerzo y trabajo.

A mis hermanos, Curro, Nini y Luis por haber disfrutado de una infancia muy feliz.

A mi tia Pipi, por ser una de las personas mds buenas y generosas que conozco.

A Cande, Lourdes y Manoli por los buenos momentos vividos.

A mis amigas, por inspirarme en ser la persona que puedo llegar a ser y en especial a Ana
Carrillo, Geli, Mabel y May.

A mis compafieros de Servicio y Departamentos de la Consejeria de Sanidad y Politica Social
por su colaboracion: M2 José, Antonio, Inés, Pedro, M2 Eulalia, Chelo, Alberto, Patricia, Jesus,
Juan Ignacio, Jaime, Juani, Beatriz, Rocio, Jose, Juan, Mariano, Jose Luis, Begofa, Esperanza,
Juan Antonio, Pepe, Fina.






INDICE.

1.

1.1.

1.2.

1.3.

Introduccion.

Antecedentes histdricos de la higiene, inspeccion y control de los
alimentos.

1.1.1. Etapa Empirica.
1.1.2. Etapa Cientifica.
1.1.3. Origen de la higiene, inspeccidn y control de los alimentos.

Aspectos de actualidad y perspectivas futuras en el control de los
alimentos.

Salud publica. Veterinarios y farmacéuticos de salud publica del Servicio
de Seguridad Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la Direccién General de
Salud Publica (DGSP) de la Consejeria de Sanidad y Politica Social (CSyPS)
de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia (CARM).
Veterinarios y farmacéuticos de salud publica de la Administracion
General del Estado (AGE). Servicios veterinarios y farmacéuticos en la
Union Europea. Programa de Accién Comunitaria en el ambito de Ia
salud publica.

1.3.1. La salud publica: Definicién y divisidn. Los servicios oficiales de
salud publica.

1.3.2. Ley Organica 1/1998, de 15 de junio, de reforma de la Ley
Organica 4/1982, de 9 de junio, del Estatuto de Autonomia para
la Region de Murcia.

1.3.3. Devenir y antecedentes de los servicios veterinarios v
farmacéuticos de salud publica. Inspectores de salud publica.

1.3.3.1. Veterinarios de salud publica.

1.3.3.2. Farmacéuticos de salud publica.
1.3.4. Evolucién de los servicios veterinarios de salud publica.
1.3.5. Evolucién de los servicios farmacéuticos de salud publica.

1.3.6. Configuracidn actual de los servicios veterinarios y farmacéuticos
nacionales de salud publica.

1.3.7. Configuracidn actual de los servicios veterinarios y farmacéuticos
en la Unidén Europea.

9

13

15

19

35

35

41

41

42

43

44

46

48



1.4.

1.3.8.

Programa de Accion Comunitaria en el ambito de la salud publica.

Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Direccién General de

Salud Publica de la Consejeria de Sanidad y Politica Social de la

Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia.

1.4.1.

1.4.2.

1.4.3.

1.4.4.

1.4.5.

1.4.6.

Salud publica y Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la
Regién de Murcia.

1.4.1.1. Disposiciones fundamentadoras de competencia
de la inspeccidn general de la Region de Murcia.

1.4.1.2. Disposiciones reguladoras en materia de salud
publica y zoonosis.

Antecedentes de los servicios veterinarios y farmacéuticos de
salud publica en la Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia.

Organigrama del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de
la Direccién General de Salud Publica.

Organizacion, funciones y régimen juridico de inspectores de
salud publica veterinarios y farmacéuticos de salud publica del
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Direccion
General de Salud Publica de la Conserjeria de Sanidad y Politica
Social de la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia.

Funciones y cometidos del personal adscrito a servicios centrales
del Servicio Seguridad Alimentaria y Zoonosis.

Plazas de veterinarios y farmacéuticos de salud publica que
desarrollan sus funciones fuera del Servicio de Seguridad
Alimentaria y Zoonosis de la Comunidad Autéonoma de la Regién

de Murcia:

1.4.6.1. Servicio de Sanidad Ambiental de la Direccion
General de Salud Publica de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social de la Region de Murcia.

1.4.6.2. Direccion General de Planificaciéon, Ordenacion
Sanitaria y Farmacéutica e Investigaciéon de la
Consejeria de Sanidad y Politica Social de la Regién
de Murcia.

1.4.6.3. Direccion General de Industria Agroalimentaria y

Capacitacion Agraria y Direccion General de
Ganaderia y Pesca de la Consejeria de Agriculturay

53

55

55

55

56

64

65

66

70

75

75

76

77



1.5.

Agua de la Regién de Murcia.

1.4.6.4. Direccion General de Medio Ambiente de la
Consejeria de Presidencia de la Regién de Murcia.

1.4.7. Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria
(PNCOCA) 2011-2015 de la Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN) del Ministerio de Sanidad,
Servicios Sociales e Igualdad.

1.4.8. Plan Autondmico de Control Oficial Alimentario y de las Zoonosis
2010-2015 del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la
Direccidén General de Salud Publica de la Consejeria de Sanidad y
Politica Social.

Delimitacidn territorial de inspectores veterinarios y farmacéuticos de
salud publica del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis en
servicios de inspeccion y servicios de matadero de la Direccién General
de Salud Publica de la de la Regidon de Murcia. Caracteristicas de los
servicios de inspeccién en las Areas de Salud. Caracteristicas de servicios
oficiales de matadero en las Areas de Salud. Caracteristicas vy
particulares de las plazas. Normativa que regula la salud publica, sanidad
animal, bienestar animal y seguridad alimentaria. Decisiones a raiz de los
controles. Obligaciones relacionadas con los Controles Oficiales.
Medidas administrativas. Medidas de ejecucion nacionales.

1.5.1. Delimitacion territorial de inspectores veterinarios vy
farmacéuticos de salud publica del Servicio de Seguridad
Alimentaria y Zoonosis en servicios de inspeccidon y servicios de
matadero de la Direccién General de Salud Publica de la de Ila
Regién de Murcia. Distribucién por Areas de Salud; Area | de
Murcia, Area Il de Cartagena, Area Il de Lorca, Area IV del
Noroeste, Area V del Altiplano, Area VI de la Vega Media.

1.5.2. Caracteristicas y particularidades de las plazas de inspectores de
salud publica de la Regién de Murcia.

1.5.3. Distribucién de recursos humanos y materiales por Areas de
Salud.

1.5.4. Distribucion de inspectores veterinarios de salud publica de
matadero por Areas de Salud en la Regién de Murcia.

1.5.5. Normativa que regula la salud publica, sanidad animal, bienestar
animal y seguridad alimentaria.

78

79

81

85

85

88

89

95

100



1.6.

1.5.6. Categorizacion del riesgo de establecimientos alimentarios de la

Region de Murcia.

1.5.7. Ejecucion del Control Oficial en establecimientos o industrias

alimentarias (excluidos establecimientos mataderos).

1.5.7.1.

1.5.7.2.

1.5.7.3.

Actividades de Control Oficial y actuaciones del
inspector de salud publica.

Medidas de ejecucidn nacionales.

Infracciones y sanciones en establecimientos o
industrias alimentarias (excluidos establecimientos
mataderos).

1.5.8. Ejecucion del Control Oficial en establecimientos donde se

sacrifican y faenan animales: Mataderos.

1.5.8.1.

1.5.8.2.

1.5.8.3.

1.5.8.4.

1.5.8.5.

Normativa que regula las actuaciones de los
servicios oficiales de matadero en la Region de
Murcia.

Obligaciones de los operadores de empresas
alimentarias que exploten mataderos.

Actividades de Control Oficial en mataderos: Carne
Fresca.

Medidas administrativas con otros Estados
Miembros.

Infracciones y sanciones en mataderos.

Seguridad alimentaria en el planeta. Seguridad alimentaria en Europa. El

Libro Blanco de seguridad alimentaria. Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN).

1.6.1. Seguridad alimentaria en el planeta.

1.6.1.1.

1.6.1.2.

1.6.1.3.

1.6.1.4.

1.6.1.5.

Evolucion del concepto de seguridad alimentaria.
Produccidn de alimentos.
Hambre y la produccién de alimentos.

Inseguridad alimentaria en el mundo y estado
actual de la misma en el mundo de hoy.

Seguridad alimentaria en periodo 2015-2030.

102

103

103

118

122

125

125

126

130

150

151

155

155

155

158

163

166

169



1.6.1.6. Crecimiento en la produccion de alimentos y
estrategias generales.

1.6.2. Libro Blanco de seguridad alimentaria. Agencias de Seguridad

Alimentaria.

1.6.2.1. Antecedentes, perspectivas y ambitos de actividad.

1.6.2.2. Fundamentos juridicos.

1.6.2.3. Alimentacién animal, bienestar de los animales y
salud animal.

1.6.2.4. Controles fitosanitarios y contaminacién de la
cadena alimentaria.

1.6.2.5. Factores ambientales, OMGs y preparacion de los
alimentos.

1.6.2.6. Informacidn, educacion y vigilancia de la salud de

los consumidores. Dimensidon internacional vy
ampliacién.

1.6.3. Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).
1.6.4. Agencia Espaiiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN).
1.7. Aspectos deontoldgicos.
1.8.  Caracteristicas de la Region de Murcia.
1.9.  Justificacion.
1.10. Objetivos.
1.11. Hipdtesis de trabajo.
2. Material y Método.
2.1. Programa SISAZ.
2.1.1. Antecedentes, fundamento y perspectivas futuras.
2.2. Material.
2.2.1. Fuente y seleccion de datos.
2.3. Meétodo.

2.3.1. Bloques de informacién.

171

173

174

176

178

181

182

183

185

187

190

195

197

199

201

203

203

203

207

207

209

210



2.3.1.1. Variables a utilizar. 210

2.3.2. Control de calidad. 227
2.3.2.1. Introduccién de datos y control del proceso. 229

2.3.3. Auditorias y tratamiento estadistico de los datos. 230

3. Resultados. 231
3.1.  Recursos humanos. 231
3.2. Procedimientos Normalizados de Trabajo (PNTs). 233
3.3. Infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos (ETAs). 235
3.4. Censo de industrias o establecimientos alimentarios. 245
3.5. Inspecciones. 249
3.6. Medidas especiales. 263
3.7. Comedores escolares. 271
3.8.  Acciones formativas. 279
3.9. Programas. 281
3.10. Mataderos. 286
4. Discusion. 309
4.1. Discusion al material y método. 309
4.2. Discusion a los resultados. 313
4.3. Propuestas de oportunidades de mejora. 389
5. Conclusiones. 395
6. Bibliografia. 397
7. Resumen. 407
8. Summary. 409
9. Abreviaturas. 411
10. Glosario. 417

11. Anexo |. Normativa que regula la salud publica, sanidad animal, bienestar 427
animal y seguridad alimentaria.



12. Anexo ll. Infracciones y sanciones en mataderos. 479

13. Anexo lll. Caracteristicas de la Region de Murcia. 491






INTRODUCCION

1. INTRODUCCION.

El origen de la Bromatologia y por tanto de la higiene, inspeccién y control alimentario, puede
remontarse a los propios inicios de la historia del hombre en el intento de éste por conseguir
alimentos que satisfagan sus necesidades nutritivas. La dependencia del suministro alimenticio
obligd al hombre a profundizar en el estudio de los alimentos, siendo éste el punto de partida de la
evolucidn histdrica de la Bromatologia como ciencia, que podemos considerar que se desarrolla
primeramente bajo una Etapa Empirica y posteriormente le sigue una Etapa Cientifica:

1.1. Antecedentes histdricos de la higiene, inspeccidn y control de los alimentos.

1.1.1. Etapa Empirica.

Podemos decir que las primeras practicas de higiene alimentaria las realizé el hombre primitivo
cuando aprendié a distinguir aquellos alimentos tdxicos o contaminados, ya que su consumo, era con
frecuencia, causa de molestias o trastornos gastrointestinales. A raiz del hallazgo de huesos humanos
y objetos fabricados, la Geologia ha podido establecer que en la Epoca Primitiva el hombre existe
sobre la Tierra desde el principio de la Epoca Cuaternaria y tal vez desde finales de la Epoca Terciaria
en el periodo Plioceno (5 a 1,7 millones de afios a.C.), produciéndose la evolucidn de un grupo de
primates llamados Hominidos, con diversas especies, desde los Australopitecinos al Homo Habilis y
Homo Erectus, considerados antepasados directos del Homo Sapiens’.

Normalmente era la mujer, la encargada de la recoleccion de frutos y bayas para la alimentacién, con
lo cual era la primera en realizar un control de los alimentos, diferenciando de forma intuitiva los
alimentos dafiinos de los que no lo eran, estableciéndose una relacidn causa-efecto entre la ingestidn
de un alimento determinado y el malestar digestivo producido al cabo de cierto tiempo®.

Es sabido que hacia 1.600.000 afios a.C., Homo Habilis se habia extinguido, evolucionando a otra
nueva especie conocida como Homo Erectus. Ante la necesidad de una mayor cantidad de alimentos,
se desarrollaron actividades como la caza y la domesticacion de animales que supusieron un cambio
de la tradicional dieta vegetariana que se basaba en la recoleccion de frutas y semillas, pasandose a
un mayor consumo de carnes y visceras de animales.

El descubrimiento del fuego, supuso una modificacién trascendental de los habitos alimentarios y
tuvo consecuencias importantes en la higiene alimentaria, desde el punto de vista de la conservacion
de los alimentos, considerandose uno de los tres pilares de la civilizacién (junto con la escritura y la
rueda), al ser la primera fuente de energia que el hombre controld. La evidencia fésil muestra que el
fuego se empled para cocinar alimentos hace 1.9 millones de afios a.C., aunque el Homo Erectus no
lo convirtié en un elemento de uso comun hasta el 400.000 afios a.C. aproximadamente (estas fechas
son aproximaciones basadas en registros fdsiles que intentan crear un consenso, pero a medida que
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se producen nuevos descubrimientos en el correr de los afios, es légico que se pueda ver alguna
modificacion en las mismas).

De observar el fuego en su estado natural, el Homo Erectus aprendié a reproducir el fenédmeno del
fuego empleando distintas técnicas, tales como friccién de piezas de madera, arco de friccion, crear
chispas empleando piedras, etc. Dominar el fuego cambid notablemente su dieta, permitiendo que
se cocinasen los alimentos, al igual que extendiod las horas productivas del dia al proporcionar una
fuente controlable de luz®.

Posteriormente, el desarrollo de la agricultura en el Cercano Oriente, supuso la aparicién de
civilizaciones caracterizadas por un conocimiento agricola avanzado en los cultivos de distintos
cereales, como el trigo, arroz, cebada, avena y mijo. Estos avances en la produccién y obtencién de
alimentos, obligaron al hombre a iniciarse en el campo del procesado y conservacién de los mismos.
Destacan las Civilizaciones Egipcias (comienzan alrededor del 3.150 a.C. y se desarrollaron durante
mas de 3000 afios), Griegas (de 1.200 a.C. hasta 146 a.C.)* y Romanas® (se desarrollaron durante el
siglo VIII a.C. a partir de la fundacidn de la ciudad de Roma y tuvo 12 siglos de existencia), que ya
elaboraron alimentos como el pan, vino, aceite de oliva, queso, cerveza y miel, aplicaron técnicas de
salazon y ahumado para la conservacion de pescados y carnes, produjeron conservas de alimentos,
tanto en vinagre como en salmuera.

En este contexto, es cuando el hombre comienza a preocuparse por la relaciéon entre el consumo de
alimentos y aparicidon de enfermedades, empezando a relacionar empiricamente los alimentos con
sustancias nocivas responsables de intoxicaciones alimentarias. A este respecto, destaca la
preocupacién de las distintas religiones a la hora de practicar en condiciones higiénicas, los sacrificios
de los animales que se ofrecian a los dioses y proceder al posterior reconocimiento de sus carnes. De
hecho, existen referencias bibliograficas del Antiguo Egipto sobre practicas de inspeccion de la carne,
encomendadas a las castas sacerdotales que ejercian la medicina en los templos. Quiza por ello, las
primeras religiones establecieron una cierta legislacion alimentaria, en forma de preceptos y
prohibiciones religiosas y una policia de alimentos, que fue en los primeros tiempos una funcion
sacerdotal.

En el libro, el Talmud ° (libro hebraico por excelencia, tuvo su principal desarrollo escrito entre los
siglos | y IV de la Era ComUn aunque nunca se ha dado por finalizado a diferencia de la Biblia. El
Judaismo lo considera la tradicién oral, siendo el Torah o Tora la tradicion escrita), queda reflejado
que ya entonces las leyes de los israelitas detallaban los alimentos que podian ser comidos y los que
debian ser rechazados, las formas de prepararlos, las medidas de limpieza a adoptar por los
manipuladores, las practicas correctas del sacrificio y de la inspeccidn de los animales.

En el Antiguo Testamento (primera parte de la Biblia formada por 46 libros que cuentan la historia
del pueblo de Israel y comprende libros escritos por distintos autores, aproximadamente desde el
afio 2.000 a.C. al afio 400 a.C.), se recogen las primeras referencias escritas sobre la higiene de los
alimentos, concretamente en los libros 32 y 52 del Pentateuco, Levitico y Deuteronomio
respectivamente. En el Levitico (cap. XXXI y XXIlI), se recogen normas higiénicas de actuacién de los
sacerdotes durante el sacrificio de los animales, que se llevaban a cabo en momentos y lugares
especiales en fechas conmemorativas “... ni ejercerd su misterio si fuere ciego, si cojo, si de nariz
chica, o enorme, o torcida, si de pie quebrado, 0 mano manca, si corvado, si legafioso, si tiene nube

10
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en el ojo, si sarna incurable, si algun empeine en el cuerpo o fuera postroso”, asi como las condiciones

“«

higiénica de los animales destinados al sacrificio, si el animal es ciego, si estropeado, si tuviera

matadura o verrugas, o sarna, o empeines, no le ofrezcdis al Sefior, ni hagdis quemar nada de él

”2

sobre el altar del seior””.

En el Deuteronomio (capitulos Xl y XIV), se describen los animales que se consideran limpios y que
pueden consumirse y los inmundos que estan prohibidos’. Segtin este libro, los animales aptos para
servir de alimentos al hombre, deben de tener la pezufia hendida y rumiar, mientras que la carne
procedente de animales heridos, muertos o enfermos, animales y aves de rapifia, reptiles y cerdo, se
prohibia su consumo. Entre los animales de medio acuatico, sélo se consideraban comestibles los
peces con aletas y escamas. Estos preceptos eran consecuencia del riesgo por aquellos tiempos ya
conocido, de transmision de ciertas enfermedades bacterianas y parasitarias asociadas al consumo
de estos tipos de carne.

Mas recomendaciones higiénico-sanitarias, las encontramos en preceptos religiosos de otras
civilizaciones como el Libro de Manu (500 aios a.C.), fundamento del comportamiento religioso de
los Brames de la India, donde se indica cdmo debe realizarse la carnacion de los animales vy el
faenado de su carne.

Existen datos de que ya en la Grecia Clasica o Epoca Cldsica (periodo cronoldgico de la historia de
Grecia comprendido entre el inicio del siglo V a.C. y el inicio de la hegemonia de Macedonia en el
338 a.C.)%, se aplicaban ciertas normas higiénicas en la inspeccién de alimentos, en especial sobre la
carne, por su facilidad para alterarse, ya que se conocian los efectos patoldgicos de algunos parasitos
en la carne.

También en la Antigua Roma (Estado surgido de la expansion de la ciudad de Roma, que en su
apogeo, llegd a abarcar desde Gran Bretafia al desierto del Sahara y desde la Peninsula Ibérica al
Eufrates. Tras su fundacion, segun la tradicion en el afio 753 a.C., fue una Monarquia Etrusca, mas
tarde en el afio 509 a.C. una Republica Latina, convirtiéndose en el afio 27 a.C. en un Imperio), las
carnes y los productos alimenticios en general se sometian a la inspeccién de la autoridad estatal,
representada por los Praefecti (Praefectus annonae y Praefectus urbis) y la inspeccion directa era
realizada por los Aedili curuli (funcionarios que atendian a los impuestos y al control de los alimentos,
es decir, si los alimentos eran considerados aptos o no aptos). A partir del afio 150 a.C., datan las
primeras multas por venta de carnes no inspeccionadas previamente y ya no se realizaban sacrificios
rituales sino matanzas regladas, disefidndose los primeros mataderos. Los romanos fueron los que
instituyeron la inspeccién oficial de los abastecimientos de viveres, puesto que con frecuencia se
adulteraban alimentos como el vino, la leche, la cerveza y hasta el pescado.

En el Cordn (644 afios d.C.), libro sagrado del Islam para los musulmanes que contiene la palabra de
Dios revelada a Mahoma (murié en el afio 632 d.C.)° se menciona, “... os estd vedada la carne
mortecina, la sangre, la carne de cerdo, la del animal sobre el que se haya invocado un nombre
diferente al de Dios, la del animal muerto a palos, de una caida, de una cornada, la del devorado
parcialmente por las fieras, incluso si aun lo sacrificdis vosotros, la del inmolado en piedras erectas”
(versiculo 5.3)*.

Ya en la Edad Media (periodo histérico de la civilizacion comprendido entre el siglo Vy el XV de la Era
Comun, comenzando en el afio 476 con la caida del Imperio Romano de Occidente y finalizando en el

11
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1492 con el Descubrimiento de América), los gremios profesionales de las grandes ciudades de
Europa Central fueron los principales responsables de la regulacion del comercio, destacando los
gremios de carniceros, pescaderos y panaderos que promulgaron reglamentos para impedir las
adulteraciones de los alimentos. Fue en 1276, en Augsburgo, cuando se dispuso que los sacrificios
debieran llevarse a cabo en mataderos publicos. Otro aspecto importante a considerar son las
consecuencias que supusieron el Descubrimiento de América en relacidn, a la incorporacién de
nuevos alimentos y la necesidad de cargar las bodegas con viveres duraderos para las grandes
expediciones.

A nivel nacional, podriamos decir que la primera referencia bibliografica en relacion a la higiene e
inspeccidn de los alimentos, la podemos encontrar en la existencia del primer matadero que estuvo
ubicado en Malaga, ya que en una Cédula Real de 1498 se ordena su traslado. Seguidamente en
Sevilla en 1525, se tiene conocimiento de la existencia de un matadero, obligdndose al cumplimiento
de ciertas normas higiénicas en el comercio de alimentos. En esta época, la inspeccién y los
decomisos eran encomendados a los “fieles o veedores de los mercados”, representantes de la
autoridad municipal, sin estudios especializados, que llegaron a tener gran importancia en

”2

determinadas capitales donde alcanzaron el grado de “veedores diputados”*.

En Espafia, desde finales de la Edad Media y hasta el siglo XVIII, los expertos en cuidar animales
fueron los albéitares, palabra derivada del arabe (b’aitar: caballo-médico) que fue encontrada por
primera vez en el Libro de las Siete Partidas y junto a ellos, los veterinarios Castrenses encargados de
los animales de los ejércitos que se denominaban “mariscales” en Aragdn y “senescales” en Cataluiia.
En 1298 se cred en el Reino de Valencia, la primera cofradia de Menescales de Espaiia, la “Cofradia
de Menescals, Ferrers y Argenters”.

Hasta el siglo XV la licencia para el ejercicio de la veterinaria era responsabilidad de los gremios
profesionales, pero en el afio 1500 (siglo XVI), los Reyes Catélicos, siguiendo el antecedente que ya se
habia establecido unos afios antes (en 1477) para la medicina, con el Tribunal del Protomedicato,
promulgaron una pragmatica en virtud de la cual se establecia, como requisito indispensable para
ejercer la albeiteria, el haber superado los correspondientes examenes ante el Tribunal del
Protoalbeiterato, cuyos miembros eran designados por los Reyes, generalmente entre los mariscales
y senéscales y herradores de las caballerizas reales™.

Hasta esta época, los conocimientos sobre Higiene, Inspeccion y Control Alimentario se basaban en
las creencias religiosas y en las conclusiones obtenidas de la observacion y experiencia, siendo una
inspeccién de alimentos empirica y en numerosas ocasiones no exenta de supersticiones y por tanto
poco cientifica. Esta situacion se mantuvo, con pocos cambios relevantes hasta el nacimiento de la
propia profesién veterinaria, que es cuando los veterinarios fueron sustituyendo a los “veedores”,
hecho que se fue produciendo en Espafia, desde finales de la Edad Media y se prolongaria hasta el
siglo XIX, cuando por la Real Orden de 1855 se derogd las competencias de la figura de “veedores” a
favor de los veterinarios al servicio de los municipios. La figura de caracter sanitario del “revisor de
carnes” habia existido en muchos municipios de forma informal y sobre la base de un conocimiento
tradicional alejado de la ciencia y de los medios académicos. Esta labor pasaba a formar parte de los
veterinarios locales a finales del siglo XIX, que serian ademds los encargados de inspeccionar el
matadero en el caso de que este se construyese.
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1.1.2. Etapa Cientifica.

Para tener una visidn general sobre la influencia de los conocimientos cientificos en el desarrollo
histérico de la higiene, inspeccion y control alimentario, a continuacion comentaremos brevemente
la marcha cronoldgica de las investigaciones mas interesantes en los distintos campos cientificos
relacionados con esta disciplina.

No es hasta el siglo XIX cuando el veterinario adquiere la debida importancia como higienista e
inspector de alimentos, ya que es a partir de esta época cuando comenzaron, a sucederse hechos
que identificaban. la relacién entre la alimentacion y el estado de salud.

A medida que se profundiza en el conocimiento de la patologia humana y animal, se llega a la
conclusion de que ciertas enfermedades podrian transmitirse de los animales al hombre por el
consumo de carnes procedentes de animales enfermos. Respecto a los avances en Microbiologia, a
pesar de que los microorganismos fueron descritos por primera vez por Van Leeuwenhoek (1675),
fue Louis Pasteur; quimico y bacteridlogo francés (1822-1895) a quién se debe la técnica conocida
como pasteurizacion y cuyos descubrimientos tuvieron enorme importancia en diversos campos de
las Ciencias Naturales, quien 200 afios después, hizo comprender al mundo cientifico, la importancia
de las observaciones del primero. Pasteur investigd numerosas enfermedades del hombre y de los
animales, comprobando, sin lugar a duda, que las bacterias eran la causa responsable de muchas de
ellas. Las investigaciones de Louis Pasteur tuvieron una particular importancia en la ciencia de los
alimentos™.

Como consecuencia de los descubrimientos de Pasteur, médicos y veterinarios comenzaron a tomar
la responsabilidad de la lucha frente a las zoonosis y epizootias como punto de partida de la higiene
alimentaria.

Ademas es en esta época cuando se empieza a adquirir un conocimiento cientifico sobre la relacién
entre el consumo de alimentos contaminados y la falta de higiene, con la aparicién de enfermedades
bacterianas en el hombre. Algunos hallazgos cientificos en la microbiologia de los alimentos son los
siguientes:

- Nicolas Appert: Maestro confitero y cocinero francés (1749-1841), fundador de la primera fabrica
comercial de conservas del mundo. Disefid un sistema que conseguia prolongar la vida util de los
alimentos, conservandolos en botellas de vidrio tapadas con tapones de corcho sujetos con
alambres y sellados con cera o lacre que sometia a un calentamiento en agua hirviendo durante
largo tiempo, inventando el método de conservacion de alimentos por calor, llamada
“apertizacion” o también “esterilizacién” y fue premiado en 1810 con 12.000 francos por
Napoledn, ya que se utilizé para proporcionar un mejor aprovisionamiento de viveres a las tropas
francesas, después de 14 afios de experimentacidn. Appert no supo explicar por qué su método
alargaba la duracién de los alimentos. Fue Louis Pasteur, el que afios mas tarde atribuiria la
conservacién a la inactivacidon de los microorganismos presentes, responsables de la alteracion
del alimento. Las posteriores invenciones del envase hermético de hojalata y del autoclave para
la esterilizacion a temperaturas por encima de 1009C, contribuyeron a que las conservas
esterilizadas por calor, se consolidaran como uno de los sistemas de conservaciéon mas eficaces y
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seguros. El método de la pasteurizacidn se aplicd por primera vez con la finalidad de higienizar la
leche destinada a consumo humano (1890)°.

- John Snow (1854): Identificé el agua de bebida como principal fuente de difusién del célera.

- William Budd (1856): Llegd a la conclusion de que la fiebre tifoidea era difundida con leche o
agua de bebida contaminada.

- Gaertner (1888): Describié por primera vez una bacteria capaz de provocar una toxiinfeccion
alimentaria y que después se identific6 como “Salmonella”.

- Van Ermengem (1896): Identifico “Clostridium botulinum”, como agente causal del botulismo.
- En 1914 se comprobd la relacién de los “Estafilococos” con las enfermedades alimentarias.

- Entre 1954-1953, se identificd el “Clostridium perfringens” como responsable de toxiinfecciones
alimentarias.

En resumen, un mejor conocimiento de la patologia general, los adelantos en histopatologia, el
descubrimiento de bacterias y parasitos, el papel desempefiado por algunos veterinarios (clinicos y
microbidlogos) y la comprobacion de la existencia de enfermedades zoondsicas determinaron que se
contase con estos profesionales como parte fundamental de la inspeccidn y control de los alimentos.

La demanda creciente de alimentos y los numerosos descubrimientos de la quimica mencionados
anteriormente, dieron lugar a un campo abonado para la adulteracién fraudulenta de los alimentos,
gue complicaba la labor de la inspeccidn y control sanitario de los mismos ya que resultaba dificil
descubrirlos.

Por lo tanto, se hace visible la necesidad de desarrollar métodos quimicos para asegurar la calidad de
los productos y evitar las adulteraciones que se estaban produciendo. En este contexto, cabe
destacar los trabajos realizados por:

- Fredrick Accum (1769-1838)": Quimico aleman que en 1820 desde su propio laboratorio, llevé a
cabo una actividad de consultoria y andlisis de alimentos y luchd contra la adulteracién con
métodos sencillos, tales como la determinacién de alumbre en pan por precipitacién con cloruro
de bario, o la de plomo en queso o en agua también por precipitacién con hidrégeno sulfurado,
guedando reflejados estos métodos en su libro “Treatise on Adulterations of Food and Culinary
Poisons”?.

- Arthur Hill Hassall (1817-1894)": Médico, quimico y microscopista britanico, conocido por su
trabajo en el terreno de la salud publica y la seguridad alimentaria, publico en The Lancet
(Thomas Wakley; cirujano inglés, fue uno de sus editores fundadores), sus informes sobre "Food
and Its Adulterations” y realizé actividades para la deteccion de ciertas enfermedades.

Los hallazgos cientificos anteriores, supusieron un llamamiento a los gobiernos sobre la necesidad de
legislar en materia de alimentacién, con la finalidad de evitar la adulteracién de los alimentos y
asegurar su salubridad .
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1.1.3. Origen de la higiene, inspeccidn y control de los alimentos.

Hasta el siglo XVIII, las practicas fraudulentas o adulteraciones se limitaban a la sustraccion de parte
del peso o volumen del alimento comprado, a la incorporacién de sustancias inertes para aumentar
su peso y volumen, a la venta de carne de animales muertos de enfermedades espordadicas o
infecciosas y a la de alimentos descompuestos, cuyos olores y sabores repugnantes se enmascaraban
con la adicidn de hierbas aromaticas y especias diversas.

Entorno a la primera mitad del siglo XIX, se produjo en Europa, un incremento entre la distancia
existente entre consumidores y productores, avances de la microbiologia e higiene y un desarrollo de
la quimica orgdnica en la industria alimentaria que permitieron reducir las muertes transmitidas por
los alimentos durante este periodo, pero también es un hecho, que las adulteraciones alimentarias
se incrementaron, eran cada vez mas refinadas y amplias en el ambito de la produccidn y distribucion
y afectaban a la calidad de la nutricion y a los bolsillos menos pudientes.

De ahi que en el periodo comprendido entre 1820 y 1850, la quimica en general y la de los alimentos
en particular, experimentaran un gran desarrollo en Europa. Fue cuando comenzaron las nuevas
formas de produccién, distribucién y comercializacién de productos, generdndose una preocupacion
por la seguridad en el mercado de los alimentos junto a la ya existente por el abastecimiento.

Podemos considerar que en Espafia es precisamente en el siglo XIX cuando comenzé a perfilarse la
accion del estado como consecuencia de estas practicas, estableciéndose los primeros estudios
cientificos procedentes de instituciones académicas universitarias.

Es cuando se crean las primeras vinculaciones profesionales con este campo, cuando se establecen
los primeros mecanismos de control estatal y cuando se publican las primeras disposiciones y
normativas legales, centradas primeramente en los alimentos de origen animal y en concreto en la
carne de los animales de abasto:

- En 1802, la Sala de Alcaldes de la Villa de Madrid solicité un informe de la escuela veterinaria de
esa misma ciudad, ante el problema de la venta de carnes mortecinas o infectadas y su
correspondiente repercusién en la salud publica, aconsejando el informe, el nombramiento de
inspectores instruidos en la citada escuela.

- En 1834, se reconoce legalmente la necesidad de los mataderos como establecimientos
indispensables para la inspeccidén de los animales, de las carnes y de las zoonosis.

- El 10 de marzo de 1840, el ayuntamiento de Madrid acordé nombrar como veterinarios
inspectores de carnes para su reconocimiento en el matadero de Madrid, a los veterinarios D.
Antonio Santos y S. Francisco Huertas, que fueron los primeros veterinarios del servicio de
sanidad local.

- Con fecha 14 de diciembre de 1842, se aprobd el Reglamento del ayuntamiento de Madrid sobre
la inspeccidn de los alimentos de origen animal, siendo una disposicidon basica y la primera
normativa sobre inspeccidn veterinaria conocida. En ella consta que el inspector de viveres debe
desarrollar ciertas funciones: “El ayuntamiento les expide el presente titulo para que sea
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reconocido, respetado y obedecido como inspector, quedando autorizado para reconocer los
mataderos y las reses que existan en ellos, tanto vivas como después muertas; las carnes,
pescado, caza, leche, frutas y en una palabra, todo lo que exista de alimento para el hombre y
pueda comprometer su salud, por hallarse malsano o poco sazonado, como igualmente todo sitio
que por su situacion topogrdfica o por el poco aseo que en él haya, sea foco de infeccion”.

- Real Orden de 8 de febrero de 1855, mencionada anteriormente, derogd las competencias de la
figura de los “veedores” a favor de los veterinarios al servicio de los municipios, que eran
reconocidos como los Unicos técnicos idoneos para inspeccionar las reses con destino a los
mataderos, asi como los embutidos.

- Ley General en 1855 o el Reglamento de 1859, para la inspeccién de la carne, son una muestra
de esta preocupacion.

- Primer cédigo penal de 1822 y sus posteriores modificaciones en 1848 y en 1870, recogian ya la
responsabilidad del productor o del comerciante en torno a los alimentos distribuidos.

Al mismo tiempo que se manifestaba la necesidad de legislar en materia de inspeccién de alimentos,
se empezaban a publicar los primeros textos relacionados con la labor del veterinario:

- “Tratado General de Carnes”, por Ventura de la puente y Valle (1832), en el que se describe su
experiencia en el matadero de Madrid.

- “Guia del veterinario inspector, aplicada a la casa-matadero y pescaderia”, escrita por el
veterinario Morcillo y Olalla (1858), veedor de Jativa, cuyas ideas tuvieron una importancia
decisiva en el desarrollo de la labor veterinaria. Considerada como el primer libro que recoge lo
que ha de ser la inspeccién moderna de alimentos, publicdndose bastante antes de la obra del
aleman Robert Von Ostertag, considerado padre de la inspeccién moderna de alimentos. Ambos
autores contribuyeron notablemente a sentar las bases de lo que sera la higiene, inspeccion y
control de los alimentos en la era contemporanea.

- “Manual Técnico-Practico del Veterinario Inspector de Mataderos y Mercados Publicos”, escrito
por Prieto y Prieto (1880).

- “Manual de conservaciéon de los alimentos”, escrito por José Jordana Morera” en el que se
recogia a modo de divulgacién para uso industrial y doméstico, lo que constituian los canones de
conservaciéon basicos de la época, obra que ya mostraba el amplio conocimiento de las nuevas
teorias existentes en Espafia.

- “Inspeccidn Veterinaria”, escrito por Curia y Saiza (1901).

- “Higiene Publica: Inspeccién de Carnes; del Color, Olor, Sabor y Consistencia de la Carne de los
Animales de Carniceria y el Pescado”, escrito también por Morcillo y Olalla (1902).

- “Manual practico de inspeccién y reconocimiento de las sustancias alimenticias”, escrito por
Morros Garcia (1908), dirigido a los inspectores provinciales y municipales de sanidad, tanto
veterinarios como médicos y farmacéuticos.
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Los avances cientificos y los hechos sociales acontecidos durante el siglo XIX que hemos mencionado
anteriormente, dieron lugar a que las entidades gubernamentales afrontaran con preocupacion y
responsabilidad el tema de la higiene y seguridad de los alimentos en el inicio del siglo XX, debido a
las crecientes alteraciones y adulteraciones quimicas sufridas en los alimentos desde finales del siglo
XIX. Prueba de ello es el tratado de “Higiene privada y social” del catedratico Ribera (1906), en el que
ya se recogen los objetivos de la vigilancia oficial de los alimentos como medida necesaria para
mejora de la salud social.

A comienzos del siglo XX, la Ley de Instruccién General de Sanidad en 1904, sefialaba ya
reglamentaciones sanitarias y de higiene para la instalacién de fabricas y talleres. Que la salud
prevalecia sobre la libertad de industria era algo evidente para los cientificos higienistas y que
ademas era necesario “respetar los derechos de defensa industriales cuando se crean injustamente
perjudicados por nuestras decisiones”, como sefalaba el inspector veterinario del laboratorio
municipal de Vigo, fue un argumento que comenzd a tenerse en cuenta por ley a partir de 1908.

En 1902, la Ley de propiedad industrial, establecia los mecanismos de inscripcion de marcas
distintivas y legislaba sobre los problemas de falsificaciones y usurpaciones. Si bien se perseguian
publicidades engafiosas o usurpaciones y copias, todavia quedaba muy lejos una legislacion
obligatoria de etiquetado con algunas referencias, que si comenzd a ser aplicada en Alemania a partir
de 1916.

Desde 1908, los productos de origen animal importados debian poseer en Espafa una certificacion
de sanidad en origen o se solicitaban por el interesado en el Laboratorio Municipal, una medida esta
ultima de escaso valor preventivo.

En 1908, Real Decreto (RD) de 22 de noviembre, era la primera vez que se sefialaban un conjunto de
medidas generales destinadas a evitar el fraude alimentario. La Ley marcaba un interés preventivo y
de inspeccién y no meramente represivo del fraude. Ademds esta norma, fijaba la necesidad de
laboratorios municipales en las poblaciones de mas de 10.000 habitantes. En la Gaceta de Madrid del
23 de diciembre de 1908, referente al RD del Ministerio de Gobernacién por el que se establecian
disposiciones para evitar el fraude en las sustancias alimenticias. Se refleja: “Es un hecho innegable y
desconsolador, denunciado constantemente por los laboratorios de higiene, que a medida que
progresan y se multiplican los procedimientos analiticos de las sustancias alimenticias, aumenta
también el nimero de falsificaciones de alimentos realizadas por industriales de mala fe que utilizan
para su fraudulenta labor los propios conocimientos cientificos que sirven para descubrirlas”?.
Aunque ya se habia legislado sobre la pureza de algunos productos y su composiciéon, como por
ejemplo para las harinas, (RD de 9 de junio de 1858, sobre el reconocimiento de la pureza de las
harinas y RD de 20 de enero de 1908, definiendo como bebida la cerveza y declarando las que deben
considerarse admisibles para el consumo).

El siguiente paso de la legislacidon en este sentido se daba en 1920, al aprobarse las instrucciones
técnicas que habian de servir para la calificacién de los alimentos y de los papeles, aparatos y
utensilios que se relacionaban con los alimentos. Se trataba de un primer intento de compilacion que
definia las caracteristicas de idoneidad o pureza de una serie de productos alimenticios, asi como las
prohibiciones referentes a estos. La legislacion tendia a establecer en los afios veinte los primeros
mecanismos de homogeneizacion en los componentes y utensilios.
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En 1917, en el laboratorio municipal de Madrid, se analizaron 2.369 sustancias alimenticias,
resultando en perfecto estado menos de la mitad de las sustancias. Un 56% presentaba
adulteraciones y un 2.27% eran adulteraciones peligrosas.

En 1918, por RD de 5 de diciembre, se promulgaba el Reglamento General de Mataderos, que
promovia la centralizacidon del sacrificio de animales, unificaba criterios de actuacién asi como la
labor de los inspectores veterinarios. Seglun el Reglamento, los municipios de mas de 2000
habitantes debian proceder a construir mataderos o a habilitar un local para tal uso, unas
disposiciones que se alejaban con mucho de la realidad de estas instituciones.

Recapitulando, podemos decir que hasta finales del siglo XIX la inspeccidn y control sanitario de los
alimentos tenia por objetivos fundamentales garantizar la ausencia de fraudes y microorganismos
patdgenos responsables de zoonosis, siendo la toxicidad de los alimentos dificil de evaluar debido a
las técnicas de inspeccidn y control de la calidad que estaban basadas principalmente en el clasico
“ver, oler y palpar”, y con ayuda de métodos analiticos microbiolégicos y fisico-quimicos
escasamente desarrollados.

Sin embargo, en el siglo XX con la llegada de la segunda 22 Revolucion Industrial (su comienzo suele
fijarse entre 1850 y 1870 y su final se situa entre 1914 y 1917) se van transformando las sociedades
rurales en urbanas, con las consiguientes concentraciones de poblacién. Este hecho provocé cambios
importantes respecto a las practicas de obtencidn, procesado y preparacién de los alimentos.

Por otra parte, la revolucién de la quimica organica, con la aparicidn de numerosos compuestos
quimicos comerciales, supuso grandes beneficios econdmicos y sanitarios para la agricultura y
produccién animal, por la aplicacién de plaguicidas y farmacos en la terapéutica veterinaria. No
obstante, el empleo de estos compuestos supone un riesgo para la salud publica, ya que pueden
quedar residuos de los mismos en los alimentos, incorporarse a la cadena alimentaria y dar lugar a
alteraciones patoldgicas tras su ingestion como consecuencia de su caracter toxico,
comprometiéndose las garantias de inocuidad de los alimentos. Por ello, la higiene, inspeccién y
control alimentario es una disciplina en continua actualizacién, debido a que los avances en el campo
de la alimentacién suponen nuevos riesgos a controlar para seguir asegurando la inocuidad, valor
nutritivo y valor comercial de los alimentos.
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1.2. Aspectos de actualidad y perspectivas futuras en el control de los alimentos.

Podemos decir que hasta 1920 se dificultdé la existencia de una efectiva legislacién en seguridad
alimentaria, debido a la falta de financiacidn de los organismos inspectores, la diversidad de criterios
cientificos y la heterogeneidad legal existente hasta esta fecha, inicidndose a partir de aqui un nuevo
ciclo legislativo en el marco de la misma.

Se empieza a desarrollar a nivel estatal nueva legislaciéon y a modificar la existente con la finalidad de
asegurar la inocuidad de los alimentos como medida de salud para la poblacién. En definitiva
podemos decir que desde comienzos del siglo XX, la higiene, inspeccidén y control alimentario, se
puede considerar enfocada hacia la proteccidn de la salud publica, irrumpiendo en las ensefianzas de
las escuelas y facultades de veterinaria de toda Europa con cuerpo de doctrina cientifica.

También, durante el inicio del siglo XX se asistio a la creacidn de instituciones que tenian por objetivo
velar por la seguridad de los consumidores y por las condiciones sanitarias de la poblacion, regulando
y coordinando la aplicacién de orientaciones o codigos de buenas practicas, destacando entre ellas:

e El Instituto Internacional de Agricultura (1905) y la Oficina Internacional de Higiene Publica
(1907).

e Posteriormente, hacia mediados del siglo XX, se crea la Organizacién Internacional para la
Agricultura y la Alimentacion (FAO), fundada tras las Conferencias de Naciones Unidas para la
alimentacién y la agricultura, celebradas en Virginia (1943) y Quebec (1945), que fija
inicialmente su sede en Washington para trasladarla definitivamente a Roma en 1951.

e Organizacién Mundial de la Salud (OMS)(1948), creada tras convocar la recién nacida ONU en
Nueva York, una Conferencia Internacional de Sanidad, que adopta el proyecto de
constitucién de la OMS, con sede en Ginebra, siendo su principal misién promover una
mejora sanitaria en todo el mundo.

e En 1960, se crea la Comision del Codex Alimentarius (1962), formada para poner en practica
el programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias y es la responsable de elaborar el
Codex Alimentarius Mundi (compilacién de normas alimentarias internacionalmente
adoptadas) cuya finalidad es proteger la salud e intereses econdmicos de los consumidores y
garantizar practicas correctas en el comercio de alimentos, intentando que los alimentos
sean inocuos y constituyendo cédigos de buenas practicas de higiene en la elaboracién de
alimentos.

Estos organismos instaron a los gobiernos a llevar a cabo estudios técnicos-sanitarios sobre las
condiciones que debian reunir los alimentos destinados al consumo humano, lo que tuvo como
consecuencia la preparacién y/o perfeccionamiento de los Cddigos Alimentarios Nacionales,
buscando sobre todo la defensa del consumidor e intentando compatibilizarlos con las posibilidades
de la industria alimentaria.

La existencia de un mundo cada vez mas globalizado en el siglo XX abogd por una armonizacion
legislativa de caracter internacional que se mantiene hasta la actualidad. Es cierto que esta
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normativa no tiene un cardcter imperativo y que emana de las organizaciones internacionales
mencionadas anteriormente que operan en distintos ambitos. Prueba de ello en el ambito de la salud
publica, es el “Reglamento Sanitario Internacional” que elabord la Organizacién Mundial de la Salud
(OMS) en el que se establecen normas basicas de prevencidén, lucha, control y erradicacién de
enfermedades humanas a nivel internacional. Por otra parte, la Organizacion Mundial de Sanidad
Animal establecié normas al respecto como son, el “Manual de estdndares de diagndstico y control
de vacunas” en un intento de que las técnicas de diagndstico y las vacunas utilizadas sean
equiparables en todo el mundo. Junto a dicho manual se establecid el “Cddigo zoosanitario

I”

internacional” que lo que pretende fundamentalmente evitar la propagacion de enfermedades en los
intercambios internacionales de animales vivos, material bioldgico o productos de origen animal.
Finalmente la Organizacion Mundial de Sanidad Animal en colaboracién con la Organizacién Mundial
del Comercio (OMC) establecié unos acuerdos sobre medidas sanitarias y fitosanitarias para evitar
que las distintas exigencias sanitarias de los distintos paises miembros de la OMC puedan

obstaculizar el libre comercio, objetivo Ultimo de la OMC.

Actualmente la presencia de una abundante legislacion alimentaria y veterinaria' reside en la
importancia que por motivos de seguridad alimentaria, econédmicos (uno de los principales sectores
espafnoles) y saludables tiene para la sociedad de consumo actual espafiola, la cadena alimentaria
(CA)(conjunto de fases o procesos interconectados entre si por los que pasa un producto alimenticio
desde su produccion primaria (PP) hasta que es puesto a disposicion del consumidor; es decir de la
granja a la mesa). En este sentido, en el intervalo de la granja a la mesa concurren una serie de
factores multiples: La produccién primaria, la sanidad animal, la higiene, la salud publica, los
consumidores y usuarios, y el medio ambiente entre otros, como eje transversal de toda la cadena
alimentaria, objeto de un régimen juridico concreto, que desarrollamos brevemente a
continuacion®.

Junto a las repercusiones que el mal funcionamiento de la cadena alimentaria puede tener en el
conjunto de la salud publica y la sanidad animal, pueden existir repercusiones también de tipo
comercial, como por ejemplo el establecimiento de restricciones al comercio de determinados
productos alimenticios o también sobre la calidad y salubridad de los alimentos, debido
fundamentalmente a que los alimentos son susceptibles de ser declarados no aptos para el consumo
humano o ser inhabilitados para tratamientos tecnoldgicos ulteriores'®. Finalmente, son los
consumidores y usuarios como eslabdn final de la cadena alimentaria y demandantes de bienes y
servicios, los que pueden verse afectados por fraudes, engafios o falta de informacién adecuada®’.

Hasta aqui se ha visto cdmo la cadena alimentaria estd intrinsecamente relacionado con una serie de
factores que determinan su equilibrio y buen funcionamiento, asi como las repercusiones que
pueden darse si se rompe con ese equilibrio.

Todo ello evidencia que se haya producido una transformacién legal de los agentes que intervienen
en la CA a los que Espafia no ha sido indiferente y ese desarrollo legal ha sufrido una marcha
cronoldgica conforme a los eventos politicos, econdmicos y sociales que se han producido a lo largo
de la reciente historia del siglo XX*.

De 1940 a 1960 (la etapa conocida como postguerra espafiola) podemos manifestar que Espania,
estaba enfrascada en una situacidon adversa no sélo por la insuficiencia de alimentos, sino también
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por penurias y limitaciones estructurales que impedian un crecimiento econémico. Es por ese motivo
que al principio, la politica agraria nacional incentivé la producciéon agricola y ganadera no solo para
favorecer el suministro de alimentos a los ciudadanos a precios accesibles, sino también para
aumentar el beneficio de los agricultores.

Por este motivo, al principio, la normativa legal alimentaria y veterinaria fue mds o menos blanda y
escasa; se pretendia favorecer la creacién y fabricacion de alimentos sin impedimentos, para
asegurar el aprovisionamiento a la poblaciéon®®. Modelo de este tipo de leyes en el ambito de la
sanidad animal es la Ley de Epizootias de 1952 y su Reglamento de desarrollo de 1955. Esta Ley,
basicamente defendia la erradicacién de las enfermedades de los animales, poniendo un menor
énfasis en las medidas preventivas.

Por otra parte, en el ambito del medio ambiente y del régimen juridico de actividades clasificadas, se
desarrollé el Decreto n? 2414/1961 mas conocido como Reglamento de Actividades Molestas,
Insalubres, Nocivas y Peligrosas (RAMINP). Recapitulando, dicho Reglamento clasificaba las
actividades en molestas, insalubres, nocivas y peligrosas en funcién de su afeccién sobre el medio
ambiente, establecia algunas distancias desde las explotaciones ganaderas a los nucleos de poblacién
y obligaba a los ayuntamientos a conceder una serie de licencias previas a la puesta en marcha de
cualquier actividad econémica™.

En el entorno de la higiene alimentaria®, no se debe caer en el error de considerar que hasta la
entrada en vigor de la Constitucidon no existia ningln tipo de regulacién en materia de higiene y
seguridad de los alimentos ya que el Cédigo Alimentario Espafol (CAE), pieza principal de la
legislacién en materia alimentaria en Espafia hasta fechas recientes, data de 1967 que se desarrolld
el Decreto 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se aprueba el texto del CAE, y que tuvo como
objetivo recoger las normas que en cada caso se estimasen idoneas para la proteccion de los
consumidores de sustancias alimentarias y que entrd en vigor en todas sus partes en 1974.

El CAE, esencialmente contiene las definiciones de los alimentos asi como la definicion de las
manipulaciones permitidas y prohibidas a las que podian ser sometidos. Sin embargo, habria que
esperar mas afios para contar con un marco legislativo general en esta materia, marco que vino
conformado por la Ley General para la defensa de consumidores y usuarios, la cual se desarrollé en
1984 por la Ley 26/24 de proteccidn de consumidores y usuarios, teniendo como objetivo regular la
produccién y comercializacién de los alimentos en todas sus fases y aspectos™.

Al margen de la existencia de una normativa que en esos momentos tiene una importancia en
muchos casos meramente académica, podemos decir que la cadena alimentaria en esta primera
etapa estaba dividida en dos compartimentos estancos; de una parte la produccion primaria y de
otra una escasa transformacion y distribucion de las materias primas, con un predominio del
consumo de alimentos producidos para el autoconsumo préximo al lugar de produccion™.

Sin embargo, el desarrollo tecnoldgico, econdmico e industrial experimentado por la sociedad en la
década de los afios 60 desencadend un incremento del poder adquisitivo de la poblacion', una
mayor demanda de proteinas de origen animal en una sociedad cada vez mas urbana tras haber
sufrido el fendmeno conocido como “migracion del campo a la ciudad”.
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Bajo este panorama, se hizo necesario cambiar la sistematica de produccién agraria, que pasé por la
intensificacion de las producciones agrarias mediante el uso de nuevos factores de produccién como
son los fertilizantes quimicos, los pesticidas, los medicamentos veterinarios, los piensos compuestos
o el uso de razas mas selectas o lineas genéticas supuestamente mas productivas, en detrimento de
razas autdctonas, las cuales fueron en mayor o menor medida marginadas desde el punto de vista
productivo, hasta el extremo de desaparecer por falta de efectivos o diluirse con cruces industriales
con razas foraneas.

Si bien esta nueva forma de produccién primaria intensiva dio lugar a un modelo dual en el que
coexistian los sistemas intensivos y extensivos, el resto de la cadena alimentaria se hizo mas larga,
compleja y extensa al implantarse nuevos sistemas de conservacién de alimentos, mejora de las
comunicaciones, aparicidon de grandes cadenas comerciales, incremento de los canales de
distribucidon y venta de alimentos, produciéndose un mayor grado de manipulacion por parte de
todos los operadores®.

En paralelo a la aparicién de este desarrollo conocido como complejo industrial, Espaia sufrié el
trdnsito hacia un estado democratico tras el fallecimiento del anterior jefe de Estado y como
resultado de ese transito y desde el punto de vista legislativo se promulgd la Constitucion Espafiola
de 1978. La Carta Magna Espafiola todavia en la actualidad constituye la clspide normativa de la
legislacién nacional.

En este contexto normativo podemos destacar algunos aspectos como la compilaciéon de algunos
derechos, como el de la proteccién de la salud de los ciudadanos en el articulo 143 o el derecho a la
proteccion de los consumidores en el articulo 151.

También podemos destacar el reparto de competencias que atribuye el Estado a las Comunidades
Autdnomas en los articulos 148 y 149, las cuales han propiciado que las mismas alcancen un mayor
grado de autogobierno, instrumentalizandose en sus respectivos estatutos de autonomia.

Los Estatutos de Autonomia de las distintas Comunidades Auténomas fueron elaborados en torno a
los afios 80 y supusieron una serie de ventajas e inconvenientes en el nuevo complejo
agroalimentario®. Como ventajas podemos decir que se consiguié un incremento de la produccién
de alimentos, abastecimiento de alimentos a la poblacion a precios asequibles y un incremento del
poder adquisitivo de la poblacién®”.

Cabe resaltar como resultado de este modelo productivista una serie de inconvenientes como son el
incremento de riesgos de origen bidtico en los alimentos debido a la presencia de organismos vivos
como parasitos, bacterias, hongos y virus o la aparicién de riesgos abidticos antes inexistentes,
debidos a la presencia en los alimentos de residuos de medicamentos veterinarios, residuos de
pesticidas o la presencia de otro tipo de contaminantes ambientales entre otros, como pueden ser
los hidrocarburos policiclicos aromaticos o las dioxinas?.

Junto a estos riesgos de tipo alimentario, en esta etapa también se produjeron otros problemas,
entre otros, una mayor contaminacién del entorno medio ambiental, la aparicidn de las conocidas
como patologias de las colectividades en el ambito de la sanidad animal, problemas de bienestar
animal o problemas de excedentes de determinados productos agrarios entre otros.
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Problemas que coinciden en el tiempo con la mayor crisis alimentaria de la historia de Espafia como
fue la crisis del aceite de colza adulterado de 1981 con mdas de 2.000 afectados y 700 muertos y la
adhesién de Espafa a la actual Unidn Europea en 1986 la cual adolecia de una problematica mas o
menos similar®.

Ante esta situacidn y mads en concreto en el ambito de la higiene alimentaria se desarrollé un primer
Real Decreto que respondiese a la crisis del aceite de colza'. Se trata del Real Decreto n2 1945/1983
sobre infracciones y sanciones sanitarias, en materia de defensa del consumidor y proteccion
agroalimentaria como primera medida legal.

Sin embargo este primer Real Decreto no cumplia el principio de primacia ni el principio de jerarquia
normativa; ya que la Constitucidn Espafiola solo puede ser desarrollada por normas con rango de ley
y éstas a su vez por otras normas de rango legal inferior.

Para dar respuesta a esta confrontacidn normativa y atendiendo a los mandatos constitucionales
representados en los articulos 143 sobre el derecho a la proteccion de la salud de los ciudadanos y el
articulo 151 sobre el derecho a la proteccidén de los consumidores, se promulgaron la Ley 26/84 de
Proteccion de Consumidores y Usuarios y la Ley 14/1986 General de Sanidad puesto que la
Constitucion espaiola reconoce el derecho a la proteccién de la salud para todos los ciudadanos, y
establece la obligacion de los poderes publicos de garantizar la seguridad y proteger la salud y los
legitimos intereses de los consumidores. Estos dos objetivos van a constituirse en la base de la
legislacidn en materia de seguridad y calidad de los alimentos en nuestro pais®*.

Por otra parte la adhesidn de Espafia a la Comunidad Europea en 1986 (actualmente Unién Europea)
supuso la asuncidon del acervo comunitario bajo los principios de primacia, subsidiariedad,
proporcionalidad, efecto directo e inmediata aplicacién, constituido por un ordenamiento juridico de
dos tipos; de un parte el derecho originario constituido fundamentalmente por los Tratados
Constitutivos de la Union Europea y por otra parte el derecho derivado que estaria formado por el
desarrollo del derecho originario a través fundamentalmente de reglamentos, directivas, decisiones y
recomendaciones™.

Afios mas tarde, en 1993 se implantdé en la Unidon Europea el mercado unico, suponiendo la
desaparicién de los controles en las fronteras internas, la creacion de una frontera exterior comun y
la libre circulacion de personas, mercancias y capitales entre los Estados Miembros.

Sin embargo, para llevar a cabo este cometido y que todas las exigencias fuesen equiparables en
todos los Estados Miembros atendiendo al principio de equivalencia, se produjo una armonizacion
legislativa en mayor o menor medida en todos los ambitos. Fundamentalmente utilizando la figura
legislativa de las directivas que debian transponerse o adaptarse a los ordenamientos juridicos de los
distintos Estados Miembros y sin embargo esta forma juridica supuso un problema puesto que las
directivas no eran traspuestas de forma simultanea y con la misma velocidad en todos los paises
miembros, dando lugar a exigencias legislativas dispares®.

Esa armonizacion legislativa con mas de 2800 normas de legislacion alimentaria y veterinaria de
caracter horizontal y vertical no impidid que se agravasen los problemas de los afos 80 con la
aparicién de nuevas crisis alimentarias.
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Entre otras crisis, surgieron la de las dioxinas de los pollos, los funguicidas de la coca-cola o las
encefalopatias espongiforme bovina (EEB); mas conocida popularmente como la crisis de las vacas
locas. Fue precisamente esta ultima crisis la que denoté como la produccidn primaria (en este caso
las harinas cdrnicas de ovinos contaminadas con priones) afectaba a la seguridad alimentaria, dando
lugar en pacientes relativamente jovenes a la variante de la enfermedad de Creutzfeld Jacob ™.

En vista de ello, desde el punto de vista higioalimentario se elaboré un primer Libro Verde de
seguridad alimentaria donde se reflejaba la problematica del momento. Posteriormente ya en el afio
2000 se configuré el Libro Blanco de seguridad alimentaria, que bajo los principios de trazabilidad,
andlisis del riesgo, autocontrol y principio de precaucién o cautela contemplaba, a la cadena
alimentaria como un continuo, dentro de la cual se incluia la produccién primaria y extendiendo la
responsabilidad de garantizar la seguridad alimentaria a todos los operadores implicados en dicha
cadena®.

Bajo estas premisas en un primer momento el marco normativo lo constituyé el Reglamento (CE) N2
178/2002 donde ademas de contemplar los principios y requisitos de la higiene alimentaria
contemplaba la creaciéon de unas instituciones y de una red de alerta alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) que bajo la dependencia de la Comisién Europea
se encarga fundamentalmente de prestar apoyo cientifico y asesorar a la Comisidon en materia de
seguridad alimentaria, ademas de la determinacidn, evaluacidn y comunicacién del riesgo ya que de
su gestion se encarga la propia Comisidn previo asesoramiento del Comité de la Cadena Alimentaria
y Sanidad Animal.

Por otra parte, en el caso concreto de Espaiia y a imagen y semejanza de EFSA, existe la Agencia
Espafola de Seguridad Alimentaria (actualmente Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricidn; AESAN) creada por la Ley 11/2001 y que con el Real Decreto 709/2002, de 19 de julio por
el que se aprueba el Estatuto de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESA), que establece
objetivos, ambitos de actuacién, funciones y aspectos relacionados con las antropozoonosis de
transmisién alimentaria.

La AESAN se constituye como un organismo auténomo dependiente del Ministerio de Sanidad,
Servicios Sociales e lIgualdad (anteriormente Ministerio de Sanidad y Consumo) que se destina
fundamentalmente al asesoramiento de las administraciones publicas en materia de seguridad
alimentaria aunque tiene otras funciones como la de gestionar el Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA), coordinar el Sistema Coordinado de Intercambio
Rapido de Informacién (SCIRI), evaluar, gestionar y comunicar los riesgos alimentarios en situaciones
de crisis 0 emergencia y notificar los riesgos que transciendan mas alla de la frontera nacional a la
EFSA”.

La AESAN tiene como misién garantizar el mas alto grado de seguridad y promover la salud de los
ciudadanos por medio de tres lineas fundamentales de trabajo: Reduciendo los riesgos de las
enfermedades transmitidas o vehiculizadas por los alimentos, garantizando la eficacia de los sistemas
de control de los alimentos para conseguir que los procesos productivos no sean origen de nuevos
riesgos para los alimentos (que se retire la produccion con riesgo) y promoviendo el consumo de una
alimentacion sana y equilibrada que contribuya a mejorar la salud de los ciudadanos™.

24



INTRODUCCION

El Reglamento marco N2 178/2002 por el que se establecen los principios y requisitos generales de la
legislacidn alimentaria y se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), el cual es
obligatorio y directamente aplicable en cada Estado Miembro de la Comunidad Europea, supuso el
desarrollo reglamentario del Libro Blanco de seguridad alimentaria evitdndose asi las diferencias
legislativas entre los estados?®.

En el capitulo Il del Reglamento N2 178/2002 que vio la luz en enero de 2004, se establecen objetivos
y principios generales de la legislacidn alimentaria europea. Entre los objetivos se encuentran; lograr
un elevado nivel de proteccién de la vida y la salud de las personas, proteger los intereses de los
consumidores y lograr la libre circulaciéon en la comunidad de alimentos y piensos fabricados y
comercializados.

Dedica el segundo de sus articulos, a definir lo que se entiende por alimento y piensos (alimento o
producto alimenticio es cualquier sustancia o producto destinado a ser ingerido por los seres
humanos o con probabilidad razonable de serlo, tanto si se han transformado entera o parcialmente,
como si no).

Se incluye dentro del concepto de alimento o producto alimenticio a bebidas, goma de mascar y
cualquier sustancia, incluida el agua, incorporada voluntariamente al alimento durante su
fabricacion, preparacion o tratamiento. No se incluye en el concepto de alimento a piensos,
animales vivos, plantas antes de la cosecha, medicamentos, cosméticos, tabaco, sustancias
estupefacientes, residuos y contaminantes. Por su parte, los piensos los define como cualquier
sustancia o producto, incluidos los aditivos, destinados a la alimentacién por via oral de los
animales®.

El Reglamento N2 178/2002 de 28 de enero, destaca entre las razones de su desarrollo: 1. La
importancia de asegurar un adecuado nivel de seguridad para la salud humana de los alimentos que
circulan libremente en la Unidon Europea. 2. La necesidad de adoptar medidas destinadas a garantizar
que no se comercializardn alimentos que no sean seguros. 3. La importancia de considerar todos los
aspectos que inciden en la seguridad de los alimentos, incluidos los modos de produccion de los
piensos animales. 4. La necesidad de adoptar criterios uniformes a la hora de establecer limitaciones
a la libre circulacion de alimentos (especialmente a la hora de hacer uso del llamado principio de
cautela)®.

El Sistema Coordinado de Intercambio Rapido de Informacién (SCIRI) (sistema en forma de red que
permite mantener una constante vigilancia frente a cualquier riesgo o incidencia relacionada con los
alimentos, que puede afectar a la seguridad de los consumidores), su objetivo fundamental es dar
garantias de que los productos alimenticios destinados a los consumidores finales son seguros. Para
lograrlo, la base primordial es el intercambio rdpido de informacién entre las distintas Autoridades
Competentes, de manera que facilite y permita la actuacién frente a riesgos asociados a dichos
productos alimenticios.

En el SCIRI participan, ademads de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN),
las Autoridades Competentes en materia de seguridad alimentaria de las Comunidades Auténomas;
Ministerio de Defensa (a través de la Inspeccion General de Sanidad de la Defensa); Comision
Europea (a través de la DSANCO); Federacién Espafola de Industrias Alimentarias y Bebidas (FIAB)

25



INTRODUCCION

para el dmbito del mercado interior; Asociacién de Grandes Empresas de Distribucién (ANGED), junto
con la Asociacidn Espafiola de Distribuciéon, Autoservicios y Supermercados (ASEDAS).

La responsabilidad a nivel nacional de la coordinacion de esta red corresponde a la AESAN. Las
notificaciones sobre productos alimenticios se gestionan en nivel de alerta, informacion y rechazo,
encuadrandose una notificacion en base a las caracteristicas del riesgo vinculado al producto
alimenticio, el origen del producto involucrado y la distribucién del mismo™*.

El termino inocuidad es definido por la Real Academia de la Lengua Espafiola como el caracter de ser
inocuo o que no cause dafio, aunque para algunos autores podria ser evaluada en términos de un
aceptable nivel de riesgo. Cada persona tiene el derecho a acceder a alimentos nutricionalmente
adecuados e inocuos, es decir, con garantia de que los mismos no le causaran dafo a la salud,
cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan.

La inocuidad de los alimentos estd asociada a todos los riesgos, ya sean crénicos o agudos debido a la
presencia en ellos de patégenos microbianos, biotoxina y/o contaminantes quimicos o fisicos que
puedan afectar a la salud de los consumidores, de alli que la obtencién y garantia de la inocuidad es
y debe ser un objetivo no negociable.

Por tanto, los productos alimenticios no deben contener microorganismos ni sus toxinas o
metabolitos en cantidades que supongan un riesgo inaceptable para la salud publica, conforme al
Reglamento N2 2073/2005 de la comision de 15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios™.

A menudo, tiende a confundirse la inocuidad con la calidad. El concepto de calidad abarca una
compleja gama de atributos que influyen en su valor o aceptabilidad para el consumidor y que
incluyen: El valor nutricional, las propiedades sensoriales (apariencia, color, aroma, textura y gusto),
métodos de elaboracion y propiedades funcionales. Muchas de estas caracteristicas de calidad
pueden estar sujetas a condiciones regulatorias, normativas o contractuales™.

La inocuidad de los alimentos es un aspecto fundamental de salud publica y elemento esencial para
la gestion de la calidad total, por lo cual es tema de alta prioridad para todos los paises y gobiernos,
debido a las implicaciones para la salud que alcanzan a todos los estratos de la poblacidn; a las
implicaciones econdmicas que representa para las empresas nacionales el cumplimiento del marco
normativo obligatorio y voluntario relativo a la calidad y a la inocuidad de los alimentos y finalmente
las implicaciones comerciales de su cumplimiento, que afectan a la competitividad de las empresas y
establecen distinciones en cuanto a gestion de calidad e inocuidad y gestién integra®..

Segln la definicion de la Food and Agriculture Organization (FAO), existe seguridad alimentaria
cuando todas las personas tienen, en todo momento acceso fisico y econdmico a suficientes
alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias.

En el caso de los paises desarrollados, esta definicidon hace referencia Unicamente a los problemas de
higiene e inocuidad de los alimentos. Las diferentes politicas y medidas de control estan orientadas a
lograr productos seguros y libres de cualquier contaminacién que suponga un riesgo para la salud.

El cumplimiento de las normas de higiene, manipulacién y calidad por parte de los implicados en la
cadena alimentaria es la base de la seguridad y segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la
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inocuidad de los alimentos es una cuestidn fundamental de salud publica para todos los paises y uno
de los asuntos de mayor prioridad para los consumidores>".

En este sentido, el primer desarrollo reglamentario conocido como Paquete de Higiene Alimentaria
estd compuesto por 3 Reglamentos (Reglamento R (CE) N2 852/2004, Reglamento R (CE) N¢
853/2004 y R (CE) N2 854/2004) y 2 Directivas (Directiva 2002 /99/CE) y Directiva 2004/41/CE y este
paguete sustituye a las diferentes directivas que estaban vigentes sobre este primordial aspecto. La
fecha de aplicacion de los mismos fue el 1 de enero de 2006, salvo para la Directiva 2002/99/CE, que
es la norma sobre condiciones zoosanitarias de productos de origen animal y que fue incorporada al
derecho nacional antes del 1 de enero de 2005.

Esta nueva legislacién asegura la coherencia con el Reglamento (CE) N2 178/2002, aunque las 5
normas son de gran interés y aplicacidn a todos los operadores econémicos, son los Reglamentos CE
N2 852/2004 (Higiene de los productos alimenticios) y 853/2004 (Normas especificas de higiene en
los alimentos de origen animal) los que mads afectan a los agentes econdmicos. Por otra parte, los
Reglamentos R (CE) N2 854/2004 y R (CE) N2 882/2004 hacen referencia a la sistematica de Control
Oficial que debe concurrir en los productos de origen animal, en los alimentos, en los piensos, en el
bienestar animal y en la sanidad animal®%.

No se pueda olvidar el ya mencionado Reglamento (CE) N2 882/2004 por su intima relacién con todo
lo mencionado con anterioridad, al entrar dentro de su dmbito de aplicacidn no solo los alimentos
sino también los piensos y aspectos referentes a salud y bienestar animal.

Propone controles obligatorios basados en el riesgo y frecuencia apropiada teniendo en cuenta los
riesgos identificados, el historial de las empresas, la fiabilidad de los autocontroles y los datos sobre
incumplimiento de las normas. Asimismo se sefiala que la financiacién se hard a través de los Estados
Miembros para lo cual se deben establecer las tasas que se consideren apropiadas. También indica
gue ante cualquier incumplimiento se adoptaran una serie de actuaciones y sanciones las cuales
deberan ser eficaces, proporcionadas y disuasorias.

Las nuevas normas del Paquete de Higiene, tanto para higiene de los alimentos como de piensos
introducen los principios APPC para todos los sectores de negocio excepto para el sector primario
(explotaciones).

Los negocios de alimentos y de piensos tendran que establecer, implementar y mejorar un
procedimiento permanente basado en los principios APPCC. Existen siete principios APPCC para la
identificacion de riesgos potenciales de seguridad alimentaria a través de anadlisis de riesgos
(identificacion de puntos de control criticos para evitar esos riesgos; establecer limites criticos;
monitorizar los puntos de control criticos; acciones correctivas en el caso de que algo sea erréneo;
verificacion de que la monitorizacion esta siendo llevada a cabo correctamente; eventuales acciones
correctivas y medidas tomadas; documentacién del proceso) **.

El sistema es tan flexible que puede ser aplicado en todas las situaciones incluyendo pequefios
establecimientos. La necesidad de documentacion sera proporcionada de acuerdo a la naturaleza y
tamafio del establecimiento.

Las guias para la aplicacién de los principios APPCC pueden constituir una herramienta para facilitar

la implementacién del APPCC. Por consiguiente la puesta en marcha en la empresa de un sistema
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APPCC, ayuda a mejorar la calidad higiénica de los alimentos y supone el punto de partida para la
incorporacion de elementos de cuantificacion que permitan una toma de decisiones informada en el
riesgo.

En este sentido, la utilizacién de los arboles de fallos en los PCCs identificados en el APPCC aporta un
doble beneficio, por una parte permitira conocer en qué punto existe una mayor posibilidad de
pérdida de control, y ademas identificar que causas son las responsables. La aplicacidn de analisis de
importancias en dichas causas hara posible establecer un orden de prioridad entre ellas.

Esta informacion, le permite al gestor conocer cudles son mas significativas en cuanto al incremento
del riesgo o a su contribucion y, de este modo, proponer medidas acordes a su importancia. Por
ultimo un estudio coste-beneficio, en el que el coste viene definido por unidades econdmicas y el
beneficio en la reducciéon de la posibilidad de pérdida de control de PCC (indisponibilidad) facilitara
que la empresa dirija sus esfuerzos donde sea mas necesario*>.

Bajo la nueva legislacion del paquete de higiene®?, los operadores alimentarios en cada etapa de la
cadena son responsables de asegurar que se respetan las reglas de higiene. La obligacién también
existe para los operadores de piensos para garantizar la seguridad de cualquier animal
comercializado. La Autoridad Competente en cada Estado Miembro debe controlar la situacién por
medio de inspecciones regulares in situ y todos los operadores de empresas de alimentacion vy
piensos necesitan estar registrados y algunos negocios, como los mataderos y salas de despiece,
necesitan aprobacién antes de poder operar y garantizar que cumplen otras normas referentes a
bienestar animal, métodos de sacrificio humanitario y prevencién de contaminacién cruzada™.

El Paguete de Higiene se ha instrumentalizado en el caso concreto de Espana a través del Real
Decreto N2 640/2006, el cual ha supuesto la derogacion parcial o total de 18 normas de higiene
Alimentaria vertical representadas fundamentalmente por reglamentaciones técnico-sanitarias. Este
paquete de higiene a pesar de que posteriormente se ha ampliado con otros reglamentos, constituye
un nexo de union entre la produccién primaria con el resto de la cadena alimentaria.

Finalmente, podemos sefialar que con estas normas del paquete de higiene, se definen mejor las
responsabilidades de cada miembro de la cadena de produccién y las funciones a asumir por cada
uno de ellos.

Se ha comprobado reiteradamente que la adecuada manipulacion de los alimentos, es decir, desde
que se producen hasta que se consumen, incide directamente sobre la salud de la poblacién y queda
demostrada la relacion existente entre una inadecuada manipulacion de los alimentos y la
produccién de enfermedades trasmitidas a través de éstos. Por este motivo, las medidas mas
eficaces en la prevencién de estas enfermedades son las higiénicas, ya que en la mayoria de los casos
es el manipulador el que interviene como vehiculo de transmisidn, por actuaciones incorrectas, en la
contaminacion de los alimentos™.

Es el profesional de la alimentacion, en cualquiera de sus modalidades, es decir, las personas que por
su actividad laboral tienen contacto directo con los alimentos durante su preparacién, fabricacion,
transformacion, elaboracidon, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro
y servicio, el que tiene ante si la responsabilidad de respetar y proteger la salud de los consumidores
por medio de una manipulacién cuidadosa®.
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De acuerdo a lo establecido en el Reglamento (CE) 852/2004, se incluye entre las obligaciones de los
operadores de empresas alimentarias: “Garantizar la supervision y la instruccion o formacion de los
manipuladores de productos alimentarios en cuestiones de higiene alimentaria”.

En consecuencia se exige la responsabilidad en materia de formacidn a los operadores de empresas
alimentarias, que habran de acreditar, en las visitas de Control Oficial, que los manipuladores de
estas empresas han sido debidamente formados de acuerdo a su actividad laboral**.

Esta normativa ha supuesto la publicacidn en Espafia del RD n? 109/2010, de 5 de febrero, por el que
se modifican diversos reales decretos en materia sanitaria para su adaptacion a la Ley 17/2009, de 23
de noviembre, sobre el libre acceso a las actividades de servicios y su ejercicio y a la Ley 25/2009, de
22 de diciembre, de modificacidn de diversas leyes, para su adaptacion a la normativa comunitaria,
derogando el Real Decreto n2 202/2000 de 11 de febrero, por el que se establecen las normas
relativas a los manipuladores de alimentos, eliminandose por tanto la autorizacién administrativa
previa por parte de las Autoridades Competentes (en general, las Comunidades Autonomas) de las
entidades formadoras de manipuladores de alimentos y los programas a impartir por dichas
entidades, asi como el carnet de manipulador de alimentos, siendo obligatorio ante la inspeccién
sanitaria oficial que las empresas alimentarias justifiquen documentalmente los programas de
formacién en materia de higiene alimentaria para los trabajadores y acrediten de la formacion en el
programa de autocontrol basado en A.P.P.C.C. de los responsables de su puesta en marcha,
desarrollo y mantenimiento, es decir, es fundamental que los manipuladores estén verdaderamente
formados en materia alimentaria.

La presente legislacion en formaciéon de manipuladores, no ha disminuido el Control Oficial en la
manipulacion de alimentos, sino que lo armoniza con el resto de actividades de control y le dota de
mayor coherencia con la legislacion comunitaria en vigor. La medida revierte en beneficio de una
mayor eficiencia y eficacia en la seguridad de las prdcticas relativas a la comercializaciéon de
alimentos, produciéndose una simplificacién administrativa en materia de formacidon de
manipuladores, siendo la misma proporcional al tamafio y a la naturaleza de la empresa
alimentaria®.

Al margen de la higiene alimentaria, la sanidad animal también constituye un nexo de unién entre la
produccién primaria y el resto de la cadena Alimentaria. En los momentos actuales su maximo
exponente lo constituye la Ley 8/2003 de sanidad animal donde se dan precisiones referentes a la
dosificacidn de productos zoosanitarios, no sobrepasar los limites maximos de residuos o respetar el
tiempo de supresidn entre otros requisitos para garantizar la seguridad alimentaria.

Se trata de una ley que intenta dar solucidon a los problemas que concurrian en los afios 80,
provenientes de la intensificacion ganadera asi como aquellos otros derivados del incremento del
movimiento pecuario y el riesgo de difusion de enfermedades animales, dividiéndose bajo los
principios de prevencidn, trazabilidad y globalizacién, en dos bloques normativos de distintos
alcance; de una parte lo que seria la ordenacidn zootécnica sanitaria del sector ganadero y por otra
parte la lucha frente a las enfermedades animales especialmente dirigida hacia enfermedades de
declaracién obligatoria y zoonosis™.
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En lo que se refiere a la ordenacidn zootécnica sanitaria del sector ganadero, existe una regulacion
abundante que fundamentalmente pretende armonizar la sistemdatica de produccidon ganadera no
solo en el territorio nacional sino también en el dmbito comunitario.

Ello permite ademdas una mayor facilidad del control de animales, explotaciones y ganaderos y evitar
que las explotaciones resulten perjudiciales para la salud publica, la sanidad animal o el medio
ambiente. Se trata de un concepto muy amplio que recurre a la regulacion de distintos aspectos para
alcanzar sus pretensiones™.

Ejemplos de esta regulacidon lo constituyen todas las normas relativas a la autorizacién de
explotaciones ganaderas, las relativas a la identificacidn animal, las que regulan registros de
explotaciones, regulacién del movimiento pecuario, bienestar animal, alimentacién animal o
medicamentos veterinarios entre otros®.

Sin embargo, también existe una normativa especifica que regula la ordenacién zootécnica sanitaria
de algunas especies ganaderas como el Real Decreto n? 324/2000 que regula la ordenacion
zootécnica sanitaria del porcino.

La Ley 8/2003 hace referencia a un segundo bloque normativo, referente a la lucha frente a las
enfermedades animales que a través de planes o programas sanitarios variaran segin el tipo de
especie y enfermedad como el Plan Nacional de Vigilancia Sanitaria del ganado porcino dirigido a la
vigilancia de peste porcina cldsica, peste porcina africana y enfermedad vesicular porcina. Estos
planes o programas sanitarios comparten en mayor o menor medida una serie de elementos
comunes como son la prevencién, la vigilancia y erradicacion.

Si hasta aqui hemos visto como la legislacién alimentaria y de sanidad animal se han adaptado a la
problematica acaecida en los afios 80 resultantes del modelo productivista dimanante de la
existencia de un complejo agroalimentario®’, ahora resumiré brevemente la evolucién que la Politica
Agraria Comun (PAC) ha sufrido hasta su configuracidn actual™.

En este sentido, la PAC*® nace para dar respuesta a esos problemas de los afios 80 y adaptarse a las
sucesivas ampliaciones de la Unidn Europea, sufriendo una serie de reformas a lo largo de los afios
1992, 1999 y 2003, que han buscado desincentivar las producciones agrarias, sustituyendo una
garantia de precios por una garantia de rentas, limitar el techo presupuestario destinado a las ayudas
de la PAC y finalmente modernizar las estructuras productivas para hacerlas mas competitivas.

Sin embargo, la dltima reforma de la PAC va mas alld, no solo limita todavia mas el gasto
presupuestario, sino que le da mas valor al segundo pilar de la PAC; el desarrollo rural tras
constatarse que el envejecimiento de la poblacion de las zonas rurales ponen en riesgo su
despoblacion, teniendo en cuenta que la poblacién de esas zonas tiene un caracter multifuncional.

Es decir, ya no son vistos como meros productores de productos agricolas o ganaderos sino que
ademas, desarrollan otras funciones también importantes (conservacion del medio ambiente,
conservacién del paisaje, biodiversidad, fomento de actividades de ocio, turismo rural o la
interculturalidad territorial entre otras).

Es por ello que la nueva reforma de la PAC aboga por una serie de conceptos novedosos como son el
desacoplamiento, la modulacién, pago Unico por explotacién y condicionalidad, conceptos que
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abogan por destinar mas fondos al desarrollo rural, desvincular en mayor o menor medida las ayudas
de la produccidn en un pago unico condicionadas al cumplimiento de diversos aspectos relacionados
con unas buenas practicas agrarias, bienestar animal, sanidad animal o respeto al medio ambiente.

Esta nueva reforma apunta también por un concepto que no puede pasar desapercibido, la calidad.
Vista la calidad como instrumento para dar respuesta a consumidores que con su mayor nivel
adquisitivo, demandan un tipo de producto que responde mas a parametros cualitativos que
cuantitativos, permitiendo favorecer el desarrollo rural y fijar la poblacién al medio rural a través de
la elaboracién de productos acogidos a los diferentes apelativos de calidad de un valor afadido
superior al de sus homdlogos.

Sin embargo, la calidad va mas alla, ya que no solo favorece la fijacién de la poblacién en el medio
rural sino que permite la conservacién y recuperacion de especies autdctonas de animales vy
vegetales que se encontraban al borde de la extincién por el abuso de la produccién intensiva y que
constituyen la base de la elaboracién de muchos apelativos de calidad™.

Con animo de ganar claridad expositiva, podemos decir que el concepto de calidad es amplio y
confuso y resulta de la suma de calidad higiosanitaria y comercial. La calidad higiosanitaria seria el
requisito primario de calidad, la cual determina que el alimento sea seguro, salubre y apto para el
consumo humano. Ello obliga a cumplir unos requisitos higiosanitarios recogidos en una serie de
normas de higiene alimentaria de obligatorio cumplimiento. Normas que estan representadas
fundamentalmente por el desarrollo reglamentario del Libro Blanco de seguridad alimentaria al que
anteriormente haciamos alusidn. La calidad comercial por otra parte se definiria como la aptitud de
un producto agroalimentario para satisfacer las necesidades de los consumidores y estd compuesta a
su vez por elementos objetivos y subjetivos®.

Los elementos objetivos representan aspectos cualitativos objetivos, medibles y perceptibles, como
son las caracteristicas fisicas, quimicas u organolépticas susceptibles de ser reguladas por normas de
calidad de obligatorio cumplimiento por parte de los productores, lo que permite la clasificacidon
objetiva y categorizacién de los alimentos en extra, primera, segunda y tercera™.

Los elementos subjetivos representan aspectos cualitativos subjetivos como necesidades, apetencias
o deseos del consumidor. Hablando de marcas comerciales y de apelativos de calidad, como las
denominaciones de origen protegidas, las indicaciones geograficas protegidas, las especialidades
tradicionales garantizadas, la agricultura y ganaderia ecoldgica o la produccion integrada entre otras.
Se trata de figuras todas ellas reguladas por normas propias de voluntario cumplimiento por parte de
los productores® .

Como se ha visto hasta aqui, la cadena alimentaria constituye un trayecto complejo influenciado por
multiples factores como la produccién primaria, la higiene alimentaria, la sanidad animal, la politica
agraria comun o la calidad de los alimentos. Sin embargo uno de los factores mas importantes lo
constituyen los consumidores, que como eslabdn final de la cadena resultan sumamente vulnerables
ante las grandes cadenas de distribucion y ante la susceptibilidad de que los productos que
consuman constituyan un riesgo sanitario. Todo ello justifica la existencia de un régimen juridico que
vele por su salud y los derechos de los consumidores. Desde el punto de vista de la salud
histéricamente ha existido una preocupacion por la salud de los seres humanos™.
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Sin embargo, el concepto de salud ha evolucionado como consecuencia del desarrollo politico-
econdmico y social experimentado por la humanidad. En este sentido, por salud se entendia la
ausencia de enfermedades. Posteriormente en los afios 40 la Organizacién Mundial de la Salud
matizé una definicién mds amplia del concepto de salud, entendiéndose ésta como el estado
completo de bienestar fisico, mental y social®’.

Por otra parte, del concepto de salud podemos hacer dos afirmaciones como son el reconocimiento
de la salud como un bien social y por otra parte la intima conexién existente entre salud y medio
ambiente puesto que determinados factores ambientales (radiaciones ultravioleta, contaminantes
ambientales de caracter téxico, etc.) pueden producir efectos negativos en la salud del ser humano™.

La conexidn entre salud y medio ambiente determina la aceptacion por la sociedad de un modelo
ecolégico de salud que pone un mayor énfasis en la educacidn sanitaria, el desarrollo sostenible, la
proteccion del medio ambiente y potenciacién de la salud publica (conjunto de actividades
organizadas de la colectividad dirigidas a la promociéon y restauracién de la salud de las
poblaciones®).

Sin embargo, en el contexto occidental las funciones de la salud publica por parte de las
administraciones publicas han evolucionado cronolégicamente en fases'®. En un primer momento,
alla por los afos 30, la salud publica se encontraba en una fase paliativa, que se basaba en la
recuperacion de los enfermos mediante tratamiento y rehabilitacién. Posteriormente en los 70, la
salud publica pasaba por una fase preventiva con el fin de evitar la aparicidn de enfermedades. Sin
embargo en la actualidad y sin menospreciar las fases anteriores, la salud publica pasa por una fase
de promocién de la salud. La promocién de la salud, lo que pretende es potenciar todos los factores
conducentes al incremento de los niveles de salud*".

Como vemos actualmente, la salud publica implica la intervencién de la administracion autonémica y
estatal y justifica la existencia de una norma que la coordine, entre ambas administraciones. Estamos
hablando de la Ley 16/2003 de Cohesion y Calidad del Sistema Nacional de Salud que ademas de
modificar la Ley 14/1986 General de Sanidad, tiene como objetivos establecer una coordinacion y
cooperacion entre las administraciones publicas sanitarias y garantizar la equidad de las prestaciones
sanitarias en todo el territorio nacional. Para ello, la ley crea el Consejo Interterritorial del Sistema
Nacional de Salud, articuldandose como drgano de coordinacidn e informacidn entre los servicios de
salud autonémicos y estatales (Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales y Politica Social). Dentro de
este marco, los gobiernos autonémicos suelen repartir sus funciones en el ambito de la salud entre
una autoridad sanitaria, es decir, la consejeria o el departamento de salud regional y el servicio
regional de salud*.

La cadena alimentaria finalmente termina con el consumo (etapa final de cualquier proceso
econdmico en la que los bienes y servicios son puestos a disposicién del consumidor para satisfacer
sus necesidades) por parte de los consumidores, abarcando el mismo, un campo amplio™.

El consumo de bienes y servicios no ha sido siempre el mismo, sino que ha sufrido una evolucién. En
el caso concreto de Espafia, en un primer momento alld por los afios 40 (postguerra) predominaba el
autoconsumo con consumo de productos de primera necesidad. Posteriormente en los afios 70, el
desarrollo tecnoldgico, econdmico e industrial dio lugar a un incremento del poder adquisitivo de la
poblacién, situacion que nos ha llevado a un modelo excedentario de alimentos, en el que el

32



INTRODUCCION

consumo de productos de primera necesidad ha dejado de tener excesiva importancia pasando a
tener mayor significacion social el consumo de otro tipo de bienes y servicios relacionados con el
ocio, el turismo, las telecomunicaciones, o el transporte entre otros™®.

Por otra parte, la sociedad de consumo tiene una serie de ventajas e inconvenientes. Como ventajas
podemos citar la facilidad de adquisicién por parte del usuario (tarjetas de crédito, dinero en
efectivo, transferencia bancaria), mayores posibilidades de eleccién entre una mayor gama de bienes
y servicios o el incremento de la comodidad y el confort de los consumidores entre otras™.

Del mismo modo que existen ventajas en la sociedad de consumo, también existen desventajas,
como son la presencia de fraudes, publicidad engafosa, estafas, adulteracion de algunos productos o
indecision de compra ante semejante gama de productos, entre otros inconvenientes que afectan al
consumidor y que justifican la necesidad de defender a los consumidores y usuarios para garantizar
sus derechos que giran en torno a salud y seguridad de lo consumible, a intereses econdmicos, a
informacién de lo que se consuma o al acceso a la justicia. En este sentido, la defensa de los
consumidores se ha estructurado a nivel de las distintas administraciones ya sean comunitarias,
nacionales o autonémicas®.

En el caso concreto de la Unidn Europea, existe un importante bloque de consumo con mas de 500
millones de potenciales consumidores. En este sentido la importancia de la politica de salud publica y
proteccion de consumidores ha tenido gran importancia tras su inclusién en el Tratado de
Amsterdam de 1997, cuyas directrices giran en torno a la proteccién de la salud y seguridad de los
consumidores, conservando los intereses de los consumidores y apostando por la informacion a los
consumidores®. Se trata de una politica transversal que afecta a otras politicas como la agraria
comun, medio ambiental, de transporte, energética y econdmica de la Unién Europea entre otras.

Al margen de sus implicaciones en otras politicas, la politica de salud publica y proteccién de los
consumidores, establece actuaciones a nivel general y a nivel sectorial.

A nivel general, sus actuaciones se basan en las directrices del Tratado de Amsterdam anteriormente
mencionadas* y a nivel sectorial sus actuaciones son de lo mas variado, abarcando desde la
seguridad de cosméticos pasando por publicidad engafiosa hasta etiquetado de los alimentos entre
las muchas de sus actuaciones.

Para llevar a cabo estas actuaciones, la Unidn Europea dispone de un amplio entramado institucional
donde se representan también los intereses de los consumidores. Instituciones como son
principalmente la Direccidon General de Sanidad y Proteccion de los Consumidores de la Comision
(D.G.SANCO), el Comité de los Consumidores de la Comisidn, el Comité de Medio Ambiente, Salud
Pdblica y Proteccion de los Consumidores del Parlamento o el grupo 3, formado por representantes
de consumidores y usuarios que encarga de asesorar al Comité Econdmico y Social, sin olvidarnos de
las Organizaciones de Consumidores y Usuarios que tras ser reconocidas en 1972 por la Comisidn,
estan incluidas dentro de la Oficina Europea de las Uniones de Consumidores (BEUC)*".

Al margen de la Unidn Europea, Espafia como estado miembro de la misma cuenta con unos 47
millones de consumidores (47.190.493 habitantes a 1 de enero de 2011) y una extensién de
505.955km?, lo que la convierte en el tercer pais con mayor superficie de Europa Occidental.
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Posteriormente al Real Decreto n? 1945/1983 sobre infracciones y sanciones en materia de defensa
del consumidor y proteccién agroalimentaria, mencionado anteriormente, se desarrollaron dos leyes,
la Ley 10/1995 que regula el Cédigo Penal, haciendo referencia fundamentalmente a los delitos que
pueden afectar al mercado, a los consumidores y a su salud, como por ejemplo la publicidad falsa,
adulteraciones, envenenamientos o alterar aparatos de medida entre otros y la Ley 26/1984 General
de Defensa de los Consumidores y Usuarios que con mds de 20 afios de vigencia ha sido una ley
basica, universalista de vocacién transversal y que ha permitido que cada Comunidad Auténoma
tuviese su propia legislacion en defensa de consumidores y usuarios, derogada por el Real Decreto
1/2007 sobre defensa de consumidores, que es un texto prolijo que ocupa 4 libros y 165 articulos y
consecuencia de la Ley 44/2006 de Mejora, traducida de la Directiva 97 de 1998 y que es donde se
recoge la proteccién de los consumidores y usuarios, directiva que tiene un cardacter transversal e
impregna todas las politicas de la Unién Europea y en la que se daba un plazo al Estado Espafiol para
que armonizase en una sola norma toda la legislacion de proteccién de consumidores y usuarios
existentes™’. El texto refundido 1/2007 deroga varias normas como la Ley 26/1991 de contratos
celebrados fuera de establecimientos mercantiles, la Ley 22/1994 de responsabilidad civil por dafios
causados por productos defectuosos o Ley 23/2003 de garantias en las ventas de bienes de consumo
entre otras™.

Se mantienen diversos aspectos como la obligacién de que los productos puestos en circulacidon no
impliquen riesgos para la salud y seguridad de los consumidores. Ademas, contempla el derecho a la
representaciéon, consulta y participacién de los consumidores a través de asociaciones u
organizaciones de consumidores y usuarios (OCUS), que se encargan fundamentalmente de
representar a los consumidores en el sistema arbitral de consumo y en elaboracién de normas a
través de la modalidad de tramite de audiencia, ademas de educar a los consumidores e informarlos
a través de las oficinas de informacién al consumidor, que también pueden depender de los
municipios o mancomunidades y cuyas funciones son principalmente orientar y ayudar a los
consumidores, registrar quejas y reclamaciones asi como servir de sede al sistema arbitral de
consumo™.

La funcion del sistema arbitral de consumo es atender, resolver quejas y reclamaciones de la
ciudadania a través de la mediacidn entre empresas y consumidores. Tiene caracter unidireccional,
pues solo se activa a través de la mediacidn entre las empresas y consumidores. Dentro del sistema
arbitral de consumo se integra el Instituto Nacional de Consumo (organismo auténomo adscrito al
Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad) y sus principales funciones son; la promocién y
fomento de los derechos de consumidores y usuarios, registrar las OCUS, la investigacion o gestion
de la red de alerta de los productos no alimentarios, dependiendo a su vez de la Junta Arbitral
Nacional de Consumo que centraliza a otras juntas arbitrales provinciales, autondmicas o
municipales que designan a los colegios arbitrales como érganos conciliadores en los conflictos entre
empresas y consumidores, resolviendo sus decisiones bajo la férmula de laudo arbitral™.

Por otra parte como novedades, el nuevo texto refundido 1/2007 introduce el establecimiento de
procedimientos judiciales y extrajudiciales de los consumidores y usuarios, la cooperacién de los
consumidores con todas las instituciones y administraciones existentes y recoger una serie de reglas
que regulan aspectos de lo mas diverso como la prohibicién de tener almacenados productos
prohibidos entre otras™.
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1.3. Salud Publica. Veterinarios y farmacéuticos de salud publica del Servicio de Seguridad
Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la Direccién General de Salud Publica (DGSP) de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social (CSyPS) de la Comunidad Autédnoma de la Regidon de Murcia (CARM).
Veterinarios y farmacéuticos de salud publica de la Administracién del Estado (AGE). Servicios
veterinarios y farmacéuticos en la Unidén Europea. Programa de Accién Comunitaria en el ambito de
la salud publica.

1.3.1. La salud publica. Definicion y division y los servicios oficiales de salud publica.

Puede considerarse como la ciencia y el arte de organizar y dirigir los esfuerzos colectivos destinados
a proteger, promover y restaurar la salud de los habitantes de una comunidad. Es responsabilidad de
los gobiernos y su actuacién podemos dividirla en dos vertientes:

e Medicina Preventiva: Actuaciones dirigidas al fomento y defensa de la salud, asi como a la
prevencion de enfermedades.

Las actuaciones podemos incluirlas en dos grandes grupos:
1. Promocion de la salud:
a. Dirigidas sobre el medio ambiente.

b. Dirigidas a la vigilancia y control de los contaminantes del agua, atmédsfera y suelo;
saneamiento ambiental.

c. Dirigidas a la vigilancia y control de la contaminacion alimentaria; higiene alimentaria.

2. Promocién de la Salud y Prevencion de la enfermedad; cuando las actuaciones vayan
dirigidos sobre el individuo.

e Medicina Asistencial: Actuaciones para la restauracién de la salud que actla a dos niveles:
a. Asistencia primaria: Equipo 12 de salud (centro de salud).

b. Asistencia hospitalaria.

La Ley de Salud de la Region de Murcia (Ley 4/1994), manifiesta en su titulo IV, articulo 23, en el
ambito de la salud publica y a desarrollar por el Sistema Murciano de Salud, que prestara actuaciones
de promocién de la salud, prevencion de la enfermedad, atencién primaria integral de la salud,
asistencia sanitaria especializada, rehabilitacion, prestacion de los productos terapéuticos necesarios
para la promocién, conservacién y restablecimiento de la salud y la prevencién de la enfermedad y
cualquier otro servicio o actividad que esté relacionada con la salud.

35



INTRODUCCION

El Decreto n2 117/2002 de Estructura Orgénica de la Consejeria de Sanidad y Consumo, atribuye a la
Direccién General de Salud Publica, las funciones de naturaleza planificadora y de autoridad del
ambito de la salud publica y la estructura en nueve secciones.

Cada persona tiene una percepcion y vivencia personal de la salud de acuerdo a lo que considera
normal, su experiencia personal, su nivel cultural y socioecondmico, religién y forma de vida.

Asi pues el concepto de salud publica es multiple y puede enfocarse desde diversos puntos:

- Concepcion subjetiva: Seglin la OMS, el estado de completo bienestar fisico, mental y social
y no solo la ausencia de enfermedades.

- Concepcidén objetiva.
- Concepciodn social: Salud componente bdsico de la calidad de vida.

El mantenimiento de la salud, comienza por el propio individuo, si bien hay factores que inciden
sobre la salud individual que no puede ser asumida a este nivel, con lo que tiene que ser asumida por
los poderes publicos en beneficio de los intereses de la poblacidon, lo que se conoce como salud
publica.

En el afio 2002, la FAOQ, la OIE y la OMS definieron la salud publica como: “El aporte al bienestar fisico
mental y social de las personas, mediante el conocimiento y aplicacién de la ciencia veterinaria”.

En el art. 43.1 de la CE “Derecho a la proteccién de la salud”, se atribuye a los poderes publicos la
organizacién y tutela de la salud publica a través de medidas preventivas y de las prestaciones y
servicios necesarios, y fija el contenido del derecho a la salud, de acuerdo con las leyes que la
desarrollan como la Ley 14/86 General de Sanidad.

El art. 51 de la CE, sefiala la obligacidn de los poderes publicos a defender a los consumidores y
usuarios, garantizando, mediante procedimientos eficaces, su seguridad, salud y legitimos intereses.

La aprobaciéon de las Leyes 14/1986 y 26/1984, General de Sanidad y General para la Defensa de
Consumidores y Usuarios, son la base sobre la que se armoniza todo el desarrollo autonémico que se
ha ido produciendo en relacion con esta salud publica.

La legislacidn a nivel de la UE en el sector de la seguridad alimentaria, fue establecida por el Consejo,
amparandose en el art.43 del tratado de Roma (Tratado Constitutivo de la Comunidad Europea).

El art. 152 denominado “Salud publica” del Tratado CE, tiene por objeto garantizar un alto nivel de
proteccion de la salud humana en el conjunto de politicas y acciones comunitarias. Se pueden
distinguir dos épocas:

1. Desde la creacién de la CEE hasta la firma del Acta Unica.
2. La 22 que configura la politica veterinaria del mercado interior.
A los 7 afios de firmado el Tratado de Roma, la CEE establecié la Directiva 433/64 por la que se

establecen las condiciones sanitarias para el intercambio intracomunitario de carnes, Directiva CEE
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432/64 que regula el comercio entre los paises integrantes de la CEE de animales vivos de la especie
bovino y porcino como base para el desarrollo de la normativa comunitaria posterior.

A lo largo de los afos, se desarrolla un cuerpo legal encaminado a establecer medidas relacionadas
con la lucha, control y erradicacidon de ciertas enfermedades. También se establecen normas
sanitarias para la regulacién de importaciones procedentes de 32 paises de animales vivos y carnes.

A partir de la entrada en vigor del Acta Unica Europea en 1987, se dejé de exigir la unanimidad, para
la adopcién de disposiciones legislativas relacionadas, en mayor o menor medida, con la proteccion
de los consumidores.

Después de la crisis de la Encefalitis Espongiforme Bovina (EEB), el Tratado de Amsterdam en 1999
reforzd esta tendencia. El empleo del “Procedimiento de codecisidon” se extendid a la mayoria de las
cuestiones relativas a la seguridad alimentaria, y a todas las relacionadas con la proteccién de los
consumidores y la salud publica.

Como consecuencia de la crisis producida por la EEB en 1996, la Comisién elaboré el denominado
Libro Verde sobre: “Principios generales de legislacidn alimentaria de la UE” publicado en 1997 que
fijaba como objetivos basicos:

1. Garantizar un alto nivel de proteccidn de la salud publica.
2. Garantizar la libre circulacién de mercancias en el mercado interior.

3. Procurar que la legislacion esté basada en pruebas cientificas y en la evaluacion de
riesgos.

Tras la aparicién de este Libro Verde se produjeron en la UE, las crisis de las dioxinas y de la coca-
cola, que motivo la elaboracion del Libro Blanco. La Comisién de la UE, publicé en enero del aiio 2000
el Libro Blanco de seguridad alimentaria, en el que se recogen los principios bdsicos de la seguridad
alimentaria.

Entre los aspectos reglamentarios para el desarrollo de una adecuada politica de seguridad
alimentaria, debemos destacar:

e Marco juridico para la seguridad alimentaria.

e Marco juridico para los alimentos destinados al consumo humano.
e Saludy bienestar animal.

e Higiene.

e Contaminacion y residuos.

e Nuevos alimentos.

En el afio 2000, la Comisién propuso al Consejo la aprobacidon de 4 reglamentos que recogen la
normativa basica relativa a los temas de la higiene alimentaria con objeto de unificar las normas
vigentes.
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e Reglamento (CE) N2 178/02 del Parlamento y el Consejo. Tiene como primer objetivo el de
aproximar conceptos, principios y procedimientos de cara a la libre circulacién de alimentos
seguros y saludables.

Con posterioridad en abril del afio 2004 se aprobaron:

e Reglamento (CE) N2 852/04 del Parlamento y el Consejo, relativo a las medidas de higiene de
los productos alimenticios.

e Reglamento (CE) N2 853/04 del Parlamento y el Consejo, por el que se establecen las
medidas de higiene de los productos de origen animal.

e Reglamento (CE) N2 854/04 del Parlamento y el Consejo, por el que se establecen normas
especificas para la organizacién de Controles Oficiales de los productos de origen animal
destinados al consumo humano.

Bajo el concepto propiamente dicho de sanidad animal se incluyen:

e Las normas legales establecidas por la UE sobre condiciones sanitarias de la puesta en el
mercado de productos animales e intercambios comerciales de éstos.

e Lucha contra las enfermedades de los animales.

Es responsabilidad de los Estados Miembros disponer de medios humanos y técnicos asi como contar
con un gabinete responsable ante la aparicion de una enfermedad exdtica en el pais. En Espaia estd
desarrollada a través de la Red de alerta de Sanidad Animal (RASA).
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1.3.2. Ley Organica 1/1998, de 15 de junio, de reforma del Estatuto de Autonomia para la Regién de
Murcia.

Murcia, entidad regional histdrica, ejerce su derecho a la autonomia al amparo de la Constitucion
Espafiola. Sus Intenciones de autogobierno fundamentan su actuacién en el respeto a la ley, la
libertad, la justicia y los valores democraticos.

Este estatuto incorpora disposiciones que profundizan y perfeccionan los instrumentos de
autogobierno, mejora el funcionamiento institucional, acoge derechos de los murcianos que quedan
asi mejor protegidos, amplia y consolida espacios competenciales y se abre a nuevos horizontes
como el de su vocacién europea, asociada a su tradicional voluntad de superar fronteras.

El presente estatuto sitla a la provincia de Murcia, en el lugar que le corresponde dentro de Espafia
como expresion de su entidad regional histérica y, a través de ella, su pertenencia a la Unidn Europea
y dota a la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia de los instrumentos precisos para seguir
haciendo realidad el progreso social, cultural y econémico de los hombres y mujeres que viven y
trabajan en la provincia de Murcia, comprometiendo a sus poderes publicos en la promocion y
defensa de la democracias.

Por todo ello, el pueblo murciano, representado por las Cortes de Murcia, ha propuesto y las Cortes
Generales, respetando la voluntad popular murciana, han aprobado el actual Estatuto de Autonomia
a través de la Ley Orgénica 1/ 1998 de 15 de Junio, de Reforma de la Estatuto de Autonomia de
Murcia, que reemplaza al aprobado mediante Ley Orgdnica 4/1982 de 9 de Junio, de Estatuto de
Autonomia para la Regién de Murcia.

En el articulo 9, se recogen los derechos y deberes fundamentales de los murcianos y murcianas.

Corresponde a la Comunidad Auténoma de Murcia, la competencia exclusiva entre otras citadas en
el articulo 10 de la agricultura, ganaderia e industrias agroalimentarias, pesca en aguas interiores,
marisqueo, acuicultura y agricultura, promocién del deporte y de la adecuada utilizaciéon del ocio,
asistencia y bienestar social, promocién de la mujer y cooperativas y entidades asimilables, mutuas
no integradas en el sistema de la Seguridad Social.

Corresponde a la Comunidad Autédnoma, en el marco de la legislacion basica del estado, en los
términos que la misma establezca, entre otras, las competencias citadas en el articulo 11 referentes
a la sanidad, higiene, ordenacién farmacéutica y coordinacidn hospitalaria en general, incluida la de
la Seguridad Social, sin perjuicio de lo dispuesto en el nimero 16 del articulo 149.1 de la Constitucion
y la defensa del consumidor y usuario.

El Estatuto es la norma fundamental para los ciudadanos de la Comunidad de Murcia, después de la
Constitucion.

Este documento consta de 55 articulos y estd dividido en tres partes fundamentales: La primera
comprende las disposiciones generales, referidas a los signos de identidad y la autonomia de la
Regién de Murcia, como comunidad uniprovincial, y a los elementos basicos, poderes, territorio y
poblacién. La segunda regula las competencias. Al Gobierno de nuestra comunidad le corresponde el
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desarrollo de las competencias que permite la ley. Entre las competencias exclusivas figuran la
organizacién de sus instituciones de gobierno, la ordenacidn del territorio, el urbanismo y la vivienda,
la creacion de infraestructuras publicas, la agricultura y la ganaderia, el patrimonio cultural, la
promocién y ordenacién del turismo, el bienestar y los servicios sociales, la educacion, etcétera. La
tercera regula la organizacion de la Comunidad: Complementos de orden econdmico y financiero, el
régimen juridico-administrativo y la reforma estatutaria.

Las instituciones murcianas estan formadas por los organismos sobre los que recae el derecho de
gobernar y administrar la Regién de Murcia y son:

= Asamblea Regional: Representa al pueblo y ejerce el poder legislativo. Estda compuesta por 45
diputados que son elegidos cada cuatro afios por sufragio universal. Tiene su sede en la
ciudad de Cartagena. Desempeiia tres funciones: Nombrar al presidente de la Comunidad,
elaborar leyes y aprobar los presupuestos.

=  Presidente de la Comunidad Auténoma: Es elegido por la Asamblea y nombrado por el rey.
Sus funciones principales son presidir, dirigir y coordinar el Consejo de Gobierno, nombrar a
los consejeros y representar a la Regién de Murcia.

= Consejo de Gobierno: Se encarga de dirigir la politica de la comunidad. Le corresponde la
funcidn ejecutiva, el gobierno y la administracion regional. Esta compuesto por el presidente
y varios consejeros, cada uno de ellos se encarga de una consejeria. Los 6rganos integrantes
son el presidente, el vicepresidente y los consejeros.

= Consejo Econdmico y Social: Es un érgano de caracter consultivo del Consejo de Gobierno en
materia social, econdmica y laboral.

=  Consejo Juridico: Es el principal drgano consultivo en materia de gobierno y administracién.
No estd integrado en ninguna de las consejerias ni departamentos de la administracion
regional. En el ejercicio de su funcién, vela por el cumplimiento de la Constitucidn, del
Estatuto de Autonomia y del resto de las leyes.

= Tribunal Superior de Justicia: Ejerce el poder judicial dentro de nuestra comunidad.

= Defensor del Pueblo de la Regidon de Murcia: Protege los derechos y libertades de los
ciudadanos.

En definitiva, gracias a la Unién Europea vy al vigente Estatuto de Autonomia y a las distintas leyes y
normas citadas, en la Regidn de Murcia podemos llevar a cabo las inspecciones tanto en salud
publica, bienestar animal e higiene alimentaria necesarias por parte de los veterinarios y
farmacéuticos oficiales de la Comunidad Auténoma, es por lo que hemos repasado de forma sucinta
la evolucién de los servicios oficiales y de la normativa.
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1.3.3. Devenir y antecedentes de los servicios veterinarios y farmacéuticos de salud publica.
Inspectores de salud publica.

1.3.3.1. Veterinarios de salud publica.

El objetivo fundamental de la salud publica es intervenir sobre el medio ambiente, entendido tanto el
entorno fisico como social, para la consecucion de una vida sana.

A las ciencias veterinarias se les ha reconocido tradicionalmente tres funciones diferenciadas,
aunque hay que reconocer que entre estas tres funciones existen unas relaciones tan intimas que
resulta dificil poder precisar las actividades que le corresponden a cada una de ellas:

e Medicina veterinaria.
e Produccidn, manejo y cuidado de los animales (zootecnia).
e Veterinaria de salud publica.

No obstante en la veterinaria de salud publica se han venido incluyendo tradicionalmente estas dos
actividades:

e El control de los alimentos a lo largo de toda la cadena.

e Las zoonosis o enfermedades transmisibles de los animales al hombre.

Posteriormente, en la Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de ordenacion de las profesiones sanitarias,
se establece en su articulo 6, que son funciones de los licenciados veterinarios: El control de la
higiene y de la tecnologia en la produccidn y elaboracién de alimentos de origen animal, asi como la
prevencion y lucha contra las enfermedades animales, particularmente las zoonosis, y el desarrollo
de las técnicas necesarias para evitar los riesgos que en el hombre puedan producir la vida animal y
sus enfermedades.
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1.3.3.2. Farmacéuticos de salud publica.

El farmacéutico con funciones de salud publica, conocido como farmacéutico titular, aparece
regulado por primera vez en 1854, siendo entrado el siglo XX, con el Reglamento del cuerpo de
farmacéuticos titulares de 1905, cuando el papel del farmacéutico titular en la salud publica alcanza
un mayor desarrollo®.

Las funciones de dicho cuerpo han ido cambiando a lo largo de la historia y estdn estrechamente
relacionadas con la evoluciéon de la salud publica a nivel nacional. Con la llegada de las autonomias,
este cuerpo se vio reducido a nivel estatal pero posteriormente ha salido fortalecido en las
Comunidades Autédnomas y a nivel local, dando lugar a Cuerpos Autondmicos con distintas funciones
y estructuras, como lo demuestran las normativas autondmicas reguladoras de las funciones de los
farmacéuticos, todas ellas encuadradas dentro de la salud publica.

Los farmacéuticos de salud publica constituyen un colectivo de profesionales sanitarios con presencia
en todos los servicios de salud. Existe un marco normativo en el que se recoge la actuacion
profesional como agentes de soporte de la salud publica.

A pesar de tratarse de una figura reconocida en el orden profesional, el farmacéutico de salud
publica no ha sido objeto de una ordenacién académica profesional que dé respuesta a sus
necesidades de formacidn, competencias y habilidades y resuelva su inserciéon adecuada en el marco
de las profesiones sanitarias.

La Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de ordenacidén de las profesiones sanitarias establece en su
articulo 6 que son funciones de los licenciados farmacéuticos, las actividades dirigidas a la
produccién, conservacion y dispensacién de los medicamentos, asi como la colaboracién en los
procesos analiticos, farmaco terapéuticos y de vigilancia de la salud publica.
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1.3.4. Evolucidn de los servicios veterinarios de salud publica.

Espafia puede considerarse como pionera en la implantacién de servicios municipales de inspeccion
de alimentos, encomendando a los veterinarios su Control Oficial. Podemos afirmar que nacen en
Madrid en 1842.

En los distritos o partidos oficiales, son los subdelegados de sanidad veterinaria los primeros servicios
oficiales que actuaron hasta 1931. En el Reglamento de policia sanitaria se comienza a diferenciar la
veterinaria entre sus dos ramas; pecuaria y salud publica.

En el afo 1931, un Decreto que organiza la Direccién (D) General de Ganaderia incluye en la misma
los servicios de sanidad veterinaria. En esta época, la D General de Sanidad define y determina las
condiciones de los alimentos, asi como las condiciones higiénicas para su elaboracién, transporte y
venta, mientras que la D General de Ganaderia es la responsable de la inspeccidn higiénica de los
alimentos de origen animal, labor que desarrolla por medio del cuerpo de inspectores veterinarios
municipales.

Es tras la Ley de Sanidad de 1944, cuando se traspasan los servicios de higiene bromatoldgica y
zoonosis a la Direccién General (DG) de Sanidad. Durante todo este tiempo independientemente de
su dependencia administrativa, los encargados de las actuaciones en veterinaria de salud publica han
sido los inspectores veterinarios municipales o veterinarios titulares.

En cuanto se transfieren las competencias a las CCAA, se inicia en Espaia la modificacion de la
organizacién de estos servicios. Para el desarrollo de estas funciones se transfieren a las CCAA, los
técnicos que venian realizandolas, regulados por el Reglamento de personal de los servicios
sanitarios locales, siendo necesario su adaptacidon a los profundos cambios socio-econdmicos
producidos a lo largo de los afios.
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1.3.5. Evolucidn de los servicios farmacéuticos de salud publica.

Los farmacéuticos titulares han trabajado en el campo de la sanidad ambiental y salud publica, desde
hace siglos. En el siglo XIX formaban parte de las juntas de sanidad. En 1846 mediante Real Orden,
nace la Ley General de Beneficencia en la que se ordena que todos los hospitales elaboren un
reglamento, siendo el primer capitulo del mismo la creacién y nombramiento de la seccién de
hospitalidad publica y domiciliaria, con el fin prioritario de tener asegurada la buena asistencia
sanitaria de los mas desfavorecidos dentro y fuera del ambito hospitalario, mediante la asistencia
médica, medicinas y alimentos, que posteriormente se formalizé a través del Reglamento de
Beneficencia®’.

Al ir creciendo la demanda social en el control y vigilancia en este campo, surgen los sanitarios
locales, entre los cuales estan los farmacéuticos. Los farmacéuticos como sanitarios locales,
dependian de la Administracidon Local del municipio, es decir del ayuntamiento. Desde el primer
momento ejercian su labor abarcando las tres areas; del medicamento, sanidad ambiental y
alimentaria. Con el paso del tiempo, pasaron a depender de la Administracion del Gobierno,
construyéndose el Cuerpo de Farmacéuticos Titulares como Funcionarios de la Administracion
Central.

Por la Ley de Sanidad de 1944, se regularizan los cuerpos de sanitarias locales pasando a los cuerpos
de titulares. En cuanto a los farmacéuticos titulares, es requisito obligatorio instalar oficina de
farmacia en el municipio donde se tiene la titularidad. Asi, se asegura el abastecimiento de
medicamentos por toda la geografia espafnola. Estos profesionales han de trabajar conjugando el
binomio titularidad-oficina de farmacia.

En el afio 1971, se aprueba el reglamento que regula el acceso a los cuerpos y plazas de sanitarios
locales. Con el mismo, se empieza a ordenar el Cuerpo de Farmacéuticos Titulares, ya que se
convocan oposiciones y lo mas importante es la constituciéon del Cuerpo Farmacéutico de Sanidad
Nacional, por un lado, y por otro, las posibilidades, de que determinadas plazas para los titulares no
estén constrefiidas exclusivamente a los partidos rurales, sino que estén también en los servicios
centrales y en las delegaciones territoriales del Ministerio de Sanidad y Seguridad Social. Son hechos
transcendentales, ya que el profesional farmacéutico logra el reconocimiento de su doble vertiente;
técnico especializado en el control y vigilancia sanitaria y experto para los laboratorios de salud.

La reforma sanitaria avanza, tanto en la asistencia sanitaria como en salud publica, en su futura
organizacién sanitaria que, empezando por las “unidades locales de salud” y pasando por las
“subcomarcas y comarcas”, han de tener un desarrollo pleno a nivel de entes territoriales, de las
Comunidades Auténomas y del propio estado.

La atencién primaria se desarrolla a través de las estructuras de los Centros de Salud y los Equipos de
Atencidn Primaria. Es necesario que los profesionales que se integren en los mismos asuman las
nuevas exigencias derivadas de nuevas metodologias en el trabajo, nuevos conocimientos,
adquisicion de habilidades y actitudes para hacer posible un modelo sanitario en el que se preste una
atencion integral a la salud, acorde con las necesidades del usuario, garantizando un nivel de calidad
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adecuado, siendo necesario potenciar el rodaje del trabajo en equipo, vital para conseguir este
objetivo.

Con la creacién de las Comunidades Auténomas, hay traspaso de los Cuerpos de Titulares de la
Administracién Central a la Autondmica, existiendo, en cuanto a los farmacéuticos titulares un olvido
por parte de las administraciones y colegios profesionales, teniendo como resultado trabajar sin
tener lugar alguno adjudicado, no contar con medios técnicos (vehiculo de transporte, teléfono...),
mantenimiento de un sueldo simbdlico y no actualizado en comparacién con los homdlogos
veterinarios y estanqueidad de convocatorias de concurso oposicién.

Al crecer las competencias en el area de la sanidad ambiental y salud publica, se hace imposible
seguir simultaneando el ser titular-oficina de farmacia. A finales del siglo XX, se acentua el agravio
comparativo con otros profesionales similares, desde los puntos de vista econémico, funcional y
laboral, siendo mas extrema, en los farmacéuticos titulares interinos sin oficina de farmacia.

Es clave en la consolidacién de la salida profesional del farmacéutico titular en sanidad ambiental-
salud publica, el trabajo realizado por las Asociaciones de farmacéuticos titulares, Consejo de
colegios farmacéuticos y Direcciones Generales de Farmacia de las Consejerias de las CCAA. Con su
esfuerzo, marcado por la integracidén de los farmacéuticos titulares en las nuevas estructuras de los
servicios de salud, consiguen la creaciéon del Cuerpo Superior Facultativo de las Instituciones
Sanitarias, siendo un cuerpo Funcionario de la Administracién Sanitaria, con dos especialidades;
farmacia y veterinaria, reguladas por decretos separados en los que se desglosan las funciones,
plantillas orgdnica y retribuciones.
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1.3.6. Configuracidn actual de los servicios veterinarios y farmacéuticos nacionales de salud publica.

El Estado Espafiol se organiza territorialmente en municipios, provincias y comunidades autdonomas.
Todas estas entidades gozan de autonomia para la gestidn de sus respectivos intereses de acuerdo al
art. 137 de la Constitucion Espafiola. De este modo, Espafia tiene tres administraciones publicas:
Administracion General del Estado, Administracion Autonédmica y Administracién Local.

En los articulos 148 y 149 de la Constitucidn se establece el reparto de competencias entre el Estado
Espafiol y las Comunidades Auténomas, de manera que el estado tiene competencia exclusiva sobre
las siguientes materias relacionadas directa o indirectamente con el Control Oficial: 1. Relaciones
internacionales y aqui se incluyen las de salud (desde el desarrollo de normativa comunitaria, a
inspeccién de exportaciones e importaciones, de ahi que los puertos y aeropuertos no los gestionen
las CCAA sino la AGE). 2. Administracion de justicia.3. Legislacién penal, legislaciéon procesal.4.
Sanidad exterior, bases y coordinacién general de la sanidad.5. Bases y coordinacidon de la
planificacién general de la actividad econdmica.6. Las bases del régimen juridico de las
administraciones publicas y del régimen estatutario de sus funcionarios que, en todo caso,
garantizaran a los administrados un tratamiento comun ante ellas; el procedimiento administrativo
comun, sin perjuicio de las especialidades derivadas de la organizacion propia de las Comunidades
Auténomas y el sistema de responsabilidad de todas las administraciones publicas.7. Pesca maritima,
sin perjuicio de las competencias que en la ordenacién del sector se atribuyan a las Comunidades
Auténomas.

Las Comunidades Autdnomas asumen competencias en las siguientes materias relacionadas directa o
indirectamente con el Control Oficial: 1. Organizacién de sus instituciones de autogobierno. 2. Las
alteraciones de los términos municipales comprendidos en su territorio y, en general, las funciones
gue correspondan a la administracion del estado sobre las Corporaciones Locales y cuya
transferencia autorice la legislacién sobre régimen local. 3. La agricultura y ganaderia, de acuerdo
con la ordenacion general de la economia. 4. La pesca en aguas interiores, el marisqueo y la
acuicultura, la caza y la pesca fluvial. 5. Sanidad e higiene.

Los farmacéuticos y veterinarios titulares de la Administracion General del Estado (AGE), en general
no tienen funciones de inspeccidén ya que las funciones de inspeccion estan delegadas a las CCAA,
salvo los farmacéuticos y veterinarios titulares de las Delegaciones de Gobierno que ocupan puestos
de inspeccién fronteriza en puertos y aeropuertos internacionales. También hay inspectores de la
Agencia Espafola de Medicamentos y Productos sanitarios que si tienen funciones centrales de
inspeccidn a las companias farmacéuticas. Las plazas de farmacéuticos y veterinarios titulares de la
Administracion General del Estado (AGE) dependen funcionalmente del Ministerio de Sanidad,
Servicios Sociales e Igualdad, y organicamente dependen del Ministerio de Politica Territorial y
Administracion Publica.

Por otro lado, la LOFAGE (Ley 6/1997 de Ordenacidn y funcionamiento de la Administracién General
del Estado), describe la organizacién de la AGE y sus funciones, detallando también las funciones de
las delegaciones de gobierno en comunidades y provincias, donde se ubican entre otros, los
farmacéuticos y veterinarios de inspeccion fronteriza.
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Las funciones que pueden tener los farmacéuticos y veterinarios titulares de la AGE van a depender
del organismo en el que se ubique la plaza ya que son distintas las funciones de los farmacéuticos y
veterinarios titulares que estan en la Agencia Espafiola de Medicamentos y Productos Sanitarios, que
las de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién, el Instituto Nacional del Consumo o
el Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, segun las distintas competencias y funciones
que tengan asignadas estos organismos.

En la pdagina web del Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad
(http://www.msc.es/organizacion/ministerio/home.htm), esta reflejada la estructura basica de los
departamentos del Ministerio y se explican las funciones de cada Direccién General y Subdireccion
General en el ambito de sus competencias; planificacion, desarrollo legislativo (no ejecucion o
inspeccidn), asi como los reales decretos y érdenes que las establecen, asi como las funciones de la
Agencia Espanola del Medicamento y Productos sanitarios y resto de organismos.

Los veterinarios titulares también tienen otras funciones en el Ministerio de Agricultura,
Alimentacidon y Medio Ambiente y por tanto tienen opciones de ocupar mas puestos que los
farmacéuticos titulares puesto que actualmente se convocan mas oposiciones para su cuerpo.

Las acciones del Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad en el marco de las relaciones
internacionales en el ambito de la salud tienen como fin:

e Participar activamente en las politicas de salud internacional y reforzar la presencia espafiola en
estos ambitos.

e Colaborar con las instituciones y defender los intereses de Espafa en el marco de los derechos de
la Unidon Europea (UE), y conseguir que nuestro pais tenga mayor peso especifico en los
organismos comunitarios.

e Contribuir al desarrollo realizando aportaciones a las politicas publicas internacionales y a los
asuntos prioritarios en materia sanitaria, incluidos en las agendas de los gobiernos.

e Cooperar con los paises en desarrollo prioritarios de la cooperacién espafola en la consecucién
de los Objetivos de Desarrollo del Milenio (ODM).

e Proporcionar asesoramiento técnico de vanguardia en el campo de la salud con el fin de exportar
lineas de excelencia en las que Espafia tiene reconocido prestigio internacional.

e Difundir las experiencias novedosas de nuestro Sistema Nacional de Salud (SNS).

En el ambito internacional se refuerza la presencia sanitaria espafiola en una doble dimensién: La
Union Europea (Parlamento Europeo, Consejo UE y Comisidén UE) y la Cooperacion Internacional en
sus tres vertientes; multilateral, bilateral y de ayuda humanitaria.

Espafia como estado miembro de la Unién Europea (UE) tiene un papel relevante en la construccidn
del espacio de salud europeo. Es el resultado de un proceso de cooperacidn e integracion de diversos
Estados, denominada “integracion europea”, creada con el fin de tomar democraticamente
decisiones sobre asuntos especificos de interés comun a escala europea.
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1.3.7. Configuracidn actual de los servicios veterinarios y farmacéuticos en la Unidn Europea.

Las instituciones de la UE dan empleo a mas de 40.000 personas de horizontes culturales, educativos
y profesionales muy diversos, contratadas con caracter fijo o temporal. La seleccion del personal fijo
se hace mediante oposiciones generales, que no se convocan para proveer plazas concretas, sino
para elaborar una lista de reserva destinada a satisfacer las necesidades de contratacién. La seleccidn
de personal temporal se puede hacer mediante los tipos de contrato; agente, agente contractual,
experto nacional en comisidén de servicios y becario (se van publicando las convocatorias periddicas
para distintos perfiles de empleo en la pagina®:

http.//Europa.eu/epso/Discover/job profiles/index_es.htm

Podemos decir que en las instituciones de la UE, no hay estructuras establecidas de servicios
farmacéuticos ni veterinarios de la Unidn Europea propiamente dichos®.

Los veterinarios y farmacéuticos de salud publica pueden acceder a puestos de trabajo en la
“Direccién General de Salud y Consumidores” (DGSANCO) de la Comisién Europea que cuenta
aproximadamente con 960 empleados, de los cuales, 660 trabajan en Bruselas, 120 en Luxemburgo y
180 en Grange, cerca de Dublin. La DGSANCO se divide en los siguientes departamentos®;

1. Asuntos generales.

2. Consumidores.

3. Salud publica.

4. Sistemas de salud y productos.

5. Seguridad de la cadena alimenticia.
6. Oficina de veterinaria y alimentacion.

7. \Veterinaria y asuntos internacionales.

Su objetivo es hacer de Europa un lugar seguro y mas saludable donde los consumidores tengan un
riesgo cero; protegiendo y mejorando la salud publica, la salud animal, las cosechas y bosques.

La DGSANCO logra sus objetivos, a través de los siguientes mecanismos:

e Monitorizacién: Los derechos de los consumidores y la salud publica estd en las manos de los
gobiernos nacionales, regionales y locales que tienen la potestad de aplicar las leyes emitidas
por la UE en “seguridad alimentaria y productos”, y asegurar que tanto los productores de
alimentos como los fabricantes y comerciantes las cumplen.

e Escuchar: Para ser efectivos, nuestras politicas deben tener en cuenta las politicas de
nuestros vecinos de la UE tanto en comercio, como en competitividad y medioambiente.
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e Actuar: Donde la accién de la UE sea necesaria se realizaran propuestas usando una mezcla
de leyes, apoyo a proyectos y otras medidas.

La Comision, es responsable de elaborar legislacidn comunitaria en seguridad alimentaria, animal y
vegetal. Cuenta para ello con la “Oficina de Veterinaria y Alimentacién” (FVO), uno de los
departamentos mas importantes de la SANCO y cuya misidn a través de auditorias, inspecciones y
otras actividades es”":

e Chequear el cumplimiento de los requisitos en legislacién de seguridad alimentaria y calidad
de la UE dentro de la misma, y en cumplimiento con los requisitos de importacion de la UE a
terceros paises que exportan a la UE.

e Contribuir al desarrollo de la politica de la Comunidad Europea en seguridad alimentaria.

e Informar a los paises miembros del desarrollo de sus auditorias e inspecciones.

La “Oficina de Veterinaria y Alimentacidn”, a su vez esta formada por los siguientes departamentos:
e Paises.
e Alimentacién de origen animal: Mamiferos.
e Alimentacion de origen animal: Pajaros y peces.
e Alimentacién de origen hortofruticola; procesamiento y distribucion.
e Nutricidn animal, controles a la importacién, residuos.
e Salud y bienestar de los animales.

e C(Calidad, planificacién y desarrollo.

A peticién de la Comisién Europea (CE) y, en particular, del Centro Comun de Investigacion (CCl),
también pueden trabajar los profesionales farmacéuticos y veterinarios, a través de un
procedimiento de seleccion de candidatos, realizado por la Oficina Europea de Seleccién de Personal
(EPSO), en el que se ofrecen puestos en los CCl de distintos institutos en distintos paises de la Unidn
Europeasz.

Los profesionales farmacéuticos y veterinarios también pueden trabajar en la “Agencia Europea de
Medicamentos” (EMEA)>?, ubicada en London’s Canary Wharf y creada en enero del afio 1995, cuya
principal responsabilidad es la proteccién y promocién de la salud humana y animal, a través de la
responsabilidad de coordinar la evaluacién y supervisién de medicamentos para uso humano vy
veterinario en la Unién Europea. La EMEA®* esta dirigida por un Director Ejecutivo y organizada en
cinco unidades conteniendo cada una de ellas de 2 a 4 sectores, estando la mayoria de los sectores
divididos en varias secciones y que son:

49



INTRODUCCION

1. Desarrollo y evaluacion de medicamentos para uso humano.
2. Proteccion de la salud del paciente.
3. Medicamentos veterinarios y gestion de datos de productos.

4. Tecnologia de la informacién y comunicaciones.

Para trabajar en otro pais de la Unidn Europea como profesional veterinario, la autoridad encargada
de supervisar la profesién en ese pais, admitird en su caso y evaluard la solicitud del profesional
veterinario en el plazo de cuatro meses, de acuerdo a las “requisitos veterinarios” detalladas en el
anexo V.5.4.2. de la Directiva 2005/36/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de 7 de septiembre

de 2005 relativa al reconocimiento de cualificaciones profesionales y que son las siguientes®>*>’:

e Al menos 5 afios de estudios tedricos y practicos.

e En las cualificaciones profesionales reconocido cumplimiento de las materias listadas en el
Anexo V.5.4.1 de la Directiva.

e Sj sus cualificaciones no estan listadas en el anexo V.5.4.2 porque no se cumple con el
criterio basico, podria todavia ser reconocido en el caso de demonstrar al menos 3 afios de
experiencia profesional dentro de los ultimos 5 afios de trabajo (art.23 and art.39).

Para trabajar en otro pais de la Uniéon Europea, como profesional farmacéutico, la autoridad

encargada de supervisar la profesion en ese pais admitira en su caso y evaluara la solicitud del

profesional farmacéutico de acuerdo a las “requisitos veterinarios” detalladas en el anexo V.5.6.2. de

la Directiva 2005/36/CE del Parlamento Europeo y del Consejo de 7 de septiembre de 2005 relativa al

reconocimiento de cualificaciones profesionales y que son las siguientes®®>"*%;

e Aprendizaje de al menos 5 afios, incluyendo 4 afios de estudios tedricos y practicos y un
aprendizaje de 6 meses en una farmacia.

e En las cualificaciones profesionales reconocido cumplimiento del conocimiento y habilidades
listadas en el articulo 44 and anexo V.5.6.6 de la Directiva.

e Si sus cualificaciones no estan listadas en el anexo V.5.4.2 porque no se cumple con el
criterio basico, podria todavia ser reconocido en el caso de demonstrar al menos 3 afios de
experiencia profesional dentro de los ultimos 5 afios de trabajo (art.23).

e En algunos paises de la EU las autoridades requieren a los farmacéuticos tener una cierta
experiencia antes de permitirles realizar ciertas funciones.
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Como funcionario de la administracién publica® se puede participar en el “Programa de la Comisién
para el Intercambio de Funcionarios”. La Comisidon y las administraciones publicas de los paises de la
UE cooperan de manera informal a través de la Red Europea de Administraciones Publicas (EUPAN).

Cuando se recibe una oferta de trabajo de la Comisiéon por los procedimientos anteriormente
mencionados, irda acompafada de una lista detallada de contactos que pueden facilitarle mas
informacidn practica para instalarse en su nuevo lugar de empleo. Si se ha aprobado una oposicién
para un puesto fijo y figura en una lista de reserva, pero aun no ha recibido una oferta de trabajo de
la comisidn, y quiere hacerse una idea de los tramites necesarios para el traslado a otro pais, el
servicio de recepcion de la Comisidn en Bruselas, ha elaborado una guia de aspectos précticos para
quienes hayan recibido o vayan a recibir una oferta de trabajo de la Comisién®.

El mayor inconveniente para que los farmacéuticos y veterinarios de salud publica puedan participar
en el “Programa de la Comisidon para el Intercambio de Funcionarios”, asi como poder optar a
trabajar en alguna de las instituciones comunitarias mencionadas anteriormente, es el nivel de
conocimiento de lenguas exigido en las convocatorias ya que generalmente se suele tener un
conocimiento bajo de idiomas y se exige un conocimiento profundo (nivel C1) de la lengua principal
(Lengua 1) que ha de ser una de las lenguas oficiales de la Unidn Europea, no siendo el espafiol,
lengua oficial de la Unién Europea y un conocimiento satisfactorio (nivel B2) de la lengua 2, que ha
de ser inglés, francés o aleman. La lengua 2 deberd ser obligatoriamente distinta de la lengua 1, por
lo que actualmente, hay pocas posibilidades de que farmacéuticos y veterinarios de salud publica
espafoles en general y murcianos en particular puedan trabajar en organismos comunitarios de la
Unidn Europea o en el “Programa de intercambio de funcionarios”.
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1.3.8. Programa de Accion Comunitaria en el ambito de la salud publica.

La UE mediante Decisién 1350/2007/CE, ha aprobado el “Segundo Programa de Accién Comunitaria”
para los temas de salud publica vélido para el periodo comprendido entre el 1 de enero del afio 2008
y 31 de diciembre del afio 2013 y derogado la Decisién 1786/2002/CE por la que se aprobaba el
“Primer Programa de Accién Comunitaria” en el ambito de la salud publica para el periodo 2003-
2008 y que contribuyd a introducir mejoras esenciales en materia de salud.

El Segundo Programa se basa en los logros conseguidos con el programa anterior, lo sustituye y lo
completa, apoyando las politicas de los Estados Miembros.

El “Segundo Programa de Accién Comunitaria” en el ambito de la salud se basa en los resultados del
programa anterior y debe contribuir a conseguir un elevado nivel de proteccion de la salud y
seguridad de los ciudadanos europeos. Su objetivo consiste en mejorar la seguridad sanitaria de los
ciudadanos, promover la salud y generar y difundir conocimientos e informacién sobre el tema,
sustituyendo al programa anterior.

Sin embargo, la Unién Europea (UE) debe realizar un esfuerzo suplementario para mejorar la salud y
la seguridad de los ciudadanos, persiguiendo este segundo programa tres grandes objetivos:

e Mejorar la seguridad sanitaria de los ciudadanos.
e Promover la salud, incluida la reduccion de las desigualdades en materia de salud.

e Generary difundir informacién y conocimientos sobre la salud.

Para alcanzar cada uno de estos objetivos, se han previsto acciones que contribuyan a la prevencion
de las enfermedades de alta prevalencia y a la disminucién de su incidencia. La Comisién y los
Estados Miembros, en el marco de sus dmbitos de competencias respectivos, garantizaran el
desarrollo eficaz del programa y establecerdn los mecanismos para lograr sus objetivos.
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1.4. Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Direccion General de Salud Publica de la
Consejeria de Sanidad y Politica Social de la Comunidad Autédnoma de la Regién de Murcia.

1.4.1. Salud Publica y Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Regidon de Murcia.

1.4.1.1. Disposiciones fundamentadoras de competencia de la inspeccidon general de la Region de
Murcia.

Decreto n? 93/2012, de 6 de julio, por el que se aprueba el Reglamento de la Inspeccidn General de
Servicios de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia®’.

Orden de 3 de abril de 2002 de la Consejeria de Economia y Hacienda por la que se desarrolla el
Decreto n? 43/1997, de 27 de junio.

Decreto n? 32/2006, de 21 de abril por el que se establece la estructura organica de la Consejeria de
Economia y Hacienda (BORM. 98 de 29 de abril de 2006).

Decreto n® 149/2007, de 6 de julio, por el que se establecen los 6rganos directivos de la Consejeria
de Hacienda y Administracién Publica.

Decreto n® 102/2008, de 23 de mayo, por el que se modifica el Decreto n? 149/2007, de 6 de julio,
por el que se establecen los dérganos directivos de la Consejeria de Hacienda y Administracion
Publica.

Decreto n2 283/2009, de 11 de septiembre, del Consejo de Gobierno, por el que se establecen los
6rganos directivos de la Consejeria de Presidencia y Administraciones Publicas.
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1.4.1.2. Disposiciones reguladoras en materia de salud publica y zoonosis.

1.4.1.2.1. Normativa estatal.

La Ley General de Sanidad 14/86, destaca en su regulacion, el protagonismo de las CCAA para disefiar
una politica propia en materia sanitaria. En el ambito estatal, la norma que regula las actuaciones del
Servicio de salud publica, en el &mbito competencial de la CARM es la Ley 4/86 (BOE de 29 de abril de
1986), cuyo articulo 8 apartado 2 considera:

“...actividad bdasica del sistema sanitario la que pueda incidir sobre el ambito propio de la veterinaria
de salud publica en relacién con el control de higiene, la tecnologia y la investigacion alimentaria, asi
como la prevencién y lucha contra la zoonosis y las técnicas necesarias para evitar riesgos en el
hombre debidos a la vida animal o a sus enfermedades”.

Asimismo dentro del Capitulo Il “Actuaciones sanitarias del sistema de salud”, el articulo 18 apartado
10, determina que las administraciones publicas, a través de sus Servicios de Salud de los érganos
competentes en cada caso, desarrollaran las actuaciones relativas a:

“control sanitario y la prevencién de los riesgos para la salud derivados de los productos
alimentarios, incluyendo la mejora de las cualidades nutritivas”.

Y en el apartado 12: “La promocidon y mejora de las actividades de veterinaria de salud publica, sobre
todo en las areas de la higiene alimentaria, en mataderos e industrias de su competencia, y en la
armonizacion funcional que exige la prevencién y lucha contra la zoonosis”.

El capitulo V, relativo a la intervencién publica con la salud individual y colectiva, en su articulo 26
determina:

“En caso de que exista o se sospeche razonablemente la existencia de riesgo inminente y
extraordinario para la salud, las autoridades sanitarias adoptaran las medidas preventivas que
estimen pertinentes, tales como la incautacidn o inmovilizacion de productos, suspension del
ejercicio de actividades, cierres de empresas o sus instalaciones, intervencién de medios materiales y
personales y cuantas otras se consideren sanitariamente justificadas”.

Igualmente el articulo 31, relativo al personal al servicio de las administraciones publicas que
desarrolle las autoridades sanitarias adoptardn las medidas preventivas que estimen pertinentes,
tales como la incautaciéon o inmovilizacién de productos, suspension del ejercicio de actividades,
cierres de empresas o sus instalaciones, intervencion de medios materiales y personales y cuantas
otras se consideren sanitariamente justificadas”. Relativo al personal al servicio de las
administraciones publicas que desarrolle las funciones de inspeccidon y como consecuencia de las
mismas, autoriza a que las Autoridades Sanitarias Competentes ordenen la suspension provisional de
las actividades y clausura definitiva de centros y establecimientos, por requerirlo la salud colectiva o
por incumplimiento de los requisitos exigidos para su instalacién y funcionamiento.
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No obstante el Estado, sin perjuicio de las competencias de las Comunidades Auténomas, se reserva
una serie de actuaciones que inciden en el desarrollo de las funciones asignadas al SSAyZ, de forma
que en el articulo 40, apartados 2, 3y 5 establece lo siguiente®:

e 2. “La determinacidén de los requisitos sanitarios de las reglamentaciones técnico-sanitarias
de los alimentos, servicios o productos, directa o indirectamente relacionados con el uso y
consumo humano”.

e 3. “El Registro General Sanitario de Alimentos y de las industrias, establecimientos o
instalaciones que los producen, elaboran o importan, que recogera las autorizaciones y
comunicaciones de las Comunidades Auténomas de acuerdo con sus competencias”.

e 5. “La reglamentacién, autorizacidn, registro u homologaciéon segin proceda, de los
medicamentos de uso humano y veterinario, y de los demas productos y articulos sanitarios,
y de aquellos que al afectar al ser humano, pueden suponer un riesgo para la salud de las
personas”.

Los servicios de vigilancia y andlisis epidemioldgicos y de las zoonosis, asi como la coordinacion de los
servicios competentes de las distintas administraciones publicas sanitarias, en los procesos o
situaciones que supongan un riesgo para la salud de incidencia e interés nacional o internacional.

El capitulo Il establece que las competencias de las CCAA serdn asumidas en los Estatutos y las que el
Estado les transfiera o, en su caso, les delegue. Las no reservadas expresamente al Estado se
entenderan atribuidas a las Comunidades Autdnomas.

En cuanto a las competencias de las Corporaciones Locales, el Capitulo Ill, establece que las mismas
participaran en los érganos de direccion de las Areas de Salud y ejerceran el control sanitario de la
distribucidon y suministro de alimentos, bebidas y demas productos, directa o indirectamente
relacionados con el uso o consumo humano, asi como los medios de transporte.

El Real Decreto n2 191/2011, de 18 de febrero®, sobre Registro General Sanitario de Empresas
Alimentaria y Alimentos (RGSEAA), establece el érgano administrativo en el que con la finalidad de
proteger la salud publica, han de inscribirse las industrias y establecimientos situados en territorio
nacional a las que se refiere el articulo 2 del mismo, asi como los productos que se sefialan en su
articulo 3.

Anteriormente era llamado Registro General Sanitario de Alimentos (RGSA) y es una herramienta
administrativa en funcionamiento durante mas de 30 afos cuyas bases y funcionamiento se
regulaban en ultima instancia por el RD n? 1712/1991, de 29 de noviembre, ya derogado por el
presente RD.

El Registro tiene caracter nacional y publico y sera considerado como registro unificado para todas
las inspecciones que en materia alimentaria se llevan a cabo en todo el territorio nacional.

El RD 191/2011 tiene como objetivos el actualizar y consolidar el procedimiento de Registro Sanitario
de Empresas Alimentarias y Alimentos establecido en Espafa, actualizar la terminologia de la
disposicion a los conceptos de referencia establecidos en la legislacion comunitaria como “alimento”
y “ comercio al por menor” del Reglamento (CE) N2 178/2002, adaptar el tramite de registro de
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empresas y establecimientos al enfoque comuin bajo la Directiva 2006/123/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo de 12 de diciembre de 2006, relativa a los servicios en el mercado interior de
reduccion de trabas injustificadas o desproporcionadas al ejercicio de una actividad de servicio y
establecer la posibilidad de coordinar la informacidn recogida en distintos registros administrativos
gue tengan alguna finalidad relacionada con la cadena alimentaria.

El presente RGSEAA introduce como novedades respecto al anterior RGSA:

e La exigencia de autorizacion previa por la Autoridad Competente al inicio de la actividad
econdmica se limita al caso de los establecimientos destinados a la actividad alimentaria
relacionada con los productos de origen animal, regulados especificamente por el
Reglamento N2 853/2004.

e Se suprime el tramite de convalidacién cada cinco afios con lo que la verificacion del
cumplimiento de los requisitos para seguir inscritos en el Registro se considera cubierto
durante la actividad de Control Oficial de las Autoridades Competentes.

e Seincluyen todas las empresas que sean eslabdn responsable en la cadena alimentaria y, por
tanto, sometido al Control Oficial y de los productos alimenticios, se incluye expresamente el
transporte.

e Se establecen las directrices para aplicar registros de caracter nacional o autonémico en
funcién del ambito territorial de la actividad econdmica de los establecimientos.

El Real Decreto n® 1940/2004, de 27 septiembre, sobre la vigilancia de las zoonosis y agentes
zoondticos, tiene como finalidad asegurar la adecuada vigilancia de las zoonosis, los agentes
zoondticos y la resistencia a los antimicrobianos asociada, asi como la debida investigacién
epidemioldgica de los brotes de zoonosis, de forma que pueda recogerse la informacidn necesaria
para evaluar las fuentes y tendencias pertinentes, y regula la vigilancia de las zoonosis y de los
agentes zoondticos, la vigilancia de la resistencia a los antimicrobianos asociada, la investigacion
epidemioldgica de los brotes de zoonosis y el intercambio de informacidn sobre las zoonosis y los
agentes zoondticos.

La Ley 33/2011, de 4 de octubre, General de Salud Publica®, tiene como objetivo principal alcanzar y
mantener el maximo nivel de salud posible de la poblacidon, dando respuesta a los problemas de
salud colectiva, que consiguen atenuar los perjuicios de las enfermedades y permiten que se pueda
recobrar la salud perdida y mejorar la calidad de vida de las personas enfermas. Es una Ley para que
los poderes publicos traten de asegurar y mejorar la salud de la poblaciéon, tanto la actual como
futura, mediante tres ambitos de accién:

1. El propio de los dispositivos de salud publica.
2. Acciones de prevencion y promocidn de la salud en los servicios sanitarios.

3. Acciones y programas que, sin ser sanitarios, tienen efecto sobre la salud y que gestionados
adecuadamente pueden alcanzar objetivos primarios asegurando al tiempo los mejores
resultados en salud.
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Establece que la vigilancia en salud publica es el conjunto de actividades destinadas a recoger,
analizar, interpretar y difundir la informacidn relacionada con el estado de salud de la poblacion, y
los factores que la acondicionan, con el objetivo de fundamentar las actuaciones en salud publica®.

La Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricion, parte de la idea de que la
proteccion efectiva del derecho a la seguridad alimentaria requiere de un enfoque integral que
contemple los riesgos asociados a la alimentacion desde la granja a la mesa y que considere todas las
perspectivas posibles. Por ello la nueva ley atiende a las perspectivas clasicas de la seguridad
alimentaria, como son la deteccién y eliminacidn de riesgos fisicos, quimicos y biolégicos, desde un
nuevo enfoque anticipatorio que se fundamenta juridicamente en el principio de precaucion.

Ademads, tiene en cuenta de forma muy particular la creciente importancia de los riesgos
nutricionales, dada la preocupante prevalencia actual de la obesidad, principalmente de la obesidad
infantil y juvenil, considerada ya por la OMS una verdadera pandemia. De la misma forma tiene en
consideracion otras perspectivas de la seguridad alimentaria que inciden en los derechos de los
ciudadanos, como son la existencia de riesgos sociales, de integracién o de discriminacién y de
género que deben ser eliminados®.

La Ley 16/2003, de 28 de mayo, de Cohesion y Calidad del Sistema Nacional de Salud, establece
acciones de coordinacion y cooperacion de las administraciones publicas sanitarias como medio para
asegurar a los ciudadanos el derecho a la proteccién de la salud, con el objetivo comun de garantizar
la equidad, calidad y la participacidn social en el Sistema Nacional de Salud®.

El Real Decreto n® 640/ 2006, de 26 de mayo, por el que se regulan determinadas condiciones de
aplicacion de las disposiciones comunitarias en materia de higiene, de la produccién vy
comercializacién de los productos alimenticios, incorpora parcialmente al ordenamiento juridico
interno la Directiva 2004/41/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de abril de 2004,
derogando los reales decretos que transponen las directivas derogadas en ella y deroga, también, el
real decreto resultado de la transposicién de la Directiva 93/43/CEE.

Asimismo, entre la normativa que ahora se deroga, se recogian normas sobre determinado tipo de
actividades para las que las disposiciones comunitarias preveian que los Estados Miembros pudieran
establecer desarrollos especificos propios, centrados, fundamentalmente, en el suministro de
determinados productos alimenticios en el ambito de los mercados locales. Por ello, para garantizar
una mayor seguridad juridica y con el fin de evitar excepciones en las disposiciones derogatorias, se
ha optado por reproducirlas nuevamente y, en su caso, actualizarlas, entendiendo que se trata de
normas para su aplicacién estricta en el ambito local y cuyo establecimiento ya estaba previsto por
las normas comunitarias y nacionales que ahora se derogan®’.
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1.4.1.2.2. Normativa regional.

El Estatuto de Autonomia de Murcia, Ley Organica 4/82 modificada por Ley Orgénica 1/98 recogié en
sus art. 11 y 10 respectivamente, la competencia de la ejecucidn general del Estado en materia de
asistencia sanitaria, asi como la competencia exclusiva de la Comunidad en materia de sanidad e
higiene® .

En este sentido la Ley de Salud de la Regidn de Murcia del 94%, se constituye en la normativa basica
de referencia con dos propdsitos que son satisfacer el mandato contenido en el art. 43 de la CE
(salud publica) al amparo de los titulos competenciales del art. 148 (competencias autonémicas en
sanidad e higiene) y en consonancia con la Ley General de Sanidad y el concepto de salud publica
recogido en ella, delimitar el alcance de las obligaciones de cardcter sanitario asumidas por la
Comunidad Auténoma, determinando las bases de la estructura territorial del Mapa Sanitario
Murciano.

El SMS, ente publico adscrito por Ley 4/94 a la CS y C (por Decreto n2 12/2011 de 27 de junio, de
reorganizaciéon de la Administracion Regional, la Consejeria de Sanidad y Consumo pasa a
denominarse Consejeria de Sanidad y Politica Social), en la practica se polariza casi en exclusividad
hacia la atencidn asistencial, a través de las Areas de Salud, credndose dentro de ellas las zonas
basicas de salud en que se organiza y estructura el sistema sanitario publico. EIl SMS actualmente se
delimita en 9 Areas de Salud con sus hospitales generales de referencia (orden 24 de abril del 2009,
por la que se establece el Mapa Sanitario de la Regién de Murcia derogdndose, la anterior orden del
12 de mayo de 2005, en la que se establecian seis Areas de Salud y derogédndose parcialmente el
Decreto n2 27/1987, de 7 de mayo, por el que se delimitan las Areas de Salud de la Regién de
Murcia)”°.

El Decreto n2 12/2011, de 27 de junio, de reorganizacion de la Administracion Regional’*, y Decreto
n2 24/2011, de 28 de junio ", por el que se establecen el orden de prelacién de las Consejerias de la
Administracion Regional y sus competencias, han modificado el ndmero, la denominacién y las
competencias de las distintas Consejerias, efectudndose una nueva distribucién competencial entre
los departamentos de la Administracién Regional, pasandose la Consejeria de Sanidad y Consumo a
denominarse Consejeria de Sanidad y Politica Social. (El Decreto n® 12/2011 sustituye al Decreto n2
327/2008, que a su vez sustituia al Decreto n2 105/2004, de 22 de octubre, por el que se establecian
los érganos basicos de la Consejeria de Sanidad).

Actualmente, después de la dltima reorganizacién administrativa, el Decreto n? 146/2011, de 8 de
julio, del Consejo de Gobierno”, por el que se establecen los 6rganos directivos de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social, desarrolla las competencias que les corresponden.

Asi en su articulo 1, se establece que la Consejeria de Sanidad y Politica Social es: “El departamento
de la CARM encargado de la propuesta, ejecucion de las directrices generales del Consejo de
Gobierno en materia de sanidad, higiene, ordenaciéon farmacéutica, drogodependencias, ejecuciéon
en materia de productos farmacéuticos y de gestion de la asistencia sanitaria de la CARM tenga
legalmente atribuida”.
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Asimismo, en su articulo 4, establece que: “La Direccién General de Salud Publica ejercera las
competencias en materia de promocién y educacion para la salud, entre otros ambitos en el de la
drogodependencias, asi como en materia de salud alimentaria, zoonosis, epidemiologia. Asimismo, le
compete el desarrollo de las politicas de salud publica que deban desarrollarse en el dmbito
territorial de cada una de las Areas de Salud”.

El Decreto n? 117/2002, de 27 de septiembre, por el que se establece la estructura organica de la
Consejeria de Sanidad y Consumo, atribuye a la estructura de la Direccidn General de Salud Publica,
nueve unidades administrativas y la competencia de la promociéon y educacién para la salud en el
ambito de las drogodependencias, salud geriatrica y sida entre otros ambitos, asi como de la
prevencion de la enfermedad y proteccion de la salud en la salud laboral e infantil entre otros
ambitos, asi como la competencia en materia de salud alimentaria, zoonosis, epidemiologia, salud
medioambiental y trasplantes:

1. Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis, Servicio de Epidemiologia, Servicio de Sanidad
Ambiental.

2. Servicio de Promocidn y Educacion para la Salud, Servicio de Prevencion y Proteccion de la
Salud.

3. Servicios de Salud Publica de Cartagenay Lorca.
4. Centro de Bioquimica.

5. Genética Clinica.

6. Laboratorio Regional de Salud Publica.

7. Seccion de Coordinacién Administrativa.

Y por ultimo, es el Decreto n2 117/2002, de 27 de septiembre, el que establece las competencias del
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis en su articulo 27.

A este Servicio le corresponde la planificacién, coordinacién, direccion y control de las unidades
dependientes de él y, en especial, el ejercicio de las siguientes funciones, sin perjuicio de lo dispuesto
en el articulo 32 del mismo:

a) Programacidn, organizacion, control, coordinacién y evaluacién de las actuaciones de
investigacion, vigilancia, inspecciéon y anadlisis de cardcter sanitario en relacién con los
alimentos, los productos alimentarios, las zoonosis y los productos quimicos, biocidas vy
plaguicidas susceptibles de entrar en la cadena alimentaria.

b) Ademas, actuara en coordinacidn con las unidades correspondientes de la Consejeria en el
ejercicio de las funciones que realicen los farmacéuticos adscritos a las respectivas Areas de
Salud en materia del uso racional del medicamento.

c) Asimismo, actuara en coordinacién con los diferentes Servicios de Salud Publica en Cartagena
y Lorca en relacion a su dmbito competencial.
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Para el cumplimiento de sus funciones, el SSAyZ contara con:

a)
b)
c)

d)

Técnico responsable de higiene alimentaria.
Técnico responsable en materia de Zoonosis.
Técnicos de salud publica.

Coordinadores de inspeccion.

A los coordinadores de inspeccion les corresponderdn el ejercicio de las funciones de direccidn,

coordinacion y control de las actuaciones desarrolladas por las unidades y/o puestos de ellos

dependientes y, en especial:

a)

b)

Al técnico responsable de higiene e inspeccién alimentaria, le corresponde la propuesta de
planes, informes y evaluacién en materia de vigilancia e inspeccién de cardcter sanitario en
establecimientos, industrias y actividades relacionadas con la salud humana y, en especial,
aquellas que tengan conexion mas directamente con la seguridad de los alimentos.

Al técnico en materia de zoonosis, le corresponde la propuesta de planes, informes y evaluacion
en materia de inspeccidon y control sanitario de la zoonosis y de la prevencion de las
enfermedades de los animales cuya transmisién puede afectar al ser humano.

A los coordinadores de inspeccidn, con la categoria de jefe de secciéon y cuyo nimero vendra
determinado en la relacion de puestos de trabajo, les corresponderan, en el marco de la
planificacién y evaluacidn general establecida por el Servicio de Seguridad Alimentaria y
Zoonosis, a propuesta de las distintas unidades anteriores, la coordinacién y evaluacion de las
actuaciones inspectoras desarrolladas por los técnicos facultativos adscritos a las respectivas
Areas de Salud”. Asimismo, les corresponderan la supervision y evaluacién de las actuaciones
desarrolladas por los farmacéuticos adscritos a las respectivas Areas de Salud, en materia de uso
racional del medicamento, de conformidad con lo dispuesto en el Decreto n® 34/1995, de 12 de
mayo, en coordinacion con las unidades competentes de la Consejeria por razén de la materia.

62



INTRODUCCION

1.4.1.2.3. Normativa europea.

Reglamento (CE) n? 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo de 28 de enero de 2002 por el
gue se establecen los principios y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad
alimentaria.

Reglamento (CE) n? 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el
qgue se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal, trata en
particular a estos productos, con respecto a los cuales se han observado con frecuencia riesgos
microbioldgicos y quimicos.

Reglamento (CE) n? 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, por el
que se establecen normas especificas para la organizacién de controles oficiales de los productos de
origen animal destinados al consumo humano.

Reglamento (CE) n2 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, sobre
los Controles Oficiales efectuados para garantizar la verificacion del cumplimiento de la legislacién en
materia de piensos y alimentos, y la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales.

Reglamento (CE) n2 2073/2005 de la Comisién, de 15 de noviembre de 2005, relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios.

Reglamento (CE) n® 2074/2005 de la Comision, de 5 de diciembre de 2005, por el que se establecen
medidas de aplicacion para determinados productos con arreglo a lo dispuesto en el Reglamento (CE)
n? 853/2004, y para la organizacién de Controles Oficiales con arreglo a lo dispuesto en los
Reglamentos (CE) n2 854/2004 y n2 882/2004, se introducen excepciones a lo dispuesto en el
Reglamento (CE) n? 852/2004 y se modifican los Reglamentos (CE) n2 853/2004 y n2 854,/2004.

Reglamento (CE) n2 2075/2005 de la Comisidn, de 5 de diciembre de 2005, por el que se establecen
normas especificas para los Controles Oficiales de la presencia de triquinas en carne.

Reglamento (CE) n2 2076/2005 de la Comision, de 5 de diciembre de 2005, por el que se establecen
disposiciones transitorias para la aplicacion de los Reglamentos (CE) n2 853/2004, (CE) n2 854/2004 y
(CE) n2 882/2004, y se modifican los Reglamentos (CE) n? 853/2004, (CE) n2 854/2004.

Directiva 2004/41/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de abril de 2004, por la que se
derogan determinadas directivas que establecen las condiciones de higiene de los productos
alimenticios y las condiciones sanitarias para la produccidon y comercializacion de determinados
productos de origen animal destinados al consumo humano y se modifican las Directivas 89/662/CEE
y 92/118/CEE del Consejo.

Decisién 95/408/CE del Consejo, acomete ese fin, derogando las dieciséis directivas especificas sobre
productos de origen animal.

63



INTRODUCCION

1.4.2. Antecedentes de los servicios veterinarios y farmacéuticos de salud publica en la Comunidad
Auténoma de la Regién de Murcia.

La ordenacidn territorial definida por la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad (LGS) se basa
en la definicién de las Areas de Salud y Zonas Basicas de Salud (ZBS) mediante el establecimiento del
Mapa Sanitario(MS) de cada Comunidad Auténoma.

Las Areas de Salud son estructuras fundamentales, responsabilizadas de la gestién unitaria de los
centros y establecimientos del Servicio de Salud en su demarcacidn territorial y de las prestaciones
sanitarias y programas sanitarios a desarrollar por ellos. Salvo excepciones las Areas de Salud
atenderan a una poblacidn entre 200.000 y 250.0000 habitantes y disponen de al menos un hospital
general con los servicios necesarios para atender su poblacién de influencia.

La LGS establece la divisién de las Areas de Salud en ZBS que se desarrollan en el Real Decreto n?
137/1984 sobre estructuras bdsicas de salud. Su delimitacidn se realiza teniendo en cuenta criterios
demograficos, geograficos y sociales, salvo excepciones por dispersion geografica u otras condiciones
del medio.

El MS de la Regidn de Murcia inicial se realizd en 1987 por Decreto n2 27/1987 de 7 de mayo, por el
que se delimitan las Areas de Salud de la Regién de Murcia, estableciendo 6 Areas de Salud y sus
correspondientes hospitales de Area.

Posteriormente, por orden 24 de abril de 2009 de la Consejeria de Sanidad y Politica Social se ha
establecido el nuevo Mapa Sanitario de la Regién de Murcia formado por 9 Areas de Salud y 89 ZBS,
es decir, 3 Areas de Salud y 4 ZBS mas que el anterior MS. Hasta la configuracién y culminacién de la
reasignaciéon de toda la poblacidn a sus nuevos centros de referencia, sera de aplicacién la
delimitacién de las Areas de Salud definidas en el Anexo | del Decreto n? 2787, quedando
posteriormente derogado dicho anexo.

Dado que el MS se actualiza (a través del Servicio de Planificaciéon y Financiacion Sanitaria de la
Direccion General de Planificaciéon, Ordenacién Sanitaria y farmacéutica e Investigacidn)
periddicamente cada 4-5 afios, no se prevé que las condiciones particulares de las ZBS, cambien
dentro de este plazo.
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1.4.3. Organigrama del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la DGSP.
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1.4.4. Organizacién, funciones y régimen juridico de inspectores de salud publica veterinarios y
farmacéuticos de salud publica del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Direccién
General de Salud Publica de la Consejeria de Sanidad y Politica Social de la Comunidad Auténoma de la
Region de Murcia.

La regulacion de veterinarios y farmacéuticos con funciones de salud publica (anteriormente
denominados titulares) esta recogida en diversas normas dentro del dmbito competencial de la
Consejeria de Sanidad y Politica Social y de la Direccién General de Salud Publica y Servicio de
Seguridad Alimentaria y Zoonosis y recogida en decretos separados en los que se desglosan las
funciones, plantillas organicas y retribuciones en el dmbito de la Comunidad Auténoma de la Regidn de
Murcia.

Pueden ocupar puestos de farmacéuticos y/o veterinarios de salud publica en el Servicio de Seguridad
Alimentaria y Zoonosis, personas que posean titulo universitario en Veterinaria o Farmacia y cumplan
alguno de los siguientes requisitos:

= Cuando el titulado veterinario ha obtenido plaza en oposiciones y/o concurso oposicion
convocadas para el Cuerpo Superior Facultativo, Escala Superior de Salud Publica, opcion
Veterinaria (funcionarios de carrera del Cuerpo Superior Facultativo, Escala Superior de Salud
Publica, opcidn Veterinaria).

= Cuando el titulado farmacéutico ha obtenido plaza en las oposiciones convocadas para el Cuerpo
Superior Facultativo, Escala Superior de Salud Publica, opcién Farmacia u opcién Salud Publica
(funcionarios de carrera del Cuerpo Superior Facultativo, Escala Superior de Salud Publica, opcidn
Salud Publica).

e Funcionarios interinos o personal laboral: Cuando la Administracién requiere a inspectores
sanitarios farmacéuticos y/o veterinarios y se ha participado previamente en las oposiciones
mencionadas en el apartado anterior, no habiendo superado las mismas, se pasa a formar parte de
un bolsa de trabajo y/o lista de espera de las oposiciones mencionadas anteriormente.

Debido a la actual situacion de crisis a partir del 31/12/2010, quedan rescindidos los contratos para
personal laboral que eran renovados con periodicidad anual de las oposiciones mencionadas,
guedando Unicamente funcionarios de carrera y funcionarios interinos para ejercer de inspector de
salud publica en la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.

En ultima oposicidon convocada al Cuerpo Superior Facultativo, Escala Superior de Salud Publica, opcién
Veterinaria por Orden 24 de septiembre de 2007 se convocaron 15 plazas y en ultimas oposiciones
convocadas por Orden 20 de junio de 2007 del Cuerpo Superior Facultativo, Escala Superior de Salud
Publica, opcién Farmacia, se convocaron 3 plazas.

En primer lugar, es preciso tener en cuenta la reestructuraciéon de los servicios veterinarios de la
Comunidad Auténoma de Murcia, que se produce con la publicacién del Decreto n2 91/1989, de 17 de
noviembre (BORM de 7 de diciembre de 1989), en el que se fija el régimen juridico del Cuerpo de
Veterinarios Titulares de la Administracion Publica Regional y en cuyo articulo 2 establece la
competencia de la Consejeria de Sanidad y Consumo:
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1. En materia de salud publica:

1.1 La inspeccidn y control de los requisitos sanitarios que han de reunir las industrias y
establecimientos alimentarios, informes para la autorizacion de la apertura de las mismas e
inspeccidn control de los alimentos de origen animal, vegetal y productos utiles alimentarios
en las fases de produccién, transformacién, manipulacién, almacenamiento, transporte,
distribucién y venta de los mismos.

1.2 Inspeccion y control de los sacrificios domiciliarios de ganado porcino, para consumo familiar.

1.3 Informacion, andlisis y evaluacion del cumplimiento de las medidas para la proteccion de la
salud publica frente a la zoonosis.

1.4 Sanidad ambiental y de educacidn sanitaria de su competencia.

1.5 Estadistica y documentacién de interés para la salud publica.

1.6 Participacion en la inspeccién de comedores colectivos.

1.7 Direccidon y control de los programas de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.
1.8 Todas aquellas funciones que sobre estas materias le sean encomendadas.

2. En materia de inspeccidn y control de mataderos, sin perjuicio de las competencias propias de
otras Consejerias de las Corporaciones Locales, les corresponde:

2.1 Verificacidn sistematica de las condiciones sanitarias de los locales, instalaciones y equipos:
vigilancia y control de las aguas de uso industrial y de aguas residuales.

2.2 Control de la documentacién sanitaria de los animales ingresados en el matadero y de la
desinfeccién de los vehiculos.

2.3 Vigilancia y control de las enfermedades infecciosas y parasitarias que se detecten en el
reconocimiento y postmortem.

2.4 Reconocimiento de las condiciones higiénico-sanitarias de las carnes y despojos.
2.5 Control, evaluacién y estadistica de decomisos y sus pérdidas.

2.6 Comprobacion del adecuado tratamiento de las materias resultantes del faenado, no utilizada
para la alimentacién o aprovechamiento industrial.

2.7 Supervisidn de las operaciones de faenado y de cualquier otra indole, para que sean realizadas
dentro de las estrictas normas de higiene.

2.8 Recogida y preparacion de datos para la elaboracién de estadisticas de las carnes, productos
carnicos, cueros, pieles y de su destino, asi como de otros aspectos de la estadistica en materia
de salud publica y sanidad y produccién animal.

Por otro lado, el articulo 5 de la misma norma, establece que los veterinarios dependientes de la
Consejeria de Sanidad, que ejerzan sus funciones en las distintas Areas de Salud, estaran adscritos,
dentro de cada una de ellas, a la Zona o Zonas de Salud donde radique la actividad principal que

67



INTRODUCCION

desarrollan, sin perjuicio de que puedan ser destinados a prestar servicios a cualquier lugar dentro del
ambito territorial del Area de Salud en la que se ubiquen’.

Por Decreto n? 34/1995, de 12 de mayo, se reestructuran los servicios farmacéuticos de la Consejeria
de Sanidad y Politica Social en el 4mbito territorial de las Areas de Salud de la Regién de Murcia y se
fija el régimen juridico de los funcionarios del Cuerpo Facultativo de Farmacéuticos Titulares de la
Administracion Publica Regional.

Dicho colectivo tiene asignadas funciones en materia de higiene alimentaria que consisten
basicamente en””:

1. El desarrollo de los programas de higiene alimentaria que la Direccién General de Salud y
Consumo establezca en el Area de Salud correspondiente.

2. Control y andlisis de alimentos y bebidas de aditivos y coadyuvantes tecnoldgicos, de
materiales macromoleculares y en general materiales en contacto con los alimentos,
detergentes, desinfectantes y desinfectantes de uso alimentario.

3. Inspeccion de los establecimientos que elaboren, distribuyan, almacenen y/o vendan
alimentos.

4. Asesoramiento a los ayuntamientos en temas relacionados con la higiene alimentaria.

5. Todas aquellas actividades que contribuyan a la vigilancia, evaluacién y control de los riesgos
en materia alimentaria.

En su articulo 6, se recoge su dependencia organica puesto que establece que los funcionarios del
Cuerpo Facultativo de Farmacéuticos titulares actuaran bajo la coordinaciéon de los jefes de las
correspondientes Areas de Salud y de las directrices del Jefe de Area de Salud Publica.

En cuanto a la situacién de los inspectores farmacéuticos del Area Il (Cartagena) y Il (Lorca), se da una
problematica singular, puesto que en cuanto al desarrollo de sus funciones, goza de una doble
dependencia organica de conformidad con lo expuesto en el articulo 32 del Decreto n® 117/2002, de
27 de septiembre, por el que se establece la estructura organica de la Consejeria de Sanidad y
Consumo, tanto del jefe del SSAyZ, como de los jefes de servicio de los Centro de Area Il y IlI
respectivamente.

También, el Decreto n? 117/2002, de 27 de septiembre, establece que le corresponde a los
coordinadores de inspeccidn del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la Direccion
General de Salud Publica (DGSP) de la Consejeria de Sanidad y Consumo, la supervision y evaluacion de
las actuaciones desarrolladas por los inspectores sanitarios farmacéuticos adscritos a las Areas de
Salud Il y Ill, en materia de uso racional del medicamento, de conformidad con lo dispuesto en el
Decreto n? 34/1995, de 12 de mayo, en coordinacion con las unidades competentes de la Consejeria
por razén de la materia. Por lo que a los inspectores sanitarios farmacéuticos de las Areas I
(Cartagena) y lll (Lorca) de la Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia pertenecientes al Servicio
de Seguridad Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la Direccion General de Salud Publica (DGSP) de la
Consejeria de Sanidad y Consumo, ademas de las funciones en materia de higiene alimentaria
mencionadas anteriormente, les corresponden el desarrollo de las actividades en materia de uso
racional del medicamento comentadas anteriormente.
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El coordinador de inspecciones de cada una de las seis Areas de Salud, distribuye las funciones en

materia de seguridad alimentaria y zoonosis a los inspectores sanitarios veterinarios y farmacéuticos

de su Area, con la excepcién de la inspeccién de alimentos de origen animal (carne, pescado, huevos y

leche), es decir establecimientos de carnicerias, pescaderias, mataderos y/o similares, que se asignan

Unicamente a inspectores veterinarios (en los Reglamentos n2 853 y n? 854, se especifican las tareas

de funcion veterinaria), por carecer los inspectores farmacéuticos de competencias en este ambito,

asignandoles el coordinador de inspecciones, las competencias de los medicamentos de uso humano a

los inspectores de las Areas Il y III.

Posteriormente la Ley 44/2003, de 21 de noviembre, de ordenacién de las profesiones sanitarias,

establece en su articulo 2 que son profesiones sanitarias tituladas y reguladas, entre otras, las

licenciaturas en Veterinaria y Farmacia:

(0]

En articulo 6.2 apartado b) manifiesta que corresponde a los licenciados en Farmacia las
actividades dirigidas a produccidn, conservacion y dispensacién de los medicamentos, asi
como la colaboracién en los procesos analiticos, farmacoterapéuticos y vigilancia de la
salud publica.

En articulo 6.2 apartado d) que corresponde a los licenciados en Veterinaria, el control de
la higiene y de la tecnologia en la produccién y elaboracidn de alimentos de origen animal,
asi como la prevencion y lucha contra las enfermedades animales, particularmente las
zoonosis, y el desarrollo de las técnicas necesarias para evitar los riesgos que en el hombre
pueden producir la vida animal y sus enfermedades.

En cuanto a las disposiciones de menor rango que regulan las actuaciones de las actividades que llevan

a cabo los técnicos adscritos al Servicio, la regulacidn viene contemplada en las siguientes normas:

(0]

Orden de 23 de mayo de 1991, de la Consejeria de Sanidad, por la que se regula la
prestaciéon de los servicios de inspeccidn veterinaria en los mataderos de la Regién de
Murcia.

Orden de 10 de noviembre de 1992, de la Consejeria de Administracién Publica e Interior
por la que se establece la jornada y horario especial de los inspectores veterinarios de las
Areas de Salud.

Orden de 17 de octubre de 1996, de la Consejeria de Sanidad y Politica Social, por la que
se modifica la Orden 23 de mayo de 1991 de la Consejeria de Sanidad, reguladora de la
prestacion de servicios de inspeccion veterinaria de los mataderos de la Region.

Orden de 17 de septiembre de 2004, de la Consejeria de Hacienda por la que se dictan
instrucciones del obligado cumplimiento en materia de prevencién de riesgos laborales, a
observar por el colectivo de veterinarios y ayudantes de tareas agropecuarias
dependientes de la Consejeria de Agricultura y Agua.

Orden de 9 de enero de 2008, de la Consejeria de Hacienda y Administracién Publica, por
la que se modifican las ordenes que establecen las jornadas y horarios especiales de
determinados colectivos de personal al servicio de la administracidn publica de la Region
de Murcia.
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1.4.5. Funciones y cometidos del personal adscrito a servicios centrales del Servicio de Seguridad
Alimentaria y Zoonosis.

e Jefe del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis (JSSAyZ):

Sin perjuicio de otras de especial cometido que se mencionan en el Decreto, le corresponden las
funciones de planificaciéon, coordinacion, direccidn y control de las unidades dependientes del Servicio,
en concreto:

= Dirigir y coordinar el disefio de programas y asignar las tareas particulares y competenciales
del Servicio y supervisar las tareas particulares y competenciales del mismo.

= Dirigir y coordinar la relacién con otros érganos de la propia administracion, de otras
administraciones y agentes externos.

= Gestionar medios materiales asignados al Servicio y nombrar y coordinar grupos de trabajo
para el desarrollo de objetivos.

= Convocar y dirigir reuniones de trabajo y promover tareas de formacién del personal asignado
al Servicio.

= Supervisar y Aprobar las propuestas para resolucion (expedientes, ceses actividad,
decomisos...) y coordinar actuaciones, de asignar tareas y supervisar a los técnicos de salud
publica (TSP).

e Técnico responsable en higiene alimentaria.

= Le corresponden las funciones de propuesta de planes, informes y evaluacidon en materia de
vigilancia e inspeccién de caracter sanitario en establecimientos, industrias y actividades
relacionadas con la salud humana y, en especial, aquellas que tengan conexion mas
directamente con la seguridad de los alimentos y asi mismo:

= En aquellos casos explicitos que asi le sea encargado por el JSSAZ, coordinar y supervisar el
desarrollo y cumplimiento de actividades realizadas por técnicos de salud publica vy
coordinadores de inspeccién.

= Con los datos e informaciones aportadas por los técnicos de salud publica y coordinadores de
inspeccidn, elaboracién de informe y memorias.

= Elaborar y en su caso coordinar, instrucciones, directrices, guias, destinadas a los agentes de
Control Oficial y/o a los establecimientos alimentarios.

e Técnico responsable en materia de zoonosis.

= Para su cometido cuenta con dos técnicos de salud publica, apoyo de auxiliar especialista de
laboratorio y apoyo administrativo. Le corresponde la propuesta de planes, informes vy
evaluacidn en materia de inspeccidén y control sanitario de la zoonosis y de la prevencién de las
enfermedades de los animales cuya transmisidn puede afectar al ser humano y asi mismo:
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Gestionar la vigilancia y control de las zoonosis y de los agentes zoondticos y de los
subproductos de origen animal.

Proponer el disefio en el programa de seguridad alimentaria con los TSP. de otros objetivos en
lo referente a los agentes zoonéticos en alimentos.

Informes de calificaciones medioambientales en explotaciones ganaderas.
Vigilancia epidemioldgica de las zoonosis.
Desarrollo y gestidn del programa de E.E.Ts y zoonosis de baja incidencia.
Minoristas; supermercados y venta ambulante.
Funciones asignadas a la unidad de calidad y entre ellas:

0 Elaborar la politica de calidad del Servicio.

O Redaccién y revision de procedimientos normalizados de trabajo (PNTs). Guias de
instrucciones.

0 Planificacidn y realizacién de auditorias externas.
0 Planificacidn y realizacién de auditorias de Control Oficial.

0 Gestionar la supervision del Control Oficial como forma de verificar la eficacia del
mismo.

0 Coordinacién, desarrollo y mantenimiento del programa informatico SISAZ.

0 Coordinacién, supervision y evaluacién en materia de denuncias, notificaciones y
alertas (SCIRI).

0 Coordinacion, supervision y evaluacién en materia de medidas especiales.

coordinadores de inspeccién.

A los coordinadores de inspeccién, les corresponderan en el marco de la planificacién y evaluacién

general establecida por el Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis, a propuesta de las distintas

unidades anteriores, la coordinacién y evaluacién de las actuaciones inspectoras desarrolladas por los

técnicos facultativos adscritos a las respectivas Areas de Salud, en concreto:

Asignar las tareas particulares y competenciales en las Areas de Salud.

Supervisar las tareas particulares y competenciales en las Areas de Salud. Registro de la
supervision.

Diseiiar las actuaciones de Control Oficial junto a los TSP.

Colaborar en el disefio de programa y dirigir y coordinar el desarrollo de los mismos en las
Areas.
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* Gestionar medios materiales asignados al Area.
= Informar al personal asignado en su area en materias del Servicio.

= Coordinar la relacién con otros érganos de la propia administracion, de otras administraciones
y agentes externos en su area (ayuntamientos).

= Realizar actuaciones de control pudiendo acompafiar al inspector en las visitas de supervision.
e Técnicos de salud publica (TSP).

Les corresponden las gestiones, evaluaciones y supervisiones, consecuentes y necesarias, de los
sectores y/o ambitos y/o procedimientos de Control a ellos asignados, para el alcance de los objetivos
que les afectan, asi como realizar propuestas a los programa del Servicio y a aquellos en los que éste
participe, en concreto:

=  Programar los objetivos, en colaboracién con coordinadores.

=  Gestionar las tareas para desarrollar sus objetivos.

= Disefiar las actuaciones de Control Oficial junto a los coordinadores.

=  Programacién y evaluacion de las muestras y resultados referentes a su objetivo.
=  Gestidn de los expedientes de notificaciones denuncias y SCIRI.

= Supervisidon de informes de medidas correctoras y especiales acompafiando, en su caso, al
inspector.

Los TSP son los encargados de los siguientes cometidos:
= P.N.LR. (Plan Nacional de Investigacion de Residuos).
= Sector de Comidas Preparadas.
=  Medicamentos Veterinarios.
= |nvestigacion de brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS).
= Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA).
= Autorizaciones Autondmicas de establecimientos alimentarios.
=  Autorizaciones de espectaculos taurinos.
=  Sector dietético, complementos alimenticios.
= Alimentos funcionales.
= Nuevos alimentos.

= Etiquetados especificos.

72



INTRODUCCION

= Alegaciones nutricionales y saludables.
= Controles relacionados con el consumo de alcohol o tabaco.
= Establecimientos dedicados a tatuaje y piercing.
-Técnicos de salud publica 4-5, son los encargados de:
= Sector carnes y derivados.
= Sector establecimientos polivalentes.
= Tasas de inspeccion (T820).
=  Bienestar animal.
= Autorizaciones de transporte de carnes no refrigeradas.
= Manipuladores alimentos.
-Técnico de salud publica 6, es el encargado de:
= Sector lacteos y derivados.
= Sector huevos y derivados.
= Sector helados.
= Miel.
= Guardias verano.
= Misiones OAV (Better training).
= Relaciones con otras administraciones e instituciones.
-Técnico de salud publica 7, es el encargado de:
=  Plan de plaguicidas-fitosanitarios.
= Control de contaminantes.
= Sector materiales en contacto con alimentos.
= Sector aditivos, aromas y coadyuvantes.
=  Sector condimentos y especias.
-Técnico de salud publica 8, es el encargado de:
=  Sector pescay derivados.

= Sector moluscos bivalvos.
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=  Sector vegetales y derivados.
= Sector aguas de bebida envasadas.
= 0.G.M.s.
= Sector bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas.
= Sector grasas vegetales comestibles.
= Sector edulcorantes naturales.
=  Sector harinas y derivados.
= Infusionesy derivados.
= Transporte alimentos.
= Gestién formacion del servicio.
= Elaboracion de informe y memorias.
e Técnico de nutricién y dietética es el encargado de:
= Vigilancia nutricional.
= Control nutricional en comedores escolares.
= Alérgenos.
= NAOS.
= Apoyo en el RD n2 3484/2000.
e Administrativo y auxiliares.

= Colaborar en el desarrollo del programa de Control Oficial.

Desde el punto de vista operativo, y por existir procesos del Servicio que abarcan a varios objetivos, el
JSSAZ es el encargado de coordinar actuaciones, de asignar tareas y supervisar a los TSP, detallandose

en cada uno de los PNTs elaborados por el SSAyZ.
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1.4.6. Plazas de veterinarios y farmacéuticos de salud publica que desarrollan sus funciones fuera del

Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.

1.4.6.1. Servicio de Sanidad Ambiental de la Direccién General de Salud Publica de la Consejeria de

Sanidad y Politica Social de la Regién de Murcia.

En el Servicio de Sanidad Ambiental de la DG de Salud Publica se encuentran ubicados 34 puestos de

farmacéuticos de salud publica.

Al Servicio de Sanidad de la DGSP le corresponde la planificacion, coordinacidn, direccién y control de

las unidades dependientes del Servicio y, en especial, el ejercicio de las siguientes funciones:

Programacion, organizacién, control, coordinacién y evaluacién de las actuaciones de
investigacion, vigilancia, inspeccién y analisis de caracter sanitario en relacidon con el control
sanitario del medio ambiente donde se desenvuelve la vida humana, sin perjuicio de las
competencias de la Consejeria de Medio Ambiente, Agricultura y Agua.

Control, inspeccién y prevencién de la contaminacion en el medio acuatico, terrestre y aéreo
cuando, por afectar o incidir en el ser humano, sean competencia de esta Consejeria.

Control, inspeccidn y prevencidn de la contaminacion por residuos biosanitarios y radiaciones
en materias que sean competencia de esta Consejeria.

Asimismo, actuara en coordinacion con las actuaciones que realicen los diferentes Servicios de
Salud Publica de Cartagena y Lorca en relacidn a su ambito competencial.

Para el cumplimiento de sus funciones el Servicio de Sanidad Ambiental contard con:

a)

Los técnicos en materia de aguas, a los que les corresponden la propuesta de planes, informes,
vigilancia e inspecciéon de caracter sanitario en materia de aguas de bafio, termales, de
abastecimiento publico, residuales y, en general, sobre aspectos relacionados con la
contaminacidn del medio acudtico.

Los técnicos en materia de vigilancia ambiental, a los que les corresponden la propuesta de
planes, informes, vigilancia e inspeccién de caracter sanitario en materia de contaminacion del
medio terrestre y aéreo, en materia de residuos biosanitarios y, general, de control sanitario
del medio ambiente cuando sean competencia de la Consejeria de Sanidad y Consumo.
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1.4.6.2. Direccion General de Planificacién, Ordenacidn Sanitaria y Farmacéutica e Investigacion de la
Consejeria de Sanidad y Politica Social de la Regién de Murcia.

En la CARM hay un total de 58 puestos de farmacéuticos de salud publica, estando todos los puestos
ubicados en la Consejeria de Sanidad y Politica Social. En la DG de Salud Publica perteneciente a ella,
se encuentran ubicados 44 puestos distribuidos entre el Servicio de Sanidad Ambiental y el SSAyZ.

En la Direccidn General de Planificacidn, Ordenacién Sanitaria y Farmacéutica e Investigacion
perteneciente a la Consejeria de Sanidad y Politica Social, se encuentran en la actualidad ubicados 14
puestos de farmacéuticos de salud publica. Es la encargada de ejercer las competencias en materia de
planificacién sanitaria regional, en especial, la planificacién en materia de estructura territorial de los
servicios sanitarios, asignacién de recursos sanitarios en los diferentes ambitos de la prestacion
sanitaria, inversiones en nuevos recursos sanitarios o en los que impliquen ampliacion o modificacién
sustancial de los recursos ya existentes, asi como de prestaciones sanitarias y cartera de servicios,
sistemas de informacidn sanitaria y de evaluacidn general de las actividades que desarrolla el SMS.

Le corresponde, igualmente, ejercer las competencias en materia de ordenacién sanitaria de los
recursos asistenciales, incluida la autorizacién, registro y acreditacién de centros, servicios vy
establecimientos sanitarios. Asimismo, asume la ordenacién de las profesiones sanitarias, de la
docencia y formacién sanitaria y, en especial, de la formacién continuada del personal sanitario. Le
compete, ademas, la promocidn y coordinaciéon de las actividades relacionadas con la investigacion
sanitaria y el impulso y fomento de las relaciones con los Colegios Profesionales del ambito de la salud.

Le corresponde también las funciones de gestidn en materia de documentacién sanitaria y de bases de
datos del ambito cientifico-sanitario, en especial, en lo relativo al desarrollo del portal sanitario de la
Regién de Murcia.

Asume, a su vez, las competencias en materia de politicas de calidad en la prestacién sanitaria, en
coordinacion con los drganos competentes del Servicio Murciano de Salud; asi como el desarrollo y
ejecucién de los sistemas de calidad que garanticen la adecuada prestacién de los servicios sanitarios.

Le corresponde, por ultimo, la ordenacién y atencién farmacéutica en desarrollo de la Ley 3/1997, de
28 de mayo, de Ordenacién Farmacéutica de la Regidon de Murcia, asi como la ejecucién en materia de
productos farmacéuticos.

Sus unidades organizativas dependientes son:

1. Servicio de Ordenacién y Atencién Farmacéutica.

2. Servicio de Planificacion y Financiacién Sanitaria.

3. Servicio de Programacion de Recursos Sanitarios.

4. Servicio de Ordenacién y Acreditacidn Sanitaria y Calidad Asistencial.

5. Servicio de Formaciéon Continuada, Docencia e Investigacién, Centro Tecnoldgico de
Informacién y Documentacién Sanitaria.

6. Subdireccidon General de Calidad Asistencial.
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1.4.6.3. Direccion General de Industria Agroalimentaria y Capacitacion Agraria y Direccién General de
Ganaderia y Pesca de la Consejeria de Agricultura y Agua de la Regién de Murcia.

Ademas de los veterinarios de salud publica ubicados en la DG de Salud Publica de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social (65), en la Consejeria de Agricultura y Agua hay 47 veterinarios de salud
publica ubicados; 4 veterinarios estan en la Direccion General de Industria Agroalimentaria y
Capacitacién Agraria y 43 veterinarios estan en la Direccién General de Ganaderia y Pesca.

La Consejeria de Agricultura y Agua es el Departamento de la Comunidad Auténoma de la Regién de
Murcia encargado de la propuesta, desarrollo y ejecucién de las directrices generales del Consejo de
Gobierno en materia de agricultura, ganaderia, pesca y agua, asi como las que la normativa vigente le
atribuye como organismo autorizado para el pago de los gastos correspondientes a la Politica Agraria
Comun (organismo pagador); las relativas a la investigacion y desarrollo tecnoldgico en los sectores
agrario, forestal y alimentario; la investigacion en materia de pesca, marisqueo, acuicultura marina,
agricultura y cualquier otra forma de cultivo industrial (Decreto n.2 143/2011, de 8 de julio, del
Consejo de Gobierno, por el que se establecen los Organos Directivos de la Consejeria de Agriculturay
Agua)’®.

La Direccién General de Ganaderia y Pesca, asume las competencias y funciones en materia de
produccién, proteccion y sanidad ganadera, y las de pesca en aguas interiores, acuicultura y
marisqueo, asi como las de investigacion en las citadas materias y el Laboratorio Agroalimentario y de
Sanidad Animal. Sus unidades organizativas dependientes son: Seccidn de Coordinacidn
Administrativa, Servicio de Sanidad Animal, Servicio de Pesca y Acuicultura y Laboratorio
Agroalimentario y de Sanidad Animal.

La Direcciéon General de Industria Agroalimentaria y Capacitacion Agraria, asume las competencias y
funciones en materia de industria y promocién agroalimentaria, reconocimiento de organizaciones de
productores y programas operativos, modernizacidon de explotaciones, capacitacion agraria, sanidad
agricola y transferencia tecnoldgica. Sus unidades organizativas dependientes son: Seccidon de
Coordinacion Administrativa, Servicio de Modernizacidon de Explotaciones Agrarias y Explotaciones
Prioritarias, Servicio de Formacion y Transferencia Tecnoldgica, Servicio de Sanidad Vegetal, Servicio
de Coordinacién de Oficinas Comarcales Agrarias, Servicio de Industrias y Promocidn Agroalimentaria y
Servicio de Asociacionismo Agrario y Estadisticas.

77


http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1413&RASTRO=c80$m22721,22747,1961
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1413&RASTRO=c80$m22721,22747,1961
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=217&RASTRO=c80$m22721,22747,1961
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=217&RASTRO=c80$m22721,22747,1961
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=201&RASTRO=c80$m22721,22747,1961
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=201&RASTRO=c80$m22721,22747,1961
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1410&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1410&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=161&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=161&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=160&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=160&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=162&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=162&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=173&RASTRO=c80$m22721,22746,1958
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=71&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=170&RASTRO=c80$m22721,22746,1958

INTRODUCCION

1.4.6.4. Direccion General de Medio Ambiente de la Consejeria de Presidencia de la Regidon de Murcia.

Por ultimo en la Consejeria de Presidencia estd la Direccion General de Medio Ambiente, en la que se
encuentra la ubicacién de 1 puesto de veterinario de salud publica.

La Consejeria de Presidencia es el departamento de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia
encargado de la propuesta, desarrollo y ejecuciéon de las directrices generales del Consejo de Gobierno
en las siguientes materias de medio ambiente, entre otras.

La Direccidon General de Medio Ambiente ejerce las competencias del departamento en materia de
proteccion y conservacion de la naturaleza, de la flora y fauna silvestre, la gestion de la red natural, del
medio forestal y de los recursos naturales y aprovechamientos forestales, cinegéticos y de pesca
fluvial, conservacién de suelos y gestién y defensa de las vias pecuarias, asi como las de formacion,
informacién y sensibilizacion en estas materias, planificacion y prevencion de la contaminacion,
vigilancia e inspeccién ambiental, evaluacién ambiental de planes y proyectos, autorizacién ambiental
integrada y calificacion ambiental, asi como las relativas al cambio climatico y al fomento del medio
ambiente.

Sus unidades organizativas dependientes son: Seccidon de Coordinacion Administrativa, Subdireccion
General de Calidad Ambiental, Servicio de Planificacidon y Evaluacion Ambiental, Servicio de Gestién y
Disciplina Ambiental, Servicio de Inspecciéon y Control Ambiental, Servicio de Fomento del Medio
Ambiente y Cambio Climatico, Subdireccién General de Medio Natural, Servicio de Informacion e
Integracion Ambiental, Servicio de Biodiversidad, Caza y Pesca Fluvial, Servicio de Gestion y Proteccién
Forestal y Servicio de Planificacién, Areas Protegidas y Defensa del Medio Natural. (Decreto ne
74/2012, de 1 de junio, por el que se modifica el Decreto n? 141/2011, de 8 de julio, por el que se
establecen los érganos directivos de la Consejeria de Presidencia)”’.

78


http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1415&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1415&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=259&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=259&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=266&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=266&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1446&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1466&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1466&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=1706&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=260&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=260&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=263&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=263&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=261&RASTRO=c76$m1541
http://www.carm.es/web/pagina?IDCONTENIDO=68&IDTIPO=200&__PLANT_PERSONALIZADA=/JSP/CARM/plantillasPortal/organigramas/plantillaDetalleOrganigrama.jsp&IDESTRUCTURAJERARQUICA=262&RASTRO=c76$m1541

INTRODUCCION

1.4.7. Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA) 2011-2015 de la Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN) del Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e
Igualdad.

En la Union Europea existe un conjunto amplio de legislacién comunitaria para garantizar que los
alimentos y los piensos sean seguros y salubres y cubren todas las etapas de la cadena alimentaria,
desde la produccién primaria hasta la comercializacidn final de alimentos y piensos’®.

Ademas de esta normativa basica y especifica sobre seguridad alimentaria, existe otro conjunto de
normas que inciden sobre la sanidad animal, la sanidad vegetal, el bienestar de los animales, la calidad
agroalimentaria y la produccidn ecolégica que constituyen el lamado modelo de produccién europea.
Toda esta legislacion sobre alimentos, piensos, animales y plantas, se basa en el principio de que los
operadores econdmicos de las empresas alimentarias y de piensos, agricultores, ganaderos,
industriales, distribuidores, transportistas, y comerciantes, deben asegurar el cumplimiento de dicha
legislacién en lo referente a sus actividades, puesto que son los responsables directos y principales de
los alimentos y piensos que se consumen.

Para velar que los operadores econdmicos cumplan la legislacién comunitaria, se establecié a nivel
comunitario un marco armonizado para la organizacion de Controles Oficiales, esto es, las actividades
que las Autoridades Competentes de las administraciones publicas realizan para verificar y comprobar
que las personas fisicas o juridicas cumplen la legislacion y normativa correspondiente. Se trata del
Reglamento (CE) N2 882/2004, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, sobre los
Controles Oficiales para garantizar la verificacién del cumplimiento de la legislacién en materia de
piensos y alimentos y la normativa sobre sanidad animal y bienestar de los animales.

Este Reglamento establece las reglas para realizar los Controles Oficiales para verificar el cumplimiento
de las normas orientadas a:

e Prevenir, eliminar o reducir a niveles aceptables los riesgos que amenazan directamente o a
través del medio ambiente, a las personas y a los animales.

e Garantizar practicas leales y equitativas en el comercio de alimentos y piensos, proteger los
intereses de los consumidores incluida la informacién.

Para que el planteamiento de los Controles Oficiales sea global, sistematico, uniforme y coherente,
este Reglamento obliga a los Estados Miembros a disefiar y aplicar un Plan nacional multianual de
control, de acuerdo a unos principios y unas directrices.

Recopilando, podemos decir que el Plan se elabora para dar cumplimiento al mandato comunitario
derivado del 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 verificacion del cumplimiento de la
legislacién en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre sanidad animal y bienestar de los

“

animales, que establece en su articulo 41 que “..cada Estado Miembro preparard un Unico plan
nacional de control plurianual integrado”. El ambito de aplicacidn del Plan, son todas las actividades de
Control Oficial que se contemplan en el Reglamento (CE) N2 882/2004, para garantizar la verificacidn

del cumplimiento de la legislacién de alimentos y piensos, la normativa de sanidad animal y de
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bienestar de los animales, asi como algunos aspectos de sanidad vegetal. Para su elaboracién se tiene
en cuenta la normativa comunitaria y espafnola vigente.

El primer Plan de Espafia, fue elaborado en el afio 2006 y aprobado por la Conferencia Sectorial de
Agricultura y Desarrollo Rural del entonces Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion y por la
Comisidn Institucional de la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién, y se denomind
“Plan Nacional de Control de la Cadena Alimentaria 2007-2010”.

En diciembre de 2010 se aprobd el nuevo Plan denominado: “Plan Nacional de Control Oficial de la
Cadena Alimentaria 2011-2015”, que proporciona a nuestro pais un marco sélido, estable y a la vez
flexible, para la realizacidn del Control Oficial sobre alimentos y piensos donde administraciones
publicas, operadores econdmicos y consumidores encuentren un referente para obligaciones vy
garantias. En él se describen, bajo el principio de transparencia de las administraciones publicas, las
actividades de Control Oficial a realizar a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde la produccion
primaria hasta los puntos de venta al consumidor final.

El Plan tiene dos partes bien diferenciadas: Una parte A, en la que se incluye toda la informacion sobre
la estructura del sistema de Control Oficial nacional y los soportes existentes para el Control Oficial, y
una parte B en la que se incluyen los programas de control. Tal y como se establece el Reglamento (CE)
N2 882/2004, los planes nacionales de control plurianuales deben ajustarse mientras estén en marcha
debido a diversos factores, en Espafia se ha establecido un sistema por el cual el Plan se somete a una
actualizacién y una adaptacion anual.

Por tanto, desde las autoridades centrales competentes se realiza una tarea de coordinacién y se
establecen las lineas directrices para la ejecucién del Control Oficial, y las Autoridades Autondémicas se
ocupan de la elaboracidn del Plan Autondmico y la ejecucion de los controles propiamente dichos.
Para elaborar estos programas se ha constituido un grupo de trabajo entre la AESAN y Consejerias de
Sanidad de las CCAA. Se ha comenzado por determinar los objetivos a los que se pretende llegar, como
se realiza el Control Oficial que permita alcanzarlos, qué medidas se adoptan en caso de detectar
incumplimientos y cémo se pueden medir los objetivos para comprobar si el programa se estd
ejecutando correctamente. Todas estas caracteristicas se han tenido en cuenta de acuerdo con lo
establecido en la Decisidn 2007/363/CE, 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) N2
882/2004 y en la Decision de la Comisidon 2008/654/CE, sobre directrices destinadas a ayudar a los
Estados Miembros a elaborar el informe anual relativo al plan nacional de control Unico, integrado y
plurianual previsto en el Reglamento (CE) N2 882/2004.

El objetivo de los programas de control (genéricos y especificos) que constituyen el presente Plan es
describir con caracter general cdmo se realizan los Controles Oficiales en las distintas fases y sectores
de la cadena alimentaria. La finalidad de los programas de control es que para cada periodo de
vigencia del Plan Nacional se establezcan unos objetivos a cumplir en cada uno de los dmbitos de
actividad.

El Plan es quinquenal, y cuenta con un informe de evaluacion al final de cada periodo anual de control,
por lo que, en virtud del andlisis de los resultados obtenidos, podran verse modificadas y/o priorizadas
unas u otras actividades.
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1.4.8. Plan Autondémico de Control Oficial Alimentario y de las Zoonosis 2010-2015 del Servicio de
Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Direccién General de Salud Publica de la Consejeria de Sanidad
y Politica Social.

Para comprender el modo de ejecucion de los Controles Oficiales en los distintos programas es
importante en primer lugar tener en cuenta la estructura territorial del Estado Espafiol y el reparto
competencial de las CCAA”.

En el Plan Nacional de Control Oficial de la cadena Alimentaria 2011-2015 de la Agencia Espafiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) del Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad se
describen de una manera genérica los aspectos comunes de Control Oficial para cada uno de los
programas que son aplicables en todo el territorio espafiol y las CCAA tienen la competencia de
establecer los programas operativos de control en el ambito de su territorio y la facultad de ampliar
para cada uno de ellos las exigencias a aplicar, siempre teniendo en cuenta lo descrito en el Plan
Nacional y la legislacion aplicable vigente.

Con el presente Plan Autonémico se pretende vigilar, controlar y reducir los riesgos para la salud de la
poblacién, derivados de los alimentos y de las zoonosis, en la Comunidad Auténoma de la Regién de
Murcia.

Su planificacidon y ejecucién corresponde al Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis, conforme a
lo establecido en el art. 27, del Decreto n2 117/2002, de 27 de septiembre, por el que se establece la
estructura orgdnica de la Consejeria de Sanidad y Consumo.

El presente Plan Autondmico de Control Oficial Alimentario y de las Zoonosis 2010-2015, como hemos
comentado anteriormente, responde a las directrices del Plan Plurianual de la Agencia Espaiola de
Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN), asi como para dar cumplimiento de otros planes
especificos nacionales y a la participacion en programas del Plan de Salud 2010-2015 de la Consejeria
de Sanidad y Consumo, todo ello sin perjuicio de abordar otros programas que este Servicio estime
convenientes, estando abierto a modificaciones consecuentes al desarrollo del mismo por su condicidn
de plurianualidad.

La elaboracion del Plan se ha realizado conforme al criterio de horizontalidad, armonizando los
objetivos de Control Oficial de manera que se consiga una mayor eficiencia en las tareas
desempenadas por los Agentes de Control; Técnicos de los Servicios Centrales (SS.CC.), coordinadores
e Inspectores, favoreciendo a su vez, el intercambio de informacién y mejora en el conocimiento de los
diferentes sectores de actuacién del Servicio.

Cabe destacar que muchos de los programas de control definidos en este Plan se encuentran
intimamente relacionados, por tanto, es importante que se hayan definido en detalle qué actividades
de control se realizan en el marco de cada uno de los programas, evitando de esta forma, por un lado
duplicidades en el trabajo o en el recuento de actividades al final del ejercicio, y por otro lado, lo que
es mas importante, evitar que alguna actividad de control pueda no realizarse en el marco de ningun
programa por presuponer que pertenece a otro.
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El Plan esta sometido, seglin proceda, por el érgano de control correspondiente, a las auditorias de
sistema o generales y a auditorias de programas o especificas, conforme a lo establecido en el
Reglamento (CE) N2 882/2004.

El Plan Autonémico de Control Oficial Alimentario y de las Zoonosis 2010-2015 del SSAyZ estd
constituido por los siguientes programas:

Programa 1: Continuar con el desarrollo del S..S.A.Z. (Sistema de Informacién del Servicio de
Seguridad Alimentaria y Zoonosis) que reune las informaciones del Control Oficial, asi como
contenidos formativos para los agentes de control.

Programa 2: Controlar los sistemas de autocontrol sanitario en los sectores alimentarios.

Programa 3: Adaptar la formacidon de los manipuladores a lo establecido en el Reglamento (CE) N2
852/2004.

Programa 4: Controlar los establecimientos donde se sacrifican y faenan animales (mataderos) cuya
carne esta destinada al consumo humano.

Programa 5: Establecer un sistema de informacidon que permita realizar un seguimiento de riesgos
biolégicos conforme a criterios de higiene de los procesos (excepto Listeria, Salmonella y Anisakis spp).

Programa 6: Establecer un sistema de informacidon que permita realizar un seguimiento de riesgos
bioldgicos conforme a criterios de seguridad alimentaria (excepto Listeria, Salmonella y Anisakis spp).

Programa 7: Sistema de vigilancia activa de las zoonosis asociadas a patdgenos alimentarios.
Programa 8: Continuar con el sistema de vigilancia de las encefalopatia espongiforme (EET).
Programa 9: Establecer un sistema de informacion de presencia de larvas de Anisakis.
Programa 10: Vigilar y realizar seguimiento de las zoonosis no relacionadas con alimentos.

Programa 11: Evaluar y realizar seguimiento de las especies y poblaciones de vectores y fauna
sinantrdpica con repercusion sanitaria en las personas.

Programa 12: Desarrollo anual del plan de vigilancia para la deteccion de sustancias y residuos en
animales vivos y sus productos.

Programa 13: Establecer un sistema de informacién referido a la deteccién de la posible presencia de
biotoxinas marinas.

Programa 14: Establecer un sistema de informacidén que permita realizar un seguimiento de presencia
de contaminantes bidticos (micotoxinas) en alimentos.

Programa 15: Establecer un sistema de informacién que permita realizar un seguimiento de presencia
de contaminantes abidticos en alimentos (metales pesados, dioxinas, nitratos, etc.).

Programa 16: Mantener el sistema de informacidn referido a la deteccién de residuos de plaguicidas.
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Programa 17: Establecer un sistema de informacién referido a la deteccion de peligros relacionados
con los componentes de los materiales en contacto con los alimentos y la utilizacidn de determinados
ingredientes tecnoldgicos.

Programa 18: Implicar a los sectores de la industria alimentaria, del turismo y de la hosteleria, para
promover una dieta equilibrada en el conjunto de la poblacidn.

Programa 19: Establecer medidas especificas para la implantacion de una alimentacidn equilibrada en
los comedores escolares.

Programa 20: Establecer un sistema de informacion referido al etiquetado especifico de determinados
productos alimenticios, asi como a menciones confusas en el etiquetado general.

Programa 21: Detectar fraudes y adulteraciones alimentarias.

Programa 22: Evaluar los riesgos sanitarios y verificar los controles sanitarios en establecimientos
dedicados a tatuaje y piercing.

Programa 23: Continuar con el sistema de gestién de denuncias, notificaciones y SCIRIs, conforme al
P.N.T. establecido.

Programa 24: Examinar y verificar, mediante auditorias, el cumplimiento de la legislacién en materia
de alimentos y bienestar animal.
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1.5. Delimitacién territorial de inspectores veterinarios y farmacéuticos de salud publica del Servicio de
Seguridad Alimentaria y Zoonosis en servicios de inspeccidn y servicios de matadero de la Direccidn
General de Salud Publica de la Regidon de Murcia. Caracteristicas de los servicios de inspeccion en las
Areas de Salud. Caracteristicas de servicios oficiales de matadero en las Areas de Salud. Caracteristicas
y particulares de las plazas. Normativa que regula la salud publica, sanidad animal, bienestar animal y
seguridad alimentaria. Decisiones a raiz de los controles. Obligaciones relacionadas con los Controles
Oficiales. Medidas administrativas. Medidas de ejecucion nacionales.

1.5.1. Delimitacioén territorial de inspectores veterinarios y farmacéuticos de salud publica del Servicio
de Seguridad Alimentaria y Zoonosis en servicios de inspeccidon y servicios de matadero de la Direccidon
General de Salud Publica de la Regién de Murcia. Distribucién por Areas de Salud: Area | de Murcia,
Area Il de Cartagena, Area Ill de Lorca, Area IV del Noroeste, Area V del Altiplano, Area VI de la Vega
Media.

Actualmente, los inspectores de salud publica veterinarios y farmacéuticos adscritos al Servicio de
Seguridad Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la DGSP de la Consejeria de Sanidad y Consumo de la
Regién de Murcia (RM), ocupan 65 plazas distribuidas en seis Areas de Salud.

De las 65 plazas mencionadas anteriormente 55 plazas corresponden a inspectores veterinarios de
salud publica siendo: 6 plazas de coordinadores de inspeccion, 13 plazas de directores de matadero, 25
plazas de inspectores veterinarios de salud publica de matadero (VM) (2 VM se encuentran en
comision de servicio en Servicios Centrales del SSAyZ) y 11 plazas de inspectores veterinarios de salud
publica de Area (VX). Las 10 plazas restantes corresponden a inspectores farmacéuticos de salud
publica de Area (FX).

e El Area | de Murcia consta de diez municipios y cuenta con:

0 1 coordinador de inspeccion (Cl), 6 directores de matadero (DM) 11 inspectores
veterinarios de matadero (VM), 4 inspectores veterinarios de Area (VX) y 4 inspectores
farmacéuticos de Area (FX).

Los diez municipios que integran el Area | de Murcia son:

1.Murcia | 2.Alhama | 3.Librilla 4. Alcantarilla | 5.Beniel

6.Pliego | 7.Campos | 8.Albudeite | 9.Santomera | 10.Mula
del Rio
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e El Area Il de Cartagena consta de ocho municipios y cuenta con:

0 1 coordinador de inspeccién (Cl), 3 directores de matadero (DM), 4 inspectores
veterinarios de matadero (VM), 2 inspectores veterinarios de Area (VX) y 2 inspectores
farmacéuticos de Area (FX).

Los ocho municipios que integran el Area Il de Cartagena son:

1.Cartagena | 2.Torre | 3.La 4.Los 5.San 6.San Pedro | 7.Fuente | 8.Mazarrén
Pacheco | Unién | Alcazares Javier del Pinatar Alamo

e El Area Ill de Lorca consta de cinco municipios y cuenta con:

0 1 coordinador de inspeccién (Cl), 2 directores de matadero (DM), 3 inspectores
veterinarios de matadero (VM), 3 inspectores veterinarios de Area (VX).

Los cinco municipios que integran el Area Ill de Lorca son:

1.Aguilas | 2.Aledo | 3.Lorca 4.Totana | 5.Puerto
Lumbreras

e ElArea IV del Noroeste consta de cinco municipios y cuenta con:

0 1 coordinador de inspeccién (Cl), 1 director de matadero (DM), 4 inspectores veterinarios
de matadero (VM), y 1 inspector farmacéutico de Area (FX).

Los cinco municipios que integran el Area IV del Noroeste son:

1.Caravaca | 2.Bullas | 3.Cehegin | 4.Calasparra | 5.Moratalla

e El Area V del Altiplano consta de dos municipios y cuenta con:
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(0]

farmacéutico de Area (FX):

Los dos municipios que integran el Area V del Altiplano son:

1.Yecla

2. Jumilla

e El Area VI de la Vega Media consta de 15 municipios y cuenta con:

(0]

de Area (VX) y 2 inspectores farmacéuticos de Area (FX).

Los quince municipios que integran el Area VI de la Vega Media son:

1.Molina 2.Torres de | 3.Ceuti 4. Lorqui 5.Alguazas
Cotillas

6.Archena | 7.Ulea 8.Villanueva | 9.0j6s 10. Blanca

11. Ricote | 12.Abaran 13.Cieza 14.Abanilla | 15.Fortuna

1 coordinador de inspeccién (Cl), 1 inspector veterinario de matadero (VM) y 1 inspector

1 coordinador de inspeccién (Cl), 1 director de matadero (DM), 2 inspectores veterinarios
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1.5.2. Caracteristicas y particularidades de las plazas de inspectores de salud publica de la Regién de
Murcia.

Los puestos de trabajo del Grupo A que es al que pertenecen los inspectores veterinarios de salud
publica de salud publica (VM y VX) y farmacéuticos de salud publica (FX), tienen especial dedicacion
(ED) y ademas se les afade jornada especial (JE). Los coordinadores de inspeccién y directores de
matadero tienen nivel de complemento de destino 25 y los inspectores veterinarios de matadero,
inspectores veterinarios de salud publica de Area e inspectores farmacéuticos de salud publica de Area
tienen nivel de complemento de destino 24.

Todos los puestos de trabajo del Grupo A, tienen especial dedicacién (ED).

Los coordinadores de inspeccién de salud publica, tienen ademads: Horario especial (HE) y conduccion
de vehiculos (CV).

A los inspectores veterinarios de salud publica y los farmacéuticos de salud publica se les afade la
jornada especial (JE).

La mision fundamental del Servicio es garantizar el mas alto nivel de seguridad alimentaria y promover
la salud de los ciudadanos.

El horario especial (HE) conlleva la asignacion de tareas en horarios nocturnos y otros fuera del horario
de obligado cumplimiento (de 9 ha 14 h 30 m).

La jornada especial con frecuencia implica cumplir jornadas de mds de siete horas y media, y en
algunos casos también en dias festivos.

No obstante, explicamos a modo de resumen, las situaciones que se producen en el desarrollo de las
labores de inspeccion en mataderos y las circunstancias que motivan que su desarrollo vaya en
detrimento de la actividad inspectora:

e En periodos festivos se incrementan el nimero de jornadas y asimismo su duracion, hasta un 80%.

En cualquier dia del afio, por imperativo legal la empresa puede solicitar que la duracién de las
jornadas se pueda incrementar.

e En primavera y principios de verano se incrementan las jornadas de sacrificio en mataderos que
sacrifican ovino sujetos a primas ganaderas.

e Algunos mataderos de forma habitual suelen solicitar servicios por la tarde, lo que supone la
prolongacion de jornadas en mds de un 25% de las mismas.

e La obsolencia de determinados mataderos determinan averias que incrementan el tiempo de las
jornadas de sacrificio.

e Retrasos en la llegada prevista de animales para sacrificio determina que la jornada se alargue un
25%.
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1.5.3. Distribucién de recursos humanos y materiales por Areas de Salud.

1.5.3.1. Area de Salud | de Murcia.

-Instalaciones.

La ubicacion fisica del Area | en el afio 2011, se encuentra en el edificio de la Consejeria de Sanidad
y Consumo concretamente en la planta 22 (actualmente estd ubicada en la planta 32) y anexo a lo
que denominamos Servicios Centrales (despachos del Jefe de Servicio, Técnicos Responsables y
Técnicos de salud publica). Esta ubicacidn conjunta con los Servicios Centrales supone en muchos
casos una ventaja, por el apoyo directo e inmediato que pueda suponer a las funciones del Area.

Disponen de los siguientes medios dispuestos en despacho comun:

O Cuatro ordenadores para siete/nueve inspectores.

0 Cuatro mesas de trabajo con ordenador y una mesa de reuniones central para siete/nueve

inspectores.

0 Cuatro teléfonos fijos y un teléfono movil corporativo.

El hecho de que sea obligatorio para los alumnos, previo a la obtencion del titulo de Licenciado en
Veterinaria, realizar un periodo de practicas de 6 meses, rotando por todas las facetas y dmbitos
de la profesidn, se ha determinado que 2 inspectores colaboren con la facultad de veterinaria
considerandolos como “Profesor colaborador”. Por ello hemos afiadido dos personas mas al
equipo asignado al coordinador del Area.

-Vehiculos oficiales.

Disponen de 8 vehiculos oficiales (8 Seat Ibiza).
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1.5.3.2. Area de Salud Il de Cartagena.

-Instalaciones.

e El Servicio de Salud Publica del Area Il esta ubicado en la 22 planta del edificio de Centro de Area II
de Cartagena ubicado en Plaza San Agustin n2 3 junto a otros servicios de la Consejeria.

e Disponen de tres despachos, con 8 mesas con sus correspondientes ordenadores para los
inspectores

-Vehiculos oficiales.

e Disponen de 4 vehiculos oficiales.
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1.5.3.3. Area de Salud Ill de Lorca.

-Instalaciones.

e El Servicio de Salud Publica est4 ubicado en el edificio de la Consejeria de Sanidad del Area IlI, ¢/
Abad de los Arcos, Lorca, junto a otros servicios de la Consejeria.

e El despacho de los inspectores dispone de 6 mesas con 4 ordenadores, para 6 inspectores a
tiempo completo y 1 inspector a tiempo parcial.

-Vehiculos Oficiales.

e Deben de compartirse con los demas servicios del Area (Vacunas y Sanidad Ambiental).
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1.5.3.4. Area de Salud IV del Noroeste.

-Instalaciones.

e Disponen de cinco ordenadores para siete personas (seis inspectores y un auxiliar administrativo).

e Disponen de cinco mesas de trabajo para seis inspectores.

e Disponen de tres teléfonos fijos y de un teléfono movil.

-Vehiculos oficiales.

e Disponen de 5 vehiculos oficiales (3 Seat Ibiza, 1 Citroén Saxo y 1 Citroen AX).
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1.5.3.5. Area de Salud V del Altiplano.

-Instalaciones.

e El Servicio de Salud Publica esta ubicado en el edificio municipal destinado a diversos Servicios
Sociales perteneciente al ayuntamiento de Yecla en la ¢/ San José n28.

e Disponen de 2 mesas con ordenador e impresora, y dos teléfonos fijos.

-Vehiculos oficiales.

e Existen dos vehiculos oficiales que comparten los tres inspectores existentes (1 Seat Ibiza y 1 Fiat
Uno).
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1.5.3.6. Area de Salud VI de la Vega Media.

-Instalaciones.

e El Servicio de Salud publica del Area VI esta ubicado en las dependencias municipales del centro de
nuevas empresas (modulo para emprendedores), cuyo domicilio es ¢/ Ceuta, n? 1 de Molina de
Segura. Las instalaciones constan de dos despachos independientes asignados uno al coordinador
de inspecciones y otro a los inspectores.

e Disponen de dependencias para atender al publico, facilitar informacion y personal administrativo.
Estos despachos independientes de los anteriores, se comparten con el Servicio de Sanidad
Ambiental.

e Disponen de 5 ordenadores y un portatil para siete personas.

e Disponen de 6 mesas de trabajo.

e Disponen de 4 teléfonos fijos y un teléfono mdvil corporativo.

-Vehiculos oficiales.

e Disponen de 5 vehiculos oficiales (4 Seat Ibiza y 1 Citroen AX).
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1.5.4. Distribucién de inspectores veterinarios de salud publica de matadero por Areas de Salud en la
Region de Murcia.

El Decreto n? 91/89 de 17 noviembre, de reestructuracion de los servicios veterinarios de la Region de
Murcia, perfila la diferenciacién de funciones entre los servicios veterinarios de la Consejeria de
Agricultura y los de Sanidad. En tal sentido, compete a los S.V.0. de la Consejeria de Sanidad la
actividad de inspeccién y control de mataderos, siendo los mismos establecimientos donde se
sacrifican y faenan animales cuya carne esta destinada al consumo humano.

Posteriormente la Orden 23 de mayo de 1991 de la Consejeria de Sanidad regula la prestacion de los
servicios veterinarios a los mataderos. Dicha orden destaca que el tiempo de prestacién de los S. V. O.
serd fijado por la Direcciéon General de Salud Publica, en funcién del volumen de sacrificio y que el
tiempo de prestacion del servicio se hara de forma continuada.

Cualquier variacién en el horario de sacrificio y faenado por parte del matadero, debera ser
comunicado a la Direccion General de Salud Publica, como minimo con 48 horas de antelacion.

La inspeccidon “ante mortem” se realizard una sola vez por jornada, antes de iniciar el sacrificio y
faenado, salvo en el sacrificio de urgencia.

Por dltimo, la Orden 23 de Mayo de 1991 fue modificada por la Orden 17 de octubre de 1996 que
regula la realizacidn de la inspeccidén ante mortem, destacando de ella que la inspeccién ante mortem
de animales llegados al matadero, tras haberse iniciado el sacrificio, podra realizarse en los siguientes
casos:

= Cuando se trate de lechales de la especie ovina y caprina, siempre que hayan llegado, al matadero
antes de terminado el sacrificio y faenado ordinario, y haya tenido el periodo de reposo que sea
necesario a juicio de la Inspeccién Veterinaria Oficial.

= Cuando se trate de animales que, habiendo llegado después del comienzo del sacrificio, puedan
tener un reposo minimo de 2 horas, o superior segun el criterio de la inspeccion veterinaria oficial,
antes de su sacrificio, y siempre que no suponga una alteracion en el horario de sacrificio y
faenado autorizado.

La hora de inicio se refiere a la inspeccion “ante-mortem”, en funcién de la plaza hay que afiadir los
desplazamientos.

Como la prestacién de los servicios se realiza en empresas privadas con actividad econdmica, los
horarios se ajustan a esta demanda. También destacamos que siempre se destinan dos inspectores
veterinarios cuando hay dos cadenas de sacrificio funcionando de forma simultanea.

Los mataderos ubicados en la Regiéon de Murcia son:
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Mataderos Area I.

Los mataderos existentes en esta darea se caracterizan por ser los de mayor industrializacion de la

Region de Murcia; destacando, entre otros, al “Centro de Procesamiento de Carne El Pozo” en el que

prestan servicio 3 inspectores veterinarios a tiempo completo. El complejo alimentario “Mercamurcia”

en el que prestan servicio 3 veterinarios a tiempo completo 3 dias a la semanay 2 a tiempo completo y

2 dias a la semana. El matadero avicola “Pujante” en el que presta servicio 1 veterinario a tiempo

completo en jornada nocturna.

Se describen los mataderos existentes, con indicacion de las especies que sacrifican, dias de sacrificio y

horario aproximado de trabajo:

Matadero Especie Dias Inicio/Final Horas/Jornada
Matadero Belchi Porcino. LM, X,J,V | 6.30/13.30 7h
Matadero EL Pozo Porcino. L,M,X,J,V | 5.30/00.30 19h
Matadero Porcino, vacuno, L,M,X,J,V | L4.30/14.00- L12.30 h
Mercamurcia ovino, caprino. 15.30/18.30
M,X,) 8.30 h
M,X,J 5.30/14.00
V11.30h
V 5.30/14.00-
15.30/18.30
Matadero Bernardino | Porcino, ovino, LM, X,J,V | L4.30/14.00- L11.30 h
Perona caprino. 15.30/17.30
M,X,) 9.30 h
M, X,J 4.30/14.00
V 8.30 h
V 5.30/14.00
Matadero Cabezo de | Porcino, vacuno, L,M,X,J,V | L4.30/14.00- L14.30 h
la Plata ovino, caprino. 15.30/20.30
M,X,V 8.30 h
M,X,V 5.30/14.00
J13.30h
1 5.30/14.00-
15.30/20.30
Matadero Pujante Aves. L,M,X,J,V | 23.00/6.30 7.30h
Lonjas de Pescado | Productos pesca L,M,X,J,V | 19.00/23.00 4h

Alcantarilla y Murcia

frescos y
congelados.
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Mataderos Area Il.

En este Area existen 4 establecimientos mataderos: 2 mataderos de aves (Hijos de Lino Bafios y Jose
Martinez Agtliera), 1 de bovino y ovino-caprino (Murgaca) y 1 de bovino y ovino-caprino, equino y
porcino (Torrepacheco). Todos ellos estdan supervisados durante toda su jornada laboral por un
director veterinario o inspector veterinario (segln asignacion). Destacamos que dos de ellos
desarrollan jornada completa incrementada, varios dias a la semana con jornada de tarde.

Mataderos Area Ill.

Los mataderos existentes en este Area tienen las caracteristicas de semi-industrializados,
considerandose dos de ellos de especial relevancia, debido al volumen de sacrificio asi como al riesgo
sanitario asociado a las especies sacrificadas.

En la siguiente tabla se describen los mataderos existentes, con indicacién de las especies de sacrificio
y horario aproximado de trabajo con objeto de valorar el reparto de recursos humanos disponibles y
las necesidades creadas de servicio permanente:

Matadero Especie Dias Inicio/Final Horas/Jornada
Matadero Grupo Bovino, porcino. LM, X,J,V | L4.30/14.00 L 9.30h
Alimentario de Lorca

M,X,J,V 5.30/14.00 M,X,J,V 8.30 h
Matadero Escamusa Porcino. L,M,X,J,V | 7.00/11.30 430 h
Matadero Matosa Ovino, caprino. L,M,X,J,V | 5.30/14.30 9h
Lonja de Aguilas Productos de la | L,M,X,J,V | 18.00/20.00 2h

pesca.

Mataderos Area IV.

Los mataderos asignados a esta Area son un total de cinco.

Son mataderos pequefos y atomizados por lo que no se llega a cubrir de forma continua la jornada
laboral diaria de un inspector veterinario de matadero, por lo que las inspecciones en matadero

afectan al desarrollo de las jornadas de trabajo asignadas en esta Area:
97




INTRODUCCION

Matadero Especie Dias Inicio/Final Horas/Jornada
Matadero Bernal, S.L. Aves. LJ 23.45/4.00 4,15 h
Matadero Bernal, S.L. Conejos. L,M,X 14.45/18.15 | 3.30h
Juan Gazquez Fernandez Conejos. L,M,X,j 14.45/18.15 | 3.30h
Antonio y Benjamin Pérez Martinez CB Conejos. L,M,X,] 14.45/18.15 | 3.30h
Embutidos La Cruz, S.L. Porcino. L,X 6.00/10.30 4.30h
Hermanos Escamez, S.L. Porcino. L,M,X,J,V | 5.00/13.30 8.30h

Mataderos Area V.

Los mataderos en este Area tienen en lineas generales las caracteristicas de ser no industrializados,

teniendo como actividad principal el dar servicio de faenado de especies de abasto como son ovino,

caprino y porcino al sector carnico de la comarca.

Esta premisa determina que sean mataderos artesanales, es decir, poco industrializados en la mayoria,

con equipos obsoletos que han de hacer verdaderos esfuerzos para adaptarse a la normativa reflejada

en el paquete de higiene:

Matadero Especie Dias Inicio/Final Horas/Jornada
Matadero de Jumilla Ovino, caprino L,M,X L 8.00/15.00 L7.00 h

M 8.00/12.00 M4.00 h

X 10.00/13.00 X3.00h
Matadero Gilar (Jumilla) Porcino J 8.00/15.00 7.00 h
Matadero Gremio de | Ovino, caprino L,M,X 8.00/13.00 5.00 h

Carniceros de Yecla, S.L.
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Mataderos Area VI.

En éste drea, sélo existe un matadero de especie porcina con sala de despiece anexa, donde
desempefia sus funciones la Unica plaza de director veterinario de matadero (DM) existente en el Area,
que desarrolla la jornada completa todos los dias de la semana:

Matadero Especie Dias Inicio/Final Horas/Jornada

Matadero CARCISAL | Porcino LM, X,J,V | L4.00/12.30 L8.30h

M,X,J,V 5.00/13.30 | M,X,J,V 8.30 h
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1.5.5. Normativa que regula la salud publica, sanidad animal, bienestar animal y seguridad alimentaria.

Entre las diferentes facetas de informacidn que necesitamos las personas que trabajamos en salud
p Ublica, una en constante dinamismo es la faceta legislativa. En el Anexo | exponemos cada norma
legal vigente, una estructura concisa y suficientemente ilustrativa de los conceptos en ella expuestos,
de modo que principalmente los inspectores de salud publica y los técnicos de salud publica puedan
identificar su rango, ambito de aplicacion y actividad o alimento por ella regulada. En ella incluimos
Reglamentos Comunitarios Europeos publicados en el Diario Oficial Union Europea, D.O.U.E (Rgto.
CE.), Leyes (LE), Reales Decretos (R.D), Decretos (D), Ordenes Ministeriales (O), Correccién de errores
(C), Circulares (CIR), Reglamentaciones Técnico-Sanitaria (R.T.S.) y Resoluciones (R) *°.

En relacién a la CE de 1978 cabe resaltar que el art. 43 establece el derecho de los ciudadanos a la
salud, siendo los poderes publicos los responsables de su defensa. Tales principios han sido
desarrollados mediante la Ley 14/86 general de sanidad que entre otros, se fijan los objetivos de la
veterinaria de salud publica.

El art. 51 sefiala la obligacion de los poderes publicos de defender a los consumidores y usuarios. En
aplicacion del mismo fue aprobada la Ley 26/84 General de defensa de consumidores y usuarios.

El clima de alarma social creado por el denominado “sindrome de la colza” dio origen no solo a una
fuerte sensibilizacidn social, sino también al desencadenamiento de acciones legislativas destinadas al
establecimiento de un plan de medidas urgentes en materia de defensa de la salud de los
consumidores, cuyo mas importante fruto fue el Real Decreto n2 1945/83 por el que se regulan las
infracciones y sanciones en materia de defensa del consumidor y de la proteccién agroalimentaria. Con
el objetivo basico de delimitar obligaciones y responsabilidades para evitar indefensiones individuales
o colectivas ante el fraude, la adulteracidn, el abuso o la negligencia.

Para ello el RD n® 1945/83 tipifica las infracciones en sanitarias, en materia de proteccion al
consumidor y en materia de la defensa de la calidad de las producciones alimentarias.

Resultan especialmente importantes los art. 13, 14, 15 y 16 todavia vigentes en los que se regula la
sistematica de la inspeccidén, obligaciones de los inspeccionados, toma de muestras y analisis de
muestras.

Estas normas se denominan en su mayoria reglamentaciones técnico-sanitarias y estan promulgadas
antes de la aparicidon de los Reglamentos de Higiene, e incluso algunas de ellas antes del ingreso de
Espafia en la CEE. Sin embargo, en la actualidad no todas han sido derogadas y por lo tanto contindan
vigentes, siempre y cuando no establezcan criterios contrarios a la legislacion comunitaria actual.

Las RTS de caracter sectorial, publicadas con rango de real decreto, recogen la procedencia de
inscripcion en el Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos, condiciones
técnicas y sanitarias, normas microbiolégicas, régimen sancionador, etc.

También nos encontramos con las normas de calidad (NCAs) de caracter vertical, plasmadas en forma
de orden ministerial y también de caracter nacional.
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A nivel nacional existe normativa relativa a alimentos estimulantes y derivados, azlcares y derivados,
bebidas alcohdlicas, bebidas refrescantes, aguas de bebida envasadas, caldos y sopas, grasas
comestibles, harinas, condimentos y especias, alimentos dietéticos o especiales, hortalizas, verduras,
frutas y derivados, cereales y derivados, helados, etc.

Debido a la cantidad de legislacion europea, nacional y de la Comunidad Auténoma de la RM con la
que un inspector de salud publica de la Regién de Murcia ha de estar en contacto, la legislaciéon que a
continuaciéon exponemos la hemos clasificado en funcién de las distintas materias para su mejor
comprension: Ver Anexo .
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1.5.6. Categorizacidn del riesgo de establecimientos alimentarios de la Regién de Murcia.

La categorizacion del riesgo se realiza de forma operativa por las CCAA, siguiendo las directrices
genéricas marcadas por el Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2011-2015 de la
Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutriciéon (AESAN).

Cada Comunidad Auténoma incluye en sus programas de Control Oficial un sistema de categorizacion
de los riesgos que garantizan que los Controles Oficiales se llevan a cabo en funcién de un analisis de
riesgo.

Los sistemas de categorizacién del riesgo utilizados siguen criterios contrastados de uso a nivel
internacional. Esta categorizacion incluye la valoracion de muchos factores; informacion acerca del
sector al que pertenecen los establecimientos, tipo de alimento y uso esperado, volumen de la
empresa, complejidad del proceso, poblacién de destino, evaluacién de sus sistemas de autocontrol,
condiciones higiénico-sanitarias, cumplimiento y colaboracién previo por parte del establecimiento,
implantacién de sistemas de calidad certificados, etc. para finalmente determinar la frecuencia y
priorizacion de los controles.

De forma general, esta categorizacion del riesgo incluye un baremo de los establecimientos basado en
la puntuacién de una serie de factores, que cada Comunidad Autdonoma ha establecido de forma
diferente.

Con la puntuacidn obtenida se clasifica el establecimiento en base al riesgo y se asignan las frecuencias
de los Controles Oficiales a realizar.

En la Regién de Murcia los criterios de categorizacién de riesgos usados para la programacion del
Control Oficial dentro del ambito de la salud publica son los mismos para todo tipo de
establecimientos (no distingue entre tipos de establecimiento) y establece tres criterios de baremacion
del riesgo:

1. Riesgo en funcidn de la actividad (escala numérica de 1 a 10).

2. Riesgo en funcién del historial (escala numérica de 1 a 5).

3. Valoracidn del cumplimiento (escala numérica de 1 a 5).
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1.5.7. Ejecucion del Control Oficial en establecimientos o industrias alimentarias (excluidos
establecimientos mataderos).

Podemos destacar entre las actividades por las que se genera un expediente de inspeccion, las

P 81
siguientes :

Inscripcidn inicial del establecimiento, cambios de titularidad, cambios de domicilio tanto en el
Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos como en las Autorizaciones
Autondmicas, bajas, SCIRIs (sistema coordinado rapido de informacidn), denuncias, decomisos,
inspecciones programadas, brotes, etc.

1.5.7.1. Actividades de Control Oficial y actuaciones del inspector de salud publica.

Las actividades de Control Oficial siguen lo dispuesto en el articulo 10 del Reglamento N2 882/2004,
clasificandose en:

a. Visitas de control; inspeccidn o auditoria.
b. Visitas de toma de muestras y analisis.

Las visitas de control pueden ser de inspeccidn o de auditoria. Cada Comunidad Auténoma tiene
establecido su sistema para efectuar el Control Oficial, combinando sistemas de inspeccién y/o
auditoria, o bien empleando uno de los dos sistemas.

e Actuaciones del inspector de salud publica:

» Antes de la visita de inspeccion al establecimiento o industria alimentaria de la Region de Murcia:

1. Busqueda de bibliografia y legislacion en relacidn al motivo de la visita y se prepara la
documentacion que se puede necesitar comprobar o consultar durante la inspeccion.

2. Antes de la salida de inspeccion es conveniente revisar el expediente del establecimiento en
cuestion y sus antecedentes (n2 de visitas realizadas, deficiencias, sanciones, etc.) para tener
una valoracién previa.

3. Revisar el material necesario (medios materiales) para realizar una inspeccion reglada al
establecimiento:

e Actas de inspeccidn (por triplicado, llevar n2 suficiente),
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Boligrafos.
Protocolo en caso de existir.

Envases estériles (el envase adecuado a la cantidad de producto que se necesita para la
toma de muestra).

Rotulador o similar resistente al agua e indeleble al plastico o etiquetas adhesivas.

Bolsas oficiales y precintos clip-rip (porque llevan sistema de cierre inviolable) para
acondicionar y precintar los ejemplares de la muestra oficial (en la actualidad los precintos
son de color rojo, verde y amarillo y no hay color establecido para los distintos ejemplares
de la toma de muestra oficial, al igual que tampoco hay color establecido de entrega de la
copia del acta al interesado).

Camara de fotos.

Cuaderno para anotar datos o realizar calculos.

Teléfonos de interés (servicios centrales, coordinador, compafieros, etc.).
Teléfono movil si se dispone de él.

Algun utensilio para coger la muestra o abrir envases; espatula, sacacorchos, tijeras,
abrelatas, cuchillos, etc.

Guantes estériles.

Por si se necesitase realizar una inmovilizacidon cautelar; cinta de precinto oficial, lacre,
mechero y sello de bronce.

Termometro.
Neveras con acumuladores de frio.
Torundas estériles.

En la preparacidon del material de recogida, se tiene en cuenta si el traslado de las
muestras al laboratorio puede hacerse a T2 ambiente o si es necesario hacerlo en
condiciones de refrigeracién o congelacion y debemos respetar las condiciones expresadas
en el etiquetado del producto involucrado en la visita de inspeccidn.

104



INTRODUCCION

» Durante la visita de inspeccion al establecimiento o industria alimentaria de la Regidn de Murcia:

Una vez personado en el establecimiento el inspector de salud publica se presenta y se acredita
mediante el carné de inspector u orden de nombramiento. Solicita ser recibido por el responsable del
establecimiento y en su defecto la persona encargada, informandole del motivo de la inspeccion
(denuncia, informe de apertura, TM, investigacidon de caso o brote, etc.).

La ejecucidn de la visita se realizara conforme al protocolo normalizado correspondiente.

El protocolo puede ser genérico de 12 nivel referido a las condiciones generales de higiene, especifico
de 22 nivel seglin el tipo de industria o establecimiento a inspeccionar (que se procesaran
posteriormente mediante programa informdtico SISAZ) y protocolo de 32 nivel para la concesidn de
autorizaciones y convalidaciones.

Se tendrd en cuenta el principio de flexibilidad a la hora de aplicar la normativa en las diferentes
empresas, en cuanto a volumen, riesgo y realizando una identificacién correcta de riesgos y de
medidas de control, verificacién de su ejecucion y si procede su validacion.

Debemos realizar durante la visita una identificacién de peligros en cada proceso, asi como una
comprobacién de que estan llevando a cabo el programa de prerrequisitos para establecimientos con
estructura no industrial y comprobacidn del programa de autocontrol APPCC en establecimientos con
estructura industrial.

Se procedera a una posible toma de muestras para determinacién del riesgo en caso de que el
inspector lo considere necesario. Los datos que aparecen en una bolsa oficial de TM son los necesarios
para identificar correctamente el ejemplar de dicha muestra:

e N2acta.

e Fechay hora.

e N2de precinto.

e Lugar de actuacion (empresa y direccién).

e Tipo de analisis que se va a efectuar y que se especifica marcando casilla de original/
contradictorio/dirimente.

e Toma de muestra de: Alimento o bebida.

e Con asistencia de, en concepto de, con DNI N2 (datos de la persona que actia como testigo:
nombre, apellidos y DNI).

e Firma del inspector y del interesado.
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Una vez finalizada la inspeccién correspondiente, realizamos un informe de la misma mediante el
levantamiento de acta, a la que se adjuntan los documentos solicitados durante la inspeccién que
consideremos necesarios, haciendo constar en el cuerpo de la misma, el motivo de la visita, tipo de
establecimiento y actividades que realiza y si presenta autorizaciones, asi como una descripcion breve,
si procede, de los hechos a inspeccionar y una descripcion detallada del asunto, de forma que se
responda a las preguntas équé ha ocurrido?, écdmo? y a équién?.

A continuaciéon en el cuerpo de la misma se continuard con la descripcion de las deficiencias
encontradas durante la visita y se indicard medidas correctoras para la subsanacién de las mismas.

e Cuando durante la visita de inspeccién se comprueba que el establecimiento relne
condiciones higiénico-sanitarias adecuadas y no se observen deficiencias que impidan el
normal desarrollo de la actividad, se realizard durante la visita de inspeccién un “informe
favorable” haciéndolo constar en el acta y significara que la siguiente visita se realizara segun
corresponda al “Plan Autondmico del SSAyZ de la DGSP de la CSyPS”.

e Cuando el establecimiento presente deficiencias leves con bajo riesgo sanitario, se emitira
durante la visita de inspeccién un informe favorable condicionado haciéndolo constar en acta
y se indicara en la misma las medidas correctoras a realizar. Las medidas correctoras que se
determinen seran comprobadas en la siguiente visita seglin “Plan Autonémico del SSAyZ de la
DGSP de la CSyPS”.

e Cuando el establecimiento presente informe desfavorable por deficiencias graves se hara
constar en acta y se definirdn medidas correctoras y plazo de aplicacion completando ademas
el protocolo “Informe de la inspeccién” que acompanara al ejemplar del acta que queda en
poder de SSAyZ. Se propondra nueva visita de control de verificacion especifica y posible
apercibimiento y/o medidas especiales.

e Cuando el establecimiento presente deficiencias muy graves o reiteradas, se emitira informe
desfavorable mediante acta y se definirdn medidas correctoras y plazo de aplicacién
completando ademas el protocolo “Informe de la Inspecciéon” que acompafiara al ejemplar del
acta que queda en poder de SSAyZ y propuesta de apercibimiento o de incoacién de
expediente sancionador.

e Cuando el establecimiento presente deficiencias muy graves que suponen un riesgo inminente
se emitird Informe desfavorable mediante acta y se definen medidas correctoras y plazo de
aplicacion proponiendo nueva visita de control y propuesta medidas especiales, cautelares (de
cese / decomiso) y en su caso expediente sancionador, SCIRI (comunicacion en red de alerta) o
inclusive retirada de la Autorizaciéon Sanitaria.
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> Después de la visita de inspeccion al establecimiento o industria alimentaria de la Regidn de
Murcia: Supervision.

La supervisién del Control Oficial constituye una herramienta para verificar la eficacia de los
Controles Oficiales y es entendida como el conjunto de actividades realizada por los niveles
superiores jerdrquicos sobre todas las actividades de Control Oficial, con el objeto de verificar el
buen funcionamiento interno del mismo.

La supervision de los Controles Oficiales realizados sobre los establecimientos alimentarios se
aborda de forma global, siendo aplicable de la misma manera en todos los programas de Control
Oficial. Por ello, en esta seccidn, la verificacién del Control Oficial se describe de manera general y
no programa a programa.

La supervision se caracteriza porque:

Es realizada por la propia unidad (SSAyZ) sobre sus propios inspectores.
Se realiza de forma continua a lo largo del afio.

Participan en ella todos los implicados en el Control Oficial.

En la tabla siguiente mostramos las diferencias que existen entre la supervision y la auditoria del
Control Oficial:

Supervision Auditoria

Objeto Cumplimiento de planesy Mejora de la eficacia e
procedimientos. idoneidad.

Elemento a estudiar Individuos, estructura de Sistemas, procesos.

las unidades, Jefes.

Cobertura Amplia. Muestreo.
Conclusiones Especificas. Generales.
Frecuencia Frecuente. Cada 2-5 afios.

Los objetivos de la supervisidn del Control Oficial son:
1. Buscar una mayor homogeneidad de los Controles Oficiales.
2. Detectar posibles carencias en el sistema de Control Oficial.

3. Mejorar la calidad y la eficacia de los Controles Oficiales introduciendo planes de mejora
ante las deficiencias detectadas.

107



INTRODUCCION

4. Proporcionar confianza de que los sistemas de control estan funcionando, tanto a la propia
administracién como a los consumidores.

5. Dar cumplimiento a la legislacion comunitaria vigente.

Por parte de las CCAA se realizara anualmente un plan de supervision, en el que se detalle el
numero de supervisiones programadas para ese afio y las prioridades de actuacion.

La unidad responsable de la elaboracion de este Plan serd también la responsable del
mantenimiento y control de la informacion relativa a las supervisiones realizadas.

Se deberan supervisar todas las unidades en base a una priorizacion del riesgo asociada a la
correcta realizacion de los Controles Oficiales. A modo de ejemplo, para valorar el riesgo se
tendrd en cuenta la existencia de RRHH suficientes, existencia de procedimientos, formacion
previa, etc.

En cada supervision se distinguen las siguientes etapas:
1. Verificacién documental.

Se comprobarad que todos los inspectores tienen acceso a toda la documentacién necesaria
para el ejercicio de su trabajo.

También se comprobaran los informes y actas existentes mediante la seleccidon al azar de un n2
representativo de informes.

2. Comprobacion de la/s actividad/es.

Se comprobara que las actividades realizadas coinciden con las planteadas. Esta comprobacion
se realizard en la propia oficina y, en su caso, se completara con inspecciones in situ a
establecimientos alimentarios.

3. Informe.

Se realizara por el equipo supervisor un informe detallado, indicando las no conformidades
detectadas y las medidas correctoras que se proponen. Se proporcionard una copia de dicho
informe a la unidad supervisada que es el servicio de inspeccién del Area correspondiente y a
la unidad responsable de la supervision a nivel de la CCAA, el SSAyZ de la DGSP de la CSyPS de
la CARM.

Aspectos a valorar en la supervision.

En cada supervisidn se podrd valorar la actuacion correcta de los inspectores oficiales frente a los
siguientes aspectos:

1. Formacién del personal.
e El conocimiento de la legislacién de aplicacidn y de los sistemas de autocontrol.

e La asistencia a actividades formativas del personal.
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e La aptitud del personal.
2. Procedimientos documentados.
e Ladisponibilidad de los procedimientos, directrices y modelos.
e Lacorrecta aplicacion de los procedimientos, directrices y modelos.

3. Ejecucion del Control Oficial.

El cumplimiento de los planes de inspeccidn y de los plazos marcados.

e Laelaboracidon de informes, su ajuste a los criterios o modelos establecidos y su correcta
cumplimentacion.

e Ladifusidn de los informes y documentacidn que proceda a quien corresponda.
e Elarchivo adecuado de documentacion relativa a Controles Oficiales.
e Elempleo correcto de los soportes informaticos existentes.
4. Adopcion de medidas correctoras.
e ladeteccién y adecuada clasificacién de incumplimientos.
e La propuesta de adopcién de medidas adecuadas ante la deteccién de incumplimientos.

e La puesta en marcha de los mecanismos para la tramitacién de expedientes
sancionadores y propuestas de suspension de establecimientos, en caso necesario.

5. Seguimiento de medidas correctoras.
e El seguimiento de medidas adoptadas en los plazos que se establezcan.
e La evaluacidén correcta de la eficacia de las medidas correctivas aplicadas por la empresa.
e Elregistro de medidas adoptadas ante incumplimientos y su seguimiento.

e Laadopcién de medidas adicionales de mayor gravedad cuando no se cumplan los plazos
o no se adopten las medidas.

Informe anual de la actividad de supervision del Control Oficial.

Para la elaboracién del informe anual de Control Oficial, se detallard el nimero de supervisiones
programadas y realizadas. Las supervisiones se clasifican atendiendo a las funciones
desempenadas por el personal de inspectores veterinarios y farmacéuticos de establecimientos
alimentarios de Area e inspectores veterinarios oficiales de los mataderos.

Para evaluar el resultado de las supervisiones realizadas, se detalla por un lado, el nimero de
supervisiones conformes al 100% y por otro, para las supervisiones con no conformidades, se
detallaran los motivos de las no conformidades detectadas.
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En el SSAyZ de la DGSP de la CARM la supervisién del Control Oficial se lleva a cabo
documentalmente o mediante visita “in situ” a los establecimientos®:

Supervisién documental.

En una primera fase sobre el informe de la inspeccién, bien directamente sobre el documento
escrito o sobre soporte informatico (SISAZ), el coordinador supervisara:

e Los expedientes en los que se indican medidas correctora acordes con el establecimiento, a
fin de contrastar la eficacia de éstas.

e Los expedientes propuestos para medidas especiales y apercibimientos.

e Los expedientes informados favorablemente a través de soporte informatico o
documentalmente si asi se programa.

Durante la supervision se podran modificar las propuestas y no conformidades que se
comunicaran al inspector.

En una segunda fase los técnicos encargados en servicios centrales, supervisaran las inspecciones
realizadas a los establecimientos propuestos para medidas especiales y aquellas que indique el
programa. El jefe del SSAyZ supervisard documentalmente los expedientes propuestos para
medidas especiales y aquellos que en funcién de riesgo se determine, o como consecuencia de
una auditoria.

Supervisién “in situ”.

Se supervisaran los Controles Oficiales realizados en establecimientos segun se indique en el
programa. La periodicidad se establece en funcion del riesgo. Esta supervision la realizaran los
coordinadores en una primera fase preferentemente en establecimientos en los que se han
indicado medidas correctoras, acompafiando al inspector que realizé la anterior visita. El objeto
es comprobar que las deficiencias detectadas y las medidas correctoras propuestas son
adecuadas a la realidad del establecimiento. En una segunda fase la realizardn los técnicos
encargados, acompafiando al coordinador de drea. Se supervisaran los establecimientos con
deficiencias segin marque la programacién del SSAyZ de la DGSP de la CSyPS. En todas las
supervisiones se hara constar la fecha y firma, y la conformidad o no (fundamentada) a las
propuestas.
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» Auditorias a establecimientos o empresas alimentarias.

El objeto de una auditoria a un establecimiento o empresa alimentaria es mejorar la eficacia e
idoneidad del establecimiento, estudiando los sistemas u procesos del establecimiento. De la auditoria
extraemos conclusiones generales y se debe efectuar cada 2-5 aios.

Las fases de una auditoria a una empresa alimentaria son las siguientes:
1. Contacto inicial.
2. Preparacién de la auditoria.
3. Reunidn inicial.
4. Auditoria en planta.
5. Redaccion de las no conformidades.
6. Evaluacidon de resultados y reunién de cierre.

7. Informe final.

1. Contacto inicial.

Se comunicara al auditado el alcance y caracteristicas de la auditoria, objetivos, equipo de
auditores, calendario y se solicitara la documentacién sobre el programa de autocontrol: APPCC,
prerrequisitos, plan distribucidn plantas, especificaciones, diagrama de flujo.

2. Preparacion (plan auditorias) de la auditoria:
Consiste en:

2.1. Disponer de los documentos de referencia: Check-list, registro de no conformidades, formato
de elaboracién de informes.

2.2. Concretar las unidades o procesos que van a ser auditados:

Realizaremos un cronograma de visitas y determinaremos las personas que deberan ser
entrevistadas.

Estudiar la documentacion sobre el programa de autocontrol.
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3. Reunidn inicial:
e Presentar el equipo.
e C(larificar el alcance de la auditoria, que norma y sobre qué linea o producto se realiza.
e Explicar cronograma, horarios.
e Explicar el método de transmitirles las no conformidades (metodologia).
e Confirmar la disponibilidad de un local o espacio.
e Reunidn con el grupo responsable de autocontrol.
e El porqué de su disefio.
e Qué peligros se han considerado.
e Cdmo se ha evaluado el riesgo (probabilidad/gravedad).
e Cudles son los puntos de control critico.
e Comunicarles que personas van a ser entrevistadas y las fechas de encuentros.

e Acordar la reunién de cierre e interlocutores para comunicar las no conformidades.

4. Visita en planta:
Hacerse acompaniar de los responsables de calidad.

Realizar las entrevistas abiertas a las personas adecuadas, comprobar los registros y observar el
desarrollo de la actividad. Para finalizar, verificar con evidencias (técnicas de auditoria).

Utilizar el listado de comprobacién (checklist).
Plantear supuestos.

Escuchar.

5. Comunicar las no conformidades “in situ” y explicarlas, asegurandose que han sido debidamente
comprendidas.

Si durante la ejecucién de la auditoria, se pusieran de manifiesto deficiencias graves o muy graves
gue comprometieran la seguridad de los productos o la salud de los consumidores, se procedera
segln los criterios expuestos para la inspeccién de Control Oficial, con el levantamiento de acta
correspondiente.
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6. Reunion de cierre (mismo dia de visita en planta).¢+

Acordar el plazo de que dispone el auditado para presentar el plan de accién para realizar las

medidas correctoras.

7. Informe final:

Relacionar los responsables de calidad que han asistido a la auditoria y los componentes del
equipo auditor.

Describir el alcance de la auditoria (procesos y productos).
Referir el periodo analizado, lugar y fechas.

Relacionar las “no conformidades”.

Principio que se incumple.

Evidencia objetiva: qué, donde y por qué.

Clasificacion de la no conformidad.

Elaborar una relacién de conclusiones, claras, basadas en evidencias objetivas que hacen
referencia a los puntos en los que el sistema es eficaz (puntos fuertes) y a las “no
conformidades” (puntos débiles) en los que el proceso no es eficaz o totalmente eficaz.
Mediante estas conclusiones, se evaluara el grado de conformidad del sistema de gestién, su
implantacién y su validez o no para conseguir los objetivos marcados y su capacidad para

asegurar la mejora continua (oportunidades de mejora).

Firmas.

8. Seguimiento de la auditoria.

Su objeto es comprobar la adopcion de las medidas del plan de accidén y su eficacia, auditando en

periodo breve. Si son efectivas: Se procedera al cierre del plan accidn.
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» Toma de muestras y analisis.

Diagrama de actuaciones en la toma de muestras.

DIAGRAMA DE ACTUACIONES EN LA TOMA DE MUESTRAS
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Tratamientos de conservacién empleados en la industria alimentaria y microorganismos patogenos
gue pueden sobrevivir a ellos.

e Tratamientos por calor.

-Pasterizacidn:

Método VAT: 63-652 C durante 30 segundos.
Método HTST: 72-752 C durante 15 segundos.
-Leche UHT: 138-1452 C durante 2 segundos.

Sobreviven al VAT: E. coli, Listeria, Staphylococcus, Bacillus cereus, Mycobacterium avium vy
Clostridium Spp.

Sobreviven al HTST: Algunos Bacillus, alguna Listeria, varios E. coli, bastantes Bacillus los Clostridium y
las toxinas estafilocdcicas.

-Desecacion:

Sobreviven: E. coli, algunas Salmonelas, Enterobacter sakazakii, Brucella spp.
Tratamientos por frio.

-Congelacién convencional (-302 C).

Sobreviven: Los Norovirus, algunas Salmonellas (S. Seftemberg), L. monocytogenes.
-Congelacion casera: Los anteriores, E. coli, Campylobacter spp.

Acidificacidn del medio.

Por empleo de acidos o por formacidn de estos tras fermentaciones.
Sobreviven: Hasta Ph 2 E. coli, hasta Ph 3 Norovirus y Listeria.

Salazones.

Concentraciones de sal toleradas.

Sobreviven: Hasta 8% de CINa Listeria, hasta 5% de CINa E. coli (Comparativa: Las concentraciones de
sal al 3% son incomibles desde el punto de vista organoléptico).
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Condiciones de remisién de muestras al laboratorio.

Las muestras deberan mantenerse acondicionadas en nevera isoterma con acumuladores de frio, y se
remitirdn una vez tomadas al laboratorio de referencia de la Direccién General de Salud Publica.

Deberdn entregarse y registrarse en laboratorio como muy tarde los “miércoles antes de las 12.00 h.”
y con “24-36 h” como méaximo de mantenimiento en refrigeracién después del muestreo.

Se esta elaborando un documento (Anexo 1) que recoge los datos de supervivencia y multiplicacién de
los patogenos estudiados a los tratamientos tecnolégicos de fabricacidn y conservacion mas comunes.

Los recipientes que contengan las muestras irdan debidamente, identificados haciendo constar como
minimo los siguientes datos:

e Numero del acta y fecha de la recogida.
e Tipo de alimento.

e El/los patégeno/s a investigar.

El acta debe reflejar al menos los siguientes datos relativos al alimento:

e Tipo de alimento, establecimiento donde se recoge, nombre comercial, lote y fecha de consumo
preferente.

e Tipo de establecimiento donde se recoge.

e Caracteristicas del procesado, envasado y conservacién requeridas.

Las muestras tomadas en mataderos para la determinacién de Salmonella y Listeria podran
mantenerse congeladas ya que la técnica diagndstica empleada es una PCR.

Estas muestras, aunque no requieren recipientes de seguridad para su traslado, se recogeran
semanalmente en la Consejeria.
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Control sospechoso y control aleatorio o dirigido.

La toma de muestras para analisis en el marco de un programa de control puede ser reglamentaria o
prospectiva, dependiendo del tipo de control que se lleve a cabo. Asi, pueden considerarse dos
posibilidades:

El control sospechoso se lleva a cabo cuando existe informacion previa, debido a alertas o
incumplimientos anteriores, lo que hace que el establecimiento en cuestidén sea objeto de un control
prioritario.

Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2011-2015. En este caso, se realiza un
muestreo reglamentario, siguiendo el procedimiento de toma de muestras establecido en el RD n2
1945/1983 de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones y sanciones en materia de defensa del
consumidor y la produccidn agroalimentaria.

El control aleatorio o dirigido se lleva a cabo cuando no existe informacidon que haga sospechar la
existencia de incumplimientos en los establecimientos seleccionados, dirigiéndose el control hacia los
puntos a muestrear en los programas de Control Oficial de cada CCAA y de acuerdo con los sectores y
fases establecidos en el Plan Nacional de Control Oficial.

En estos casos lo mas frecuente es un muestreo prospectivo, con vistas a obtener informacion sobre la
situacién de los productos y establecer las oportunas prioridades en sucesivos programas de control,
aunque también se puede realizar un muestreo reglamentario. Hay que aclarar que la mencidn
“dirigido” no implica ningun tipo de sospecha, sino que el muestreo en un determinado producto, fase
o sector es simplemente el fruto de la priorizacién realizada por parte de la Comunidad Auténoma
correspondiente.
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1.5.7.2. Medidas de ejecucion nacionales.

Puesto que la ejecucion del Control Oficial es competencia de las Comunidades Autdonomas, cada una
adopta las medidas que tiene establecidas en sus procedimientos, siempre de acuerdo con la
legislacidn vigente.

De manera genérica las posibles medidas a adoptar ante incumplimientos, dependiendo de la fase en
la que se realiza la toma de muestras y teniendo en cuenta la naturaleza del peligro, el origen del
producto y la distribuciéon del mismo a nivel nacional e internacional.

Las medidas adoptadas se pueden clasificar en medidas adoptadas sobre el establecimiento
(propuesta de apertura de expediente, suspension cautelar de la actividad), sobre los productos
(activacién de una alerta, retirada del mercado del producto afectado) y otras medidas.

- Medidas que se pueden adoptar sobre el establecimiento:

Las medidas a adoptar sobre el establecimiento como consecuencia de una actividad de control
pueden ser:

e Propuesta de apertura de expediente sancionador, cuando los incumplimientos detectados
revelen la existencia de un riesgo para la salud publica imputable al establecimiento y en los
casos en que por la Autoridad Competente se estime necesario. Esta propuesta se refiere
Unicamente al ambito estrictamente sanitario, sean o no posteriormente iniciadas en el
ambito juridico.

e Suspension de la actividad, cuando los incumplimientos detectados revelen la existencia de un
riesgo para la salud publica imputable al establecimiento y en los casos en que por la
Autoridad Competente se estime necesario. La suspensidon podra ser limitada en el tiempo y
condicionada a la adopcidn de las pertinentes acciones correctoras o con cardcter definitivo.

- Medidas que se pueden adoptar sobre los productos:

Con caracter general y si ello es posible, si el incumplimiento es detectado en un muestreo
prospectivo, se procede a la inmovilizacién cautelar de los productos afectados a la espera de
confirmar el resultado mediante una nueva toma de muestras reglamentaria. Una vez confirmado el
incumplimiento las medidas adoptadas sobre los productos pueden ser:

e Retirada del mercado del producto afectado: Cuando se detecta un incumplimiento ligado al
producto, en primer lugar se procede a determinar con exactitud qué cantidad de producto se
encuentra afectado.
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Para ello se emplean datos como el numero de lote, la naturaleza del producto, la caducidad o
datos de trazabilidad que permitan conocer qué ingredientes o productos se encuentran en las
mismas condiciones y por tanto presentan el mismo riesgo para la salud publica.

Una vez definidos los productos afectados, se deben retirar del mercado la totalidad de éstos,
estableciendo los mecanismos necesarios para ello. A continuacidn, se debera tomar la
decisidn sobre el destino final de los productos retirados del mercado:

e Reexpedicidn a origen.

e Decomiso.

e Destruccion.

e Empleo para otros fines distintos de la alimentacién humana.

e Activacidon de una alerta a través del SCIRI.

En los casos en que la distribucion de los productos afectados se ha producido fuera del
ambito de la comunidad auténoma que lo detecta, ésta comunica mediante el formato
establecido a la AESAN toda la informacidn disponible para localizar los productos.

A continuaciéon la AESAN valorara si la alerta debe tramitarse a través de la Red de Alerta
Nacional (SCIRI), Comunitaria (RASFF) o ambas.

La decision sobre qué medidas a adoptar en cada caso y el procedimiento de actuacion en caso
de deteccién de incumplimientos ligados al producto, depende en gran medida de la fase de la
cadena alimentaria en la que se detecta el incumplimiento:

a) Incumplimiento detectado en fase elaborador/envasador:

Se procede segun lo establecido en el Reglamento (CE) N© 178/2002: la empresa procedera
inmediatamente a la retirada del producto no apto del mercado, comprometiéndose a
recuperarlo en el caso de que el producto ya no esté bajo su control inmediato. Asi mismo,
informara a las Autoridades Competentes de las medidas adoptadas.

La retirada del mercado, en funcidn de cual haya sido el riesgo detectado, podra requerir un
estudio en profundidad de la trazabilidad hacia delante y hacia atrds en caso necesario, con
vistas a localizar la posible distribucion en el mercado de productos afectados.

En caso de que el producto haya sido distribuido a otras CCAA, EEMM o terceros paises, se
procedera a la notificacidn del riesgo a la Comision a través del Sistema de Alerta Rapida.

Ademas, generalmente se procede a revisar las condiciones generales de higiene del
establecimiento y el sistema de autocontrol de la empresa para comprobar si el peligro
detectado se encontraba bajo control, y se valora la necesidad de la adopcion de medidas
adicionales sobre el establecimiento.
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b) Incumplimiento detectado en fase almacenista, distribuidor y minorista:

Se actuara de distinta forma en funcidn de si los productos estdn elaborados o envasados en la
misma Comunidad Auténoma o han sido elaborados o envasados en otra CA.

En productos elaborados en industrias ubicadas en la propia CCAA y en el propio
establecimiento se realizan actuaciones sobre el producto si ello es posible, como la existencia
de mercancia, localizacién del mismo lote, etc. Incluye en este caso las actuaciones de la
retirada del mercado y/o la activacion de una alerta, de igual forma que en el punto anterior.

En el establecimiento elaborador/envasador se realizan también las correspondientes
averiguaciones si se considera pertinente, también de acuerdo con lo indicado en el punto
anterior.

En productos elaborados en industrias no ubicadas en la CCAA se procede de igual forma que
en el punto anterior en el establecimiento en que se ha detectado el incumplimiento. Se
comunica a la Comunidad Auténoma de origen para que lleve a cabo las actuaciones
oportunas en el establecimiento elaborador/envasador, de acuerdo con el punto anterior.

Ademas, dependiendo de cual sea el riesgo detectado, se podran adoptar otras medidas
diferentes de las ya mencionadas, como por ejemplo:

- Apercibimiento o requerimiento de correccidn de deficiencias.

En el caso de muestras no conformes, se pueden adoptar medidas sobre el establecimiento
elaborador: Se insta a la empresa a la investigacion de las causas que han motivado dicho
resultado y a la implantacidn de las medidas correctoras necesarias, que podran incluir
modificaciones de los procedimientos de autocontrol u otras medidas de control. La eficacia de
la implantacién de dichas medidas sera verificada por el Control Oficial.

- Planificacion de nueva visita de control, a fin de comprobar que se han subsanado las
deficiencias.

- Otras medidas que las Autoridades Competentes estimen oportuno en funcién del riesgo
detectado y que determine la correccidn del incumplimiento.

Respecto a las medidas a adoptar anteriormente mencionadas, ante incumplimientos se
pueden dar cuatro situaciones diferentes de incumplimientos:

1. Incumplimientos ligados al establecimiento (programas de inspeccion y/o auditoria) en
los que la seguridad de los productos elaborados o almacenados se ha visto
comprometida.

2. Incumplimientos ligados al establecimiento (programas de inspeccién y/o auditoria) en
los que la seguridad de los productos elaborados o almacenados no se ha visto
comprometida.
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Incumplimientos ligados al producto (programas de toma de muestras) de los que el
establecimiento es responsable.

Incumplimientos ligados al producto (programas de toma de muestras) de los que el

establecimiento no es responsable.
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1.5.7.3. Infracciones y sanciones en establecimientos o industrias alimentarias (excluidos
establecimientos mataderos).

Se define como infraccién leve: La no conformidad con la legislacién, que no afecta o afecta en grado
minimo a la seguridad alimentaria. Asimismo se considerardan como tales las cometidas por simple
negligencia, siempre que la alteracidn o riesgo sanitario producido fuese de escasa entidad y las que
no merezcan calificacidn de graves o muy graves.

Se define como infraccién grave: La no conformidad con la legislacidon que puede generar un peligro, o
comporta un riesgo para la salud publica. Asimismo se consideraran como tales las infracciones leves
repetidas de forma continuada.

Se define como infraccién muy grave: La no conformidad con la legislacién que puede generar un
riesgo grave para la salud publica.

Si bien hay que considerar que son las Comunidades Autdnomas las que ostentan la capacidad vy la
competencia para la ejecucion de las sanciones frente a las infracciones detectadas, hay que tratar de
lograr una mayor homogeneidad de criterios en la clasificacion de las infracciones y tratar de conseguir
una aplicacién mds homogénea y efectiva de las sanciones.

En la normativa aplicable en el ambito de la seguridad e higiene alimentaria con caracter general de
directa aplicacién en nuestro pais (Reglamentos), no se prevé un capitulo de infracciones y sanciones
por lo que para depurar las responsabilidades que se pudieran derivar de su incumplimiento, hay que
irse al catdlogo que se recoge en la Ley 17/2011 de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

En la legislaciéon anteriormente mencionada no viene recogida, como es légico, de forma
pormenorizada una tipificacion concreta de cada tipo de irregularidad que pueda ser detectada, por lo
que la calificacion de una infraccidén concreta como leve, grave o muy grave vendra determinada por la
aplicacion de los criterios generales regulados en dichas normas, sin que por lo tanto pueda clasificarse
a priori la gravedad de la infraccién y por extensién tampoco la sancidn que podria llevar aparejada
cuya cuantia oscilaria, si aplicamos el articulo 52 de la Ley 17/2011: entre los 20.001 y 600.000 euros
para infracciones muy graves; entre 5.001 y 20.000 para las graves y hasta 5.000 para las leves.

El articulo 51.pfo. 12 de la Ley 17/2011; las infracciones se califican como leves, graves o muy graves,
atendiendo a los criterios de riesgo para la salud, cuantia del eventual beneficio obtenido, grado de
intencionalidad, gravedad de la alteracién sanitaria y social producida, generalizacion de la infraccion y
reincidencia.

Asimismo, el articulo 51.pfo 12 de la Ley 17/2011; enumera la tipificacion de las infracciones sanitarias
de forma tan genérica que una misma infraccién puede tener cabida en distintos apartados.

También es de aplicacion el Real Decreto n? 1945/1983, de 22 de junio por el que se regulan las
infracciones y sanciones en materia del consumidor y de la produccidn agroalimentaria.

Para los EA o IA, la clasificacién por los inspectores de salud publica de las deficiencias en leves, graves
y muy graves, requiere de la valoracidn técnica particular de cada caso por los inspectores, no puede

122



INTRODUCCION

realizarse exclusivamente mediante referencias para su normalizacién, a continuaciéon citamos
ejemplos orientativos.

Consideramos deficiencias leves cuando se produce un aseguramiento incompleto de la calidad
sanitaria de procesos y productos. Son ejemplos de infracciones leves cuando el programa de
autocontrol estd incompleto, hay carencias en su monitorizacién, formacién de manipuladores,
certificados de manipulacion caducados, dotacion incompleta de lavamanos, luminarias sin proteccidn
y otras de facil subsanacién que el interesado pueda demostrar que ha corregido documentalmente.

Consideramos deficiencias graves cuando hay un no aseguramiento de la calidad de los productos, que
lleva aparejado un riesgo moderado para salud. Son ejemplos de deficiencias graves entre otras
causas: La falta de autorizacién del establecimiento que reune la mayoria de las condiciones precisas,
acreditacion incompleta o incorrecta de materias primas y productos, inadecuaciones o deterioros en
la estructura que no incidan directamente sobre los alimentos, presencia de objetos extraifios que
dificulten la limpieza, inexistencia, rotura o falta de mantenimiento de los equipos, falta de control de
vectores, etc.

Consideramos deficiencias muy graves cuando la deficiencia conlleva un riesgo evidente para salud.
Son ejemplos de deficiencias muy graves, la no acreditacién del origen de la materia prima vy
productos, agua no potable, inexistencia o falta de higiene o deterioro de equipos, de utensilios y
superficies en contacto con los alimentos, incompatibilidades, malos habitos de manipulacion,
desviaciones amplias de las temperaturas y de las condiciones de conservacion, capacidad inadecuada
de locales, riesgos de contaminacién, evidencia de vectores, etc.

Las deficiencias pueden requerir para su control la adopcién de medidas cautelares y especiales tales
como la retirada de productos, ceses en la actividad, retirada de la autorizacién sanitaria, incoacién de
expediente sancionador o notificacidn por red de alerta a la AESAN.

Una vez establecida la clasificacion de las infracciones, se hace necesario llevar a cabo la asignacion de
las correspondientes sanciones.

En este punto resulta dificil el establecimiento de unas sanciones fijas para cada infraccion detectada,
ya que por ejemplo, si se trata de una irregularidad consistente en que no existe una correcta limpieza
en las instalaciones de un matadero, ello podria entenderse como una infracciéon leve, si lo
consideramos como una simple irregularidad en la observancia de la normativa o en unas condiciones
no permitidas (articulo 35.A.12 Ley 14/86, y articulo 51.1.pto 4 Ley 17/2011), también podria
imputarse como infraccion grave, si entendemos que se produce por falta de los controles y
precauciones exigibles o incumpliendo los requisitos en materia de seguridad alimentaria (articulo
35.B.22 Ley 14/86, y articulo 51.2.ptos 12 y 18 Ley 17/2011), o incluso como una infracciéon muy grave,
si es que valoramos que ello puede deberse a una accion consciente y deliberada y que de ello se
deriva un dafio grave (articulo 35.C. 22 Ley 14/86, y 51.3.pto 7 Ley 17/2011).

Con lo expuesto queremos significar que para calificar una infraccién, habra que irse al caso concreto y
valorar las circunstancias concurrentes para, en aplicacién del principio de proporcionalidad,
cuantificar la sancién a imponer.
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A efectos de este documento se tomaran como referente a nivel nacional las sanciones establecidas en
el articulo 52 de la Ley 17/2011, en base a la cual las Comunidades Autdonomas podran sancionar
utilizando como base esta normativa y sus propias normas autondémicas.

En el mencionado articulo se establece que las infracciones en materia de seguridad alimentaria seran
sancionadas por las administraciones publicas competentes con multas de acuerdo a la siguiente
gradacion:

e Infracciones leves, hasta 5.000,00 euros.
e Infracciones graves entre 5.001,00 euros y 20.000,00 euros.
e Infracciones muy graves, entre 20.001,00 euros y 600.000,00 euros.

En el supuesto de infracciones muy graves, la Administracién Publica Competente podra acordar el
cierre temporal del establecimiento o instalacidon de que se trate por un plazo maximo de cinco afos.
La clausura o cierre de establecimientos o instalaciones que no cuenten con las autorizaciones o
registros sanitarios preceptivos, o la suspension de su funcionamiento hasta tanto se rectifiquen los
defectos o se cumplan los requisitos exigidos por razones de sanidad, higiene o seguridad y la retirada
del mercado precautoria o definitiva de bienes por razones de salud, seguridad, no tienen caracter de
sancion.

Por otra parte se podra proceder a la adopcion de acuerdos de sanciones accesorias frente a las
infracciones, tales como el decomiso de la mercancia que pueda entraiar riesgo para el consumidor y
la publicidad de las sanciones impuestas por la comision de infracciones muy graves, cuando hayan
adquirido firmeza en via administrativa, asi como los nombres, apellidos, denominacién o razén social
de las personas naturales o juridicas responsables y la indole y naturaleza de las infracciones, siempre
gue concurra riesgo para la salud o seguridad de los consumidores, reincidencia en infracciones de
naturaleza analoga o acreditada intencionalidad en la infraccién.

La CARM (Ley 4/1992, de 26 de julio, de Sanidad) no incluye en sus respectivas leyes regimenes
sancionadores especificos, por lo que en la Regién de Murcia, se aplica en su caso la normativa estatal.
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1.5.8 Ejecucion del Control Oficial en establecimientos donde se sacrifican y faenan animales:

Mataderos.

1.5.8.1. Normativa que regula las actuaciones de los S.V.0. de matadero en la Regién de Murcia.

El Decreto n? 91/89 de 17 noviembre de reestructuracion de los servicios veterinarios de la Region de

Murcia, perfila la diferenciacién de funciones entre los servicios veterinarios de la Consejeria de

Agricultura

y los de Sanidad. En tal sentido, compete a los S.V.0. de la Consejeria de Sanidad la

actividad de inspeccién y control de mataderos®.

Posteriormente, la Orden 23/5/91 de la Consejeria de Sanidad regula la prestacion de los servicios

veterinarios a estos establecimientos, destacando de ella:

Por dltimo,

El tiempo de prestacién de los S. V. O. serd fijado por la Direccién General de Salud
Publica, en funcién del volumen de sacrificio.

El tiempo de prestacion del servicio se hara de forma continuada.

Cualquier variacidon en el horario de sacrificio y faenado, deberd ser comunicado a la
Direccidon General de Salud Publica, como minimo con 48 horas de antelacion.

La inspeccidon “ante mortem” se realizara una sola vez por jornada, antes de iniciar el
sacrificio y faenado, salvo en el sacrificio de urgencia.

la Orden 23 de Mayo de 1991 fue modificada por la Orden 17 de octubre de 1996 que

regula la realizacién de la inspeccidn ante mortem, resaltando de ella:

La inspeccién ante mortem de animales llegados al matadero, tras haberse iniciado el sacrificio, podra

realizarse en los siguientes casos:

1.

Cuando se trate de lechales de la especie ovina y caprina, siempre que hayan llegado, al
matadero antes de terminado el sacrificio y faenado ordinario, y haya tenido el periodo
de reposo que sea necesario a juicio de la inspeccidn veterinaria oficial.

Cuando se trate de animales que, habiendo llegado después del comienzo del sacrificio,
puedan tener un reposo minimo de 2 horas, o superior segun el criterio de la inspeccion
veterinaria oficial, antes de su sacrificio, y siempre que no suponga una alteracién en el
horario de sacrificio y faenado autorizado.
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1.5.8.2. Obligaciones de los operadores de empresas alimentarias que exploten mataderos.

1.5.8.2.1 Medidas que deben adoptar los operadores de mataderos: Reglamento. 852 Anexo | Parte A.
Punto 1.4.

Los operadores de empresa alimentaria que se dediquen a la cria, la recoleccion o la caza de animales
o a la produccidn de productos primarios de origen animal deberan tomar, seglin corresponda, las
medidas oportunas siguientes:

a) Mantendran limpias todas las instalaciones utilizadas en relaciéon con la produccion primaria y
operaciones conexas, incluidas aquellas utilizadas para almacenar y manipular los alimentos para
animales, y, en su caso, tras la limpieza, las desinfectaran de la manera adecuada.

b) Mantendrdn limpios, y cuando sea necesario, desinfectaran adecuadamente tras la limpieza el
equipo, los contenedores, cajas, vehiculos y embarcaciones.

¢) Garantizaran en la medida de lo posible la limpieza de los animales para sacrificio y, en su caso, de
los animales de produccién.

d) Utilizaran agua potable o agua limpia cuando sea necesario para evitar la contaminacién.

e) Garantizaran que el personal que manipule productos alimenticios se halle en buen estado de salud
y reciba formacidn sobre riesgos sanitarios.

f) Evitaran en la medida de lo posible que los animales y las plagas provoquen contaminacion.

g) Almacenaran y manipularan los residuos y sustancias peligrosas de forma tal que se evite la
contaminacion.

h) Impediran la introduccidn y difusién de enfermedades contagiosas transmisibles al ser humano a
través de los alimentos, incluso mediante la adopcién de medidas preventivas al introducir nuevos
animales y la comunicacidn a las Autoridades Competentes de las sospechas de focos de dichas
enfermedades.

i) Tendran en cuenta los resultados de todos analisis los pertinentes efectuados en muestras tomadas
de animales u otras muestras que tengan importancia para la salud humana.

j) Emplearan correctamente los aditivos para piensos y los medicamentos para animales, de
conformidad con la legislacion pertinente.
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1.5.8.2.2. Objetivos de los procedimientos de APPCC: Reglamento 853. Seccidn Il.

1. Los operadores de empresa alimentaria que exploten mataderos deberan garantizar que los
procedimientos que han establecido de conformidad con lo dispuesto en el articulo 5 del Reglamento
(CE) n2 853/2004 cumplen los requisitos cuya necesidad haya quedado demostrada por el andlisis de
peligros, asi como los requisitos especificos enumerados en el punto 2.

2. Los procedimientos deberan garantizar que cada animal o, en su caso, cada lote de animales que se
acepte en los locales del establecimiento:

a) Ha sido convenientemente identificado.

b) Va acompafiado de la informacién pertinente de su explotacién de procedencia a que se
refiere la seccion IB.

c) No procede de una explotacidon o de una zona sujeta a una prohibicion de desplazamiento o
a otra restriccién por motivos de sanidad animal o publica, excepto cuando la Autoridad
Competente asi lo permita.

d) Esta limpio.

* La Oficina de Publicaciones Oficiales afadira el nimero oficial del reglamento relativo a la
higiene de los productos alimenticios.

e) Goza de buena salud, en la medida en que asi puede juzgarlo el operador de empresa
alimentaria.

f) Se encuentra, al llegar al matadero, en un estado satisfactorio por lo que respecta al
bienestar.

3. En caso de que no se cumpla alguno de los requisitos enumerados en el punto 2, el operador de
empresa alimentaria debera notificarlo al veterinario oficial y tomar las medidas oportunas.
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1.5.8.2.3. Informacién sobre la cadena alimentaria. Reglamento 853. Seccidn Ill.

Los operadores de empresa alimentaria que exploten mataderos deberan, en su caso, solicitar, recibir,
verificar e intervenir en la informacién sobre la cadena alimentaria tal como figura en la presente
seccion en relacién con todos los animales, distintos de la caza silvestre, que se hayan enviado o que
se vayan a enviar al matadero.

1. Los operadores de los mataderos no deberdn aceptar animales en los locales del matadero a
menos que hayan solicitado y recibido la correspondiente informacién de inocuidad alimentaria
contenida en los registros de la explotacién de procedencia conforme a lo dispuesto en el
Reglamento (CE) N2 853/2004.

2. Los operadores de los mataderos deberan recibir dicha informacion al menos 24 horas antes de la
llegada de los animales al matadero, excepto en las circunstancias mencionadas en el punto 7.

3. Lainformacidn de inocuidad alimentaria mencionada en el punto 1 incluira, en particular:

a. La situacion de la explotacién de procedencia o la situacién regional en cuanto a la salud
animal.

b. El estado de salud de los animales.

* La Oficina de Publicaciones Oficiales afiadira el numero oficial del reglamento relativo a la
higiene de los productos alimenticios.

c. Los medicamentos veterinarios u otros tratamientos administrados a los animales durante un
periodo adecuado y con un tiempo de espera superior a cero, junto con las fechas de su
administracion y plazos de retirada.

d. Laaparicién de enfermedades que puedan afectar a la inocuidad de la carne.

e. Los resultados, siempre que sean pertinentes para la proteccién de la salud publica, de los
analisis efectuados sobre muestras tomadas a los animales u otras muestras recogidas para
diagnosticar las enfermedades que puedan afectar a la inocuidad de la carne, incluidas las
muestras tomadas en el marco de la vigilancia y el control de las zoonosis y los residuos.

f. Cualquier informe pertinente relacionado con anteriores inspecciones ante mortem y post
mortem en animales procedentes de la misma explotacidn de procedencia, incluidos, en
particular, los informes del veterinario oficial.

g. Datos de produccién, cuando puedan indicar la presencia de enfermedades.

h. El nombre y la direccién del veterinario privado que atiende normalmente a la explotacion de
procedencia.

4. a) Sin embargo, no es necesario que los operadores de los mataderos reciban: i) la informacion
mencionada en las letras a), b), f) y h) del punto 3 si el operador ya es consciente de dicha
informacidn (por ejemplo, a través de un acuerdo permanente o de un sistema de aseguramiento
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de la calidad); o ii) la informacién a que se hace referencia en las letras a), b), f) y g) del punto 3 si
el productor declara que no hay informacion pertinente que notificar.

b) No es necesario facilitar la informacidn como un extracto textual de los registros de la
explotacién de procedencia. Puede aportarse por medio de intercambio de datos electrénicos o en
forma de una declaracién normalizada firmada por el productor.

Los operadores de empresa alimentaria que decidan aceptar animales en los locales del matadero
tras evaluar la informacidn correspondiente sobre la cadena alimentaria deberan dar una copia de
la informacidn al veterinario oficial sin dilacién y, excepto en las circunstancias mencionadas en el
punto 7, por lo menos 24 horas antes de la llegada del animal o del lote. El operador de empresa
alimentaria debera notificar al veterinario oficial toda informacién que plantee inquietud respecto
a la salud antes de la inspeccién ante mortem del animal de que se trate.

Cuando los animales lleguen al matadero sin la informacion sobre la cadena alimentaria, el
operador deberd notificarlo inmediatamente al veterinario oficial. El sacrificio del animal no podra
tener lugar hasta que el veterinario oficial lo permita.

Si la Autoridad Competente asi lo permite, la informacién sobre la cadena alimentaria podra
acompafiar al matadero a los animales a los que se refiere, sin necesidad de que llegue por lo
menos con 24 horas de antelacién, en el caso de:

a) Animales porcinos, aves de corral o caza de cria que hayan sido sometidos a una inspeccién
ante mortem en la explotacidon de procedencia, si los acompaiia un certificado firmado por el
veterinario en el que declare que ha examinado a los animales en la explotacién y que los ha
encontrado sanos.

b) Solipedos domésticos

c) Animales que hayan sido sometidos a un sacrificio de urgencia, si les acompafia una
declaracion firmada por el veterinario en la que se registre el resultado favorable de la
inspeccidn ante mortem.

d) Animales que no se entregan directamente a partir de la explotacién de procedencia al
matadero.

Los operadores de los mataderos deberdn evaluar la informacién pertinente. Si aceptan a los
animales para el sacrificio, deberdn suministrar los documentos mencionados en las letras a) y
c) al veterinario oficial. El sacrificio del animal no podrd tener lugar hasta que el veterinario
oficial lo permita.

Los operadores de empresa alimentaria deberan comprobar los pasaportes que acompaiien al
solipedo doméstico para asegurarse de que el animal esta destinado al sacrificio para el consumo
humano. Si aceptan al animal para el sacrificio, deberan suministrar el pasaporte al veterinario
oficial.
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1.5.8.3. Actividades de Control Oficial en mataderos: Carne Fresca.

1.5.8.3.1. Funciones del veterinario oficial.

Nombrado y cualificado por la Autoridad Competente, el veterinario oficial debera disponer de sélidas

.f: . . . . . . . . 14-
cualificaciones profesionales sobre los ambitos de su competencia. Procede a funciones de auditoria

61,
[}

De la aplicacién permanente de las buenas practicas de higiene.

De los procedimientos basados en los principios del sistema APPCC.

Las funciones de inspeccién del veterinario oficial incluyen:

Informacién sobre la cadena alimentaria contenida en los registros de la explotacién de
procedencia de los animales.

Las inspecciones ante mortem (excepto para las piezas de caza silvestre). En las 24 horas
siguientes a su llegada al matadero y en las 24 horas anteriores a su sacrificio, todos los
animales deberan ser objeto de una inspeccidn ante mortem. El veterinario oficial comprobara
si existen sefiales de que se haya puesto en peligro el bienestar de los animales o si se dan
cualesquiera condiciones que puedan ser perjudiciales para la salud humana o la sanidad
animal.

El bienestar de los animales durante el transporte y el sacrificio.

Las inspecciones post mortem. Los canales y los despojos deberdn ser objeto de una
inspeccidn visual. A fin de dar un diagndstico definitivo o de detectar la presencia de una
enfermedad animal o de otros factores que pudieran obligar a que se declare la carne como no
apta para consumo, el veterinario oficial puede efectuar un examen suplementario y tomar
muestras para la realizacion de un analisis de laboratorio.

Materiales especificados de riesgo. Conforme a la legislacidn comunitaria sobre las
encefalopatias espongiformes transmisibles (EET), los materiales especificados de riesgo seran
extirpados, separados y, en su caso, marcados. El veterinario oficial debe asegurarse que el
operador de empresa alimentaria tome todas las medidas necesarias para evitar que la carne
se contamine con materiales especificados de riesgo durante el sacrificio incluido el
aturdimiento y al retirar dichos materiales.

Pruebas de laboratorio. El veterinario oficial tomard muestras para detectar la posible
presencia de zoonosis, de EET, de otras enfermedades o de sustancias no autorizadas. Debe
asegurarse de que se tomen muestras, se identifiquen, se manipulen y envien apropiadamente
al laboratorio adecuado en el contexto de:

0 Lavigilancia y control de la zoonosis y los agentes zoondticos.
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0 Las pruebas de laboratorio especificas para el diagnéstico de las encefalopatias
espongiforme transmisibles (EEB).

O La deteccion de sustancias o productos no autorizados y el control de sustancias
reguladas.

O La deteccién de enfermedades que figuran en la lista Ay, en su caso, en la lista B de la
Oficina Internacional de Epizootias (OIE).

e El marcado sanitario y de identificacion. Una vez completada la inspeccidon post mortem, se
pone una marca de salubridad con tinta o al rojo vivo sobre la carne apta para el consumo.

Los resultados de la inspeccidon deberan registrarse por escrito e incorporarse en bases de datos
adecuadas. Si se pone de manifiesto la presencia de un problema, debera comunicarse al explotador
de la empresa carnica, la Autoridad Competente y los responsables de la explotacién de produccion
primaria. A fin de evitar la propagacion de un posible agente infeccioso, el veterinario oficial tomara
las medidas y las precauciones necesarias.
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1.5.8.3.2. Actuacion ante animales mal documentados o identificados.

Entendemos por animales mal identificados aquellos en los que se produce alguno de los siguientes
hechos:

1. La partida carece de documentacion.
2. Eln2de animales de la partida no coincide con el reflejado en la documentacion.
3. Tienen documentacién valida, pero carecen de marcas de identificacion.

4. Tienen marcas de identificacién, pero la documentacién no es valida o no esta bien
cumplimentada.

5. No coinciden las marcas con la documentacion.
6. Se aprecian signos de manipulacidn en la documentacién o en la identificacién.
7. Las marcas de identificacidn son ilegibles.

8. Se fragmenta la llegada de animales, amparados con un solo documento.

En cuando se produzca la circunstancia anterior, las pautas de actuacion a seguir por el inspector
veterinario de matadero de salud publica son:

e La empresa presentara a los S.V.0. la documentacion de los animales debidamente verificada por
ella, antes de la inspeccién ante mortem.

e LosS.V.0. controlaran la documentacion y la identificacion de los animales.

e Solamente se admitirdan documentos originales, debidamente firmados y sellados o fotocopias
compulsadas.

e Si se detectan anomalias en la documentacion o identificacidon, se comunicard a la empresa para
que haga las gestiones oportunas a fin de solucionar el problema, y mientras, no se sacrificaran los
animales.

e Los S.V.0O. podran permitir el sacrificio de estos animales, siempre que no suponga un riesgo para
la salud, quedando inmovilizadas las canales, despojos, cabezas y pieles, en espera de la decisidn
final.

e En tanto no se sacrifique, la partida de ganado permanecera bajo la responsabilidad del matadero
en sus instalaciones, y, mientras, no podra salir del recinto.

e El responsable de los animales podra solicitar que se proceda al sacrificio de la partida, quedando
claro que se inmovilizardn las canales y que siempre sera a juicio de los S.V.O. las actuaciones a
realizar, las cuales dependeran de la subsanaciéon documental.
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e Sitranscurridas las 24 horas de la llegada de los animales no se ha dado solucién al problema, los
S.V.0., previa comunicacion al Area y a la jefatura de Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis,
ordenaran el sacrificio de los animales si éste no se hubiera producido ya, y seran declarados no
aptos para el consumo. Asimismo, levantaran acta oficial e informaran al Coordinador del Areay le
hardn llegar de la manera mas rapida la documentacién completa.

Si los animales finalmente se sacrifican para su decomiso, seran tratados como subproductos de origen
animal de categoria 1 (asimilado a MER).
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1.5.8.3.3. Documentacién valida para traslado de animales al matadero.

Entendemos por documentaciéon valida, el documento administrativo debidamente cumplimentado,

gue se emplee en el traslado de animales al matadero.

Certificacidn sanitaria oficial de movimiento (antes G.0.S.P.).

D.T.G. o certificacidn sanitaria oficial (antes G.0.S.P.) en conejos y pollos.

D.I.B. (para el caso del vacuno).

Autorizacidn para el traslado de animales procedentes de campafias de saneamiento.

Certificado sanitario para porcinos y aves a los que se les ha realizado la inspeccién ante mortem
en la explotacion de origen. El modelo esta en el Rgto. N2 854/2004 Anexo |, Capitulo X parte B.

Certificado intracomunitario, para animales que se muevan dentro de la UE. Esta contemplado en
el Rgto. N2 (CE) 599/2004.

Documentos de acompafiamiento de rumiantes, tanto del ganadero, como del veterinario
responsable de la explotacién. Anexo XI R. D. n? 3454/2000 (que actualmente permanece en
vigor).

Documentos de acompafamiento, tanto declaracion del ganadero en su caso, como el certificado
oficial veterinario del veterinario que ordend el sacrificio, caso de los animales de urgencia
(sacrificados en la explotacidon de origen).
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1.5.8.3.4. Identificacion del animal con su canal y visceras.

e El RD n2 1749/98 sobre control de sustancias y residuos en carnes (PNIR) refiere que en todo
momento, el animal tiene que estar identificado, incluso las partes de su canal.

e El punto 13, del Capitulo IV, Seccidn |, Anexo Ill, del Rgto. CE N2 853/ 2004, refiere que hasta que
haya finalizado el examen post mortem, debe haber correspondencia entre la canal, sus despojos y
otras partes.

e El Rgto.N2 CE 1760/2000 de etiquetado de vacuno, exige que haya un nimero que relacione el
numero de crotal con la canal.

Asi, el matadero presentara por escrito a los S.V.0., un sistema que permita identificar al animal con su
canal y las partes que se separen de ésta.

La identificacion se hara:
=  Bovinos, individual, relacionando el crotal con la canal.
= Qvinosy caprinos mayores de 1 afio, individual, relacionando la canal con el crotal.
= Qvinosy caprinos menores de 1 aiio, por lote, relacionando la canal con el lote de animales.

= Porcino, por lote, relacionando la canal con el lote de animales.
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1.5.8.3.5 Documentacion que la empresa debe tener a disposicion del inspector veterinario de salud
publica de matadero.

1. Programa APPCC y prerrequisitos (diagrama de flujo, cuadro de gestién), etc., que debe estar
sometido al control periddico del SVO, junto con los correspondientes registros, los principales de
los cuales se relacionan en los siguientes puntos.

2. Registro de entrada de animales, indicarda como minimo:

Fecha de entrada.

= Especie.

= N2de animales.

= Ubicacién (n2 de cuadra).

= N2 documento que acompaiie al ganado.

= Responsable de la partida (ganadero, entrador, etc.).

=  Firma del responsable de la empresa.

3. Registro de sacrificio, indicard como minimo:
=  Fecha de sacrificio.
= Especie.
= |dentificacion individual o colectiva.
= N2 higado en el caso de los bovinos.
= N2 de canal (facultativo).
= Edad (facultativo).

=  Peso (facultativo)

4. Registro de salida de carnes: Se cumplimenta con los documentos comerciales de
acompafiamiento de las carnes y otros productos que expide el matadero. Se archivara una copia
de cada documento (albaranes y/o facturas).
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5. Registro de etiquetado de vacuno: R.D. n? 1698/2003 de 22 de diciembre. Constard como minimo
de:

= N2 de referencia del animal o n? de identificacion del animal.
= (Cddigo de la explotacién de origen.

=  Pais de nacimiento del animal.

= Pais en el que se ha cebado.

=  Fecha de sacrificio.

= Edad.

= Sexo.

= Fecha de salida de las canales.

= Peso de las canales.

=  Punto de destino.

6. Registro de limpieza y desinfeccion.

7. Registro de temperaturas.

8. Registro de control de plagas.

9. Registro de analisis microbioldgicos de canales y superficies. Reglamento. (CE) N2 2073/ 2005.

10. Control de personal:

= Certificacion médica de cada trabajador.

= Certificacidn de que existe formacidn sanitaria.

= Plan de formacidn del personal.

11. Registro de los documentos de acompanamiento de los MER.
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1.5.8.3.6. Informes y registros del inspector veterinario de salud publica de matadero.

El inspector veterinario de salud publica de matadero cumplimentara en cada jornada de matadero los

siguientes registros e informes:

1.

8.

9.

Registro inspeccidon ante mortem, constard como minimo de:
e Especie.

e |dentificacién.

e Sintomas y signos de los animales.

e Decisiones adoptadas.

Registro inspeccion post mortem, constara como minimo de:
e Especie.

e Identificacion.

e Causa de los decomisos.

e Lesiones halladas.

e Decisiones adoptadas.

Registros enfermedades de declaracion obligatoria y zoonosis.
Informe controles microbioldgico.

Hojas de no conformidad.

Actas de inspeccion.

Certificado de decomisos.

Inmovilizaciones de canales.

Informes.

Todos estos registros, incidencias y actuaciones se reflejaran en el “Libro Diario de Incidencias,

Sacrificios y Decomisos en matadero”, que resulta, asi, ser una especie de compendio de todos los

registros que deben llevar los SVO de cada matadero.

La emisidon de certificados oficiales (por ejemplo, certificados de decomiso), asi como los informes

sanitarios, estan sometidos a la ley de tasas; por tanto, mientras no se promulgue la norma que

actualiza las tasas en cumplimiento del Reglamento (CE) N2 882/2004 por inspeccidn de carnes frescas,

deberan devengarse las correspondientes tasas actuales por emision de certificados oficiales.
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1.5.8.3.7. Supervision en mataderos.

1. Verificacién documental.

Se comprobard que todos los inspectores tienen acceso a toda la documentacion necesaria para el
ejercicio de su trabajo.

También se comprobardn los informes y actas existentes mediante la seleccién al azar de un n2
representativo de informes.

En los mataderos ademas se comprobara:

° Libro de registro de deficiencias.
. Documentacidn de toma de muestras en el Plan de Residuos.
. Registros de entrada de animales inspeccidon ante-mortem y de inspeccidn sanitaria y

registros sobre animales no aptos y carnes no aptas.

2. Comprobacion de la/s actividad/es.

Se comprobara que las actividades realizadas coinciden con las planteadas. Esta comprobacion se
realizard en la propia oficina y, en su caso, se completara con inspecciones in situ a establecimientos
alimentarios y mataderos.

3. Informe.

Se realizard por el equipo supervisor un informe detallado, indicando las no conformidades detectadas
y las medidas correctoras que se proponen. Se proporcionara una copia de dicho informe a la unidad
supervisada y a la unidad responsable de la supervisidn a nivel de la CCAA.
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1.5.8.3.8. Toma de muestra y analisis en establecimientos mataderos.

1.5.8.3.8.1. Control sospechoso y control aleatorio o dirigido.

La toma de muestras para analisis en el marco de un programa de control puede ser reglamentaria o
prospectiva, dependiendo del tipo de control que se lleve a cabo. Asi, pueden considerarse dos
posibilidades:

e El control sospechoso se lleva a cabo cuando existe informacién previa, debido a alertas o
incumplimientos anteriores, lo que hace que el establecimiento en cuestion sea objeto de un
control prioritario y/o mas.

Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2011-2015. En este caso, se realiza
un muestreo reglamentario, siguiendo el procedimiento de toma de muestras establecido en
el RD n? 1945/1983 de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones y sanciones en
materia de defensa del consumidor y la produccién agroalimentaria.

e El control dirigido se lleva a cabo cuando no existe informacién que haga sospechar la
existencia de incumplimientos en los establecimientos seleccionados, dirigiéndose el control
hacia los puntos a muestrear en los programas de Control Oficial de cada CCAA y de acuerdo
con los sectores y fases establecidos en el Plan Nacional de Control Oficial.

En estos casos lo mas frecuente es un muestreo prospectivo, con vistas a obtener informacién sobre la
situacién de los productos y establecer las oportunas prioridades en sucesivos programas de control,
aunque también se puede realizar un muestreo reglamentario. Hay que aclarar que la mencion
“dirigido” no implica ningun tipo de sospecha, sino que el muestreo en un determinado producto, fase
o sector es simplemente el fruto de la priorizacién realizada por parte de la Comunidad Auténoma
correspondiente.
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1.5.8.3.8.2. Toma de muestras de agentes zoondticos en mataderos.

Se procede a la toma de muestras para la investigacion de patdgenos alimentarios en los diferentes
mataderos de aves, porcino y bovino®.

El procedimiento de muestreo se organizard en dos tandas, en la primera participardn todos los
mataderos y en la segunda tanda participaran sélo aquellos mataderos que hayan tenido resultados
positivos en la primera tanda, asi como, los que tuvieron positivos el afio anterior.

Las muestras tomadas para este control deberan tener un peso de, al menos 30 gramos de tejido, por
cada determinacion analitica a realizar.

Hay que tener en cuenta que la epidermis y el tejido graso, pesan poco en relacién a su volumen por lo
qgue, en las muestras de ave se requieren 4 duquesitas para poder realizar dos determinaciones
analiticas, cuando se recogen piel y subcutaneo.

Si el matadero presenta una/s sala/s de despiece contigua/s, se puede tomar alguna de las muestras
en esta unidad, siempre en el/los puntos de la misma donde se haya observado un mayor riesgo de
contaminacion y/o posible diseminacidn de los patdgenos a investigar (mala praxis, aprovechamiento
de recortes, destrios, etc.).

Se conservan en refrigeracion y se remiten al Laboratorio de la Direccién General de Salud Publica lo
antes posible y en todo caso antes de 24 h de su recogida.

Las muestras de carne se tomaran tras el procesado y antes de la refrigeracion.

En lo referente a la toma de muestra de producto carnico, se tomaradn siempre que sea posible,
productos envasados y con el envase intacto. Cuando el envase (embutidos) no indique la fecha de
caducidad, se les asignara como fecha de consumo preferente una semana.

En los mataderos de gran capacidad como son los mataderos de Pujante, el Pozo y Murgaca, el
muestreo se realiza en dos fases.

En los mataderos de aves: Los patdgenos a investigar son Salmonella y Campylobacter.

En los mataderos de porcino: Los patdgenos a investigar seran Salmonella y Yersinia.

En los mataderos de vacuno: Los patdgenos a investigar seran Salmonellay E. coli O-157.
Mataderos de ungulados:

Mataderos porcino:

-Dos muestras por matadero para la determinacion de Salmonella y una colectiva de Yersinia.
Procedimiento:

= Dos muestras por matadero de tejido muscular de las zonas de mayor riesgo de contaminacion
(50 gr.), para la determinacidn de Salmonella.
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= Una muestra colectiva por matadero, para la determinacidn de Yersinia con un peso minimo
de 25 gr./muestra. Para recoger la muestra colectiva de Yersinia, se extraen las amigdalas y el
tejido linfoide del anillo tonsilar de, al menos 5 cerdos de una misma partida
(aproximadamente 3-5 gr./animal), juntando el procedente de varios animales hasta
completar la totalidad de la muestra.

= En el matadero de El Pozo, por su elevado volumen de sacrificio, se recogeran 2 muestras de
Salmonella (igual que el resto de mataderos) y 2 de Yersinia (en lugar de 1) en cada una de las
fases de muestreo. Asimismo, se tomardan 6 muestras de Listeria en derivados cdrnicos que no
precisen tratamiento térmico para su consumo.

Los mataderos en los que se detectd la presencia de Salmonella o Staphylococos el afio anterior, asi
como los que resulten positivos en este afio repetiran el muestreo tras la puesta en marcha de las
correspondientes actuaciones y medidas correctoras la semana correspondiente.

Mataderos de rumiantes:
Mataderos de vacuno:

Dos muestras por matadero de tejido muscular de las zonas de mayor riesgo de contaminacion
(minimo 60 gr. por muestra), para la determinacién de Salmonellay E. coli 0-157.

Los mataderos en los que se detectd la presencia de Salmonella o E.coli 0157, asi como los que
resulten positivos en este afio repetiran el muestreo tras la puesta en marcha de las correspondientes
actuaciones y medidas correctoras la semana correspondiente.

Mataderos de ovino:

Dos muestras por matadero de tejido muscular de las zonas de mayor riesgo de contaminacién
(minimo 60 gr.), para la determinacion de Salmonellay E. coli 0157.

Los mataderos en los que se detectd la presencia de Salmonella o E.coli 0157, asi como los que
resulten positivos en este afio repetiran el muestreo tras la puesta en marcha de las correspondientes
actuaciones y medidas correctoras la semana correspondiente.
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1.5.8.3.9. Actuaciones ante la aparicidén de patdgenos alimentarios en mataderos.

La deteccion mediante el sistema de vigilancia activa de patégenos en los alimentos producidos en los
mataderos, requieren actuaciones especificas por parte de los servicios veterinarios oficiales que se
detallan en este documento®.

En la carne, productos y derivados cdrnicos que se consumen tras tratamiento térmico, la presencia
ocasional de patdgenos no presenta un riesgo inmediato asimilable al de los alimentos procesados y
listos para consumo, pero requiere en todo caso actuaciones de control. Aunque los resultados
positivos no pueden asumirse como normales, deben considerarse las situaciones puntuales de riesgo
o reincidencia, y el cumplimiento de la normativa en vigor, antes de poner en marcha actuaciones
especiales de salvaguarda (inmovilizaciones, ceses de actividad...).

No obstante, la aparicion de un resultado positivo en las muestras tomadas para el sistema de
vigilancia lleva aparejadas siempre actuaciones por parte del Control Oficial.

La secuencia de actuaciones a seguir:
A) Revisidn del establecimiento.
Comprobar si existen a la venta productos del lote con positivo.

19) Comprobar si el peligro persiste en el alimento restante tras la revision de los
procedimientos y procesos.

29) Valoracion del riesgo en funcidn de las actuaciones de revision descritas a continuacién y
muestreo representativo del alimento si procede, previo a la liberacidn del producto.

39) Proponer adaptaciones y/o cambios en las lineas de produccion.

42) Proponer actuaciones de salvaguarda si se determina riesgo inminente y/o reiterado.
Comprobacién del proceso y hechos puntuales que aclaren el resultado.

12) Revisién de la trazabilidad:

e Localizacidn por fecha, partida, horario de sacrificio y faenado del “lote/s” en que se ubicd,
envaso y distribuyo el positivo.

e Revision de la existencia de irregularidades, incidencias y no conformidades detectadas y
registradas durante la jornada cuando se sacrifico, faend y/o elabord el alimento
contaminado. Comprobar si las incidencias registradas explican el hecho.

e Comprobacién de incidencias, no conformidades e irregularidades en el procesado del
producto (linea de faenado, y/o elaboracidn, refrigeracidn...) recogidas tanto por el Control
Oficial como en los APPCC de la industria, buscando posibles fallos justificativos de la
presencia del patégeno encontrado.
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29) Revisar al menos los siguientes procesos:

= Alteraciones del bienestar (ayuno, tiempo de espera en cuadras, descarga o
conduccién complicadas, etc.).

= Higiene pre-procesado (animales muy sucios, duchas que no funcionan).

= Condiciones sanitarias (animales sospechosos en la partida).

=  Problemas con escaldadora/peladora (temperatura inadecuada, animales desollados).
= Movilidad de personal (sustitutos en zona de desuello, evisceracion y/o despiece).

= Aumento significativo de fallos en la evisceracion.

= Problemas de higiene en procesado (lavamanos y/o esterilizador estropeados, ropa
y/o utiles sucios, fallo de agua caliente en sierras de esquinado).

= Revisidn de resultados analiticos microbiolédgicos de la empresa.

= Informacidn recogida en la Informacién sobre Cadena Alimentaria (ICA) sobre la
partida.

B) Valoracion del riesgo.

Definir la aparicidn del positivo como puntual o reiterado. Utilizando los datos analizados, comprobar
si el/los fallo/s probables o justificativos se producen de manera habitual o excepcional (fallo/s
puntual/es).

Poner en marcha medidas correctoras adaptadas (fallos puntuales o reiterados) proporcionales al
riesgo.

e (Caso puntual: Incidencia en la deteccion de casos (vigilancia fallos evisceracion, peladora...) y
en la aplicacidn de las medidas correctoras (expurgo mas amplio, doble duchado en animales
con erosiones).

e (aso reiterado: Actuacion sistematica en toda la industria aplicando el protocolo especifico
con el fin de incidir en la correccion del riesgo.

C) Propuesta de adaptaciones y/o medidas correctoras.

Se revisaran y adecuaran las normas de higiene y manejo, se propondran medidas/cambios para evitar
las situaciones de riesgo, y se valoraran y seleccionardn los cambios y nuevas actuaciones que se
consideren eficaces en la prevencion del riesgo reflejando éstos documentalmente (Control Oficial y
APPCC).
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D) Propuesta de medidas especiales.

En funcién de la evaluacidn del riesgo efectuada tras la inspeccién de revision recogiendo los datos de
las actuaciones previamente descritas, se aplicarian si fuera necesario para garantizar la salud publica,
las correspondientes medidas cautelares (inmovilizaciones, toma de muestras oficiales, incremento de
la vigilancia, suspensiones de actividad).

Las actuaciones de salvaguarda a realizar en los mataderos por deteccidon de patégenos en carne, se
llevaran a cabo exclusivamente cuando se encuentren situaciones de riesgo inmediato y/o continuado,
teniendo en cuenta el tipo de producto y la prevalencia de Salmonella spp., E. coli 0157, vy
Campylobacter spp. en los animales.

Las citadas medidas tomadas durante las actuaciones de Control Oficial, se suspenderan cuando la
Autoridad Sanitaria constate que el riesgo esta controlado.

Las actuaciones finalizan con la inclusidn en el SISAZ de los resultados obtenidos, las medidas tomadas
y los controles y/o supervisiones llevadas a cabo.
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1.5.8.3.10. Decisiones a raiz de los controles en los establecimientos mataderos.

Cuando, a raiz de los controles, se descubran deficiencias, incumplimientos o irregularidades, se
tomaran las medidas oportunas, entre las cuales se encuentran:

e Decisiones relativas a la informacion sobre la cadena de produccién de alimentos respecto a
los animales vivos.

Los animales no serdn aceptados para ser sacrificados y destinados al consumo humano en
caso de que procedan de una regidn objeto de restricciones de movimiento, no se hayan
cumplido las normas sobre el uso de medicamentos veterinarios, o exista un riesgo para la
salud humana o animal.

e Decisiones relativas a los animales vivos: Los animales cuya identidad no pueda determinarse
seran sacrificados por separado y declarados no aptos para el consumo humano, al igual que
los animales que presenten un riesgo patolégico transmisible, estos ultimos deberan ser
sometidos a un examen ante mortem exhaustivo.

Por otra parte, el veterinario oficial supervisara el sacrificio de los animales dentro de los
planes especificos de erradicacién de enfermedades (EET, brucelosis, tuberculosis, salmonella,
etc.).

e Decisiones relativas al bienestar animal: El veterinario oficial hard que se respeten las normas
sobre bienestar animal durante su transporte y el sacrificio y, llegado el caso, adoptard las
medidas correctoras necesarias.

e Decisiones relativas a la carne: Se declarard no apta para el consumo humano toda la carne
que pueda representar un peligro para la salud humana. Se trata sobre todo de la carne de
animales no sometidos a una inspeccién ante mortem (excepto las piezas de caza silvestre), la
carne procedente de animales cuyos despojos no hayan sido sometidos a una inspeccién post
mortem, la carne de animales muertos antes del sacrificio, nacidos muertos, no nacidos o
sacrificados con menos de siete dias de edad, la carne de animales que padezcan una
enfermedad de declaracidn obligatoria, la carne no conforme a los criterios bioldgicos y de
radiactividad, la carne que contenga materiales especificados de riesgo, residuos quimicos o
de productos medicinales veterinarios en cantidades excesivas, etc. Por otra parte, el
veterinario oficial podrd imponer requisitos relativos a la utilizacidon de carne procedente de
animales que hayan sido sometidos a un sacrificio de urgencia fuera del matadero.
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1.5.8.3.11. Medidas de incumplimiento en establecimientos mataderos.

En caso de incumplimiento de las obligaciones que se derivan del Reglamento, la Autoridad
Competente podrd imponer al operador de empresa alimentaria todas las medidas sanitarias que
estime necesarias, la prohibicidon o la restriccién de la comercializacion, de la importaciéon o de la
exportacion, la suspension o la retirada de la autorizacion, la clausura temporal del establecimiento,
etc.

1.5.8.3.12. Importacién de productos de origen animal procedentes de terceros paises.

La Comisidn, asistida por el Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad Animal creado
por el Reglamento (CE) N2 178/2002, elaborara:

e Lista de terceros paises.

e Listas de (partes de) terceros paises a partir de los cuales estan permitidas las importaciones
de productos de origen animal.

e Listas de establecimientos, incluidos los buques factoria y congeladores.

e Los establecimientos y los buques factoria o congeladores, al igual que las zonas de produccidn
y recogida de moluscos bivalvos vivos, deberan figurar obligatoriamente en una lista elaborada
por la Comision. Reglamento (CE) N2 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril de 2004, sobre los Controles Oficiales efectuados para garantizar la verificacidon del
cumplimiento de la legislacion en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre salud
animal y bienestar de los animales.

Este Reglamento tiene por objeto cubrir las lagunas de la legislacion existente en materia de Control
Oficial de piensos y alimentos merced a un planteamiento comunitario armonizado respecto de la
concepcion y el desarrollo de los sistemas de control nacionales.

El Reglamento tiene como finalidad: Prevenir o eliminar los riesgos que pudieran amenazar a los seres
humanos y los animales. Garantizar unas practicas leales en el comercio de piensos y alimentos y la
proteccion de los intereses de los consumidores, también por lo que respecta al etiquetado de los
piensos y los alimentos y a cualquier otra forma de informacidn destinada a los consumidores.
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1.5.8.3.13. Obligaciones relacionadas con los Controles Oficiales en mataderos.

Los principios fundamentales en cuanto a las responsabilidades de las autoridades de los Estados
Miembros estan fijados en el Reglamento (CE) N2 178/2002, que establece los principios y los
requisitos generales de la legislacién alimentaria; el Reglamento que nos ocupa describe mas
pormenorizadamente el modo de interpretar y aplicar dichos principios.

Los Controles Oficiales efectuados por los Estados Miembros han de permitirles verificar y garantizar el
cumplimiento de las legislaciones comunitarias y nacionales relativas a piensos y alimentos; para ello,
los Controles Oficiales deben llevarse a cabo con regularidad y, en principio, sin previo aviso y en
cualquier fase de la produccién, la transformacion y la distribucion de piensos y alimentos. Los
controles deben organizarse en funcidon de los riesgos identificados, de la experiencia y los
conocimientos adquiridos en controles anteriores, de la fiabilidad de los controles ya realizados por los
explotadores de las empresas de los sectores en cuestién y de las sospechas de posible
incumplimiento.

e Autoridades Competentes.

Los Estados Miembros designan las autoridades que son competentes para llevar a cabo los
Controles Oficiales.

e Muestreo y analisis.

Los métodos de muestreo y analisis utilizados en los Controles Oficiales deben estar validados
conforme a la legislacién comunitaria o a protocolos internacionalmente reconocidos.

e Planes de emergencia.

Deben elaborarse planes en los que se establezcan las medidas que deben aplicarse en caso de
emergencia si un pienso o un alimento presentan un riesgo grave para las personas o los animales,
ya sea directamente o a través del medio ambiente, y en los que se especifiquen las autoridades
que han de intervenir, asi como sus poderes y responsabilidades.

e Control de los productos procedentes de terceros paises.

El Reglamento completa las disposiciones previstas por la Directiva 97/78/CE, que sélo contempla
los controles aplicables a los piensos y los alimentos de origen animal. Asi, introduce los siguientes
principios en relacién con los piensos y los alimentos de origen no animal:

- Los Estados Miembros efectuaran con regularidad controles de los piensos y alimentos de
origen no animal importados en la Unién Europea (UE).

- Se establecera y mantendra al dia, a nivel comunitario, una lista de los piensos y los alimentos
gue pueden presentar riesgos.

- Los controles mencionados consistiran, como minimo, en un control documental, un control
identificativo y, en su caso, un control fisico.
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- Los productos que no cumplan la legislacién pueden ser objeto de incautacién o confiscacion
para, a continuacion, ser destruidos, sometidos a un tratamiento especial o reexpedidos fuera
de la Comunidad; los costes de dichas operaciones corren a cargo del explotador responsable
del lote en cuestion.

- Laboratorios de referencia.

En virtud de la legislacién comunitaria vigente, se han establecido una serie de laboratorios
comunitarios de referencia.
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1.5.8.4. Medidas administrativas con otros Estados Miembros.

-Asistencia y cooperacion.

Cuando los Controles Oficiales requieren la actuacidon de mas de un Estado Miembro, las Autoridades
Competentes afectadas deben prestarse asistencia administrativa mutua.

-Planes nacionales de control.
Los Estados Miembros deben elaborar un plan nacional de control plurianual integrado.

Debe elaborarse conforme a los principios contenidos en las directrices que la Comisidn redacta tras
consultar con los Estados Miembros, a fin de fomentar un planteamiento armonizado que anime a
adoptar las mejores prdacticas.

-Controles comunitarios en los Estados Miembros.

La creacién, merced al Reglamento (CE) N2 852/2004, de un Unico fundamento juridico y el
establecimiento de planes de control han de permitir a los servicios de control de la UE efectuar una
auditoria general de los sistemas de control de los Estados Miembros de una manera global. Si es
necesario, estas inspecciones y auditorias nacionales efectuadas por la Oficina Alimentaria y
Veterinaria (OAV) de la Comisién pueden ser complementadas por otras auditorias o inspecciones mas
especificas para un sector o un problema concretos. Después de cada control efectuado, la Comisidn
elabora un informe con las conclusiones extraidas vy, si procede, con recomendaciones a las que los
Estados Miembros deben dar el adecuado seguimiento.

-Controles efectuados en terceros paises.

Los terceros paises que desean exportar mercancias a la UE deben informar a la Comisidn sobre la
organizacién y la gestion generales de sus sistemas de control sanitario.

Debe existir un marco comunitario para la formacién del personal de control en los Estados Miembros,
a fin de que las decisiones tomadas por dicho personal sean uniformes.

-Controles de terceros paises en los Estados Miembros.

Las autoridades de terceros paises tienen derecho a realizar controles en los Estados Miembros,
acompafiadas, en su caso, de representantes de la OAV, que pueden ayudar a los Estados Miembros
proporcionandoles informacién y datos disponibles a nivel comunitario que quizd sean utiles en
relacidn con los controles efectuados por terceros paises.
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1.5.8.5. Infracciones y sanciones en los mataderos.

A efectos de bienestar animal, se considerara infraccion leve la no conformidad de obligaciones
exigidas por las normas de proteccidn animal en cuanto al cuidado y manejo de los animales, siempre
gue no se produzcan lesiones permanentes, deformidades o defectos graves, o la muerte de los
animales y el incumplimiento de las obligaciones en cuanto a la forma, métodos y condiciones para el
sacrificio o matanza de animales, excepto el aturdimiento, cuando no concurra el supuesto de
sacrificio por rito religioso.

A efectos de bienestar animal, se considerara infraccidén grave realizar cualquiera de las actividades
reguladas sin contar con la autorizacién administrativa o la inscripcidon registral exigible segun las
normas de proteccién animal aplicables, el incumplimiento de las obligaciones exigidas por las normas
de proteccion animal en cuanto al cuidado y manejo de los animales, cuando produzca lesiones
permanentes, deformaciones o defectos graves de los mismos.

A efectos de bienestar animal se considerara muy grave el incumplimiento de las obligaciones exigidas
por las normas de proteccién animal en cuanto al cuidado y manejo de los animales, cuando concurra
la intencién de provocar la tortura o muerte de los mismos. Asimismo, también comprendera el
incumplimiento de la obligacion de aturdimiento previo, cuando no concurra el supuesto de sacrificio
por rito religioso.

La normativa aplicable a los mataderos, con caracter general son el Reglamento (CE) N2 852/2004 de
29 de abril y de forma mas especifica, el Reglamento (CE) N2 853/2004 de la misma fecha. En estas
normas, de directa aplicacién en nuestro pais, no se prevé un capitulo de infracciones y sanciones por
lo que, para depurar las responsabilidades que se pudieran derivar de su incumplimiento, hay que irse
al catdlogo que se recoge en la Ley 17/2011 de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricién.

Por lo que respecta al bienestar animal la Directiva 93/119/CE tampoco recoge un capitulo especifico
en este sentido, por lo que serd necesario recurrir a lo establecido en la Ley 32/2007 de 7 de
noviembre para el cuidado de los animales en su explotacién transporte, experimentacién y sacrificio.

Asimismo, serd necesario tener en consideracidn la normativa dictada en este ambito por las
respectivas Comunidades Auténomas. La CARM no incluye en sus respectivas leyes regimenes
sancionadores especificos, por lo que habrd que entenderse que aplican, en su caso, la normativa
estatal.

En la legislacién anteriormente mencionada no viene recogida, como es légico, de forma
pormenorizada una tipificacion concreta de cada tipo de irregularidad que pueda ser detectada, por lo
que la calificacién de una infraccidon concreta como leve, grave o muy grave vendra determinada por la
aplicacion de los criterios generales regulados en dichas normas, sin que por lo tanto pueda clasificarse
a priori la gravedad de la infraccién y por extension tampoco la sancién que podria llevar aparejada
cuya cuantia oscilaria, si aplicamos el articulo 52 de la Ley 17/2011: entre los 20.001 y 600.000 euros
para infracciones muy graves; entre 5.001 y 20.000 para las graves y hasta 5.000 para las leves.

El articulo 51, pfo. 12 de la Ley 17/2011; las infracciones se califican como leves, graves o muy graves,
atendiendo a los criterios de riesgo para la salud, cuantia del eventual beneficio obtenido, grado de
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intencionalidad, gravedad de la alteracién sanitaria y social producida, generalizacién de la infraccion y
reincidencia.

Asimismo, el articulo 51, pfo 12 de la Ley 17/2011, enumera la tipificacidn de las infracciones sanitarias
de forma tan genérica que una misma infraccion puede tener cabida en distintos apartados. Ver Anexo
1.

Una vez establecida la clasificacion de las infracciones, se hace necesario llevar a cabo la asignacion de
las correspondientes sanciones.

En este punto resulta dificil el establecimiento de unas sanciones fijas para cada infraccion detectada,
ya que por ejemplo, si se trata de una irregularidad consistente en que no existe una correcta limpieza
en las instalaciones de un matadero, ello podria entenderse como una infraccién leve, si lo
consideramos como una simple irregularidad en la observancia de la normativa o en unas condiciones
no permitidas (articulo 35.A.12 Ley 14/86, y articulo 51.1.pto 4 Ley 17/2011); también podria
imputarse como infraccion grave, si entendemos que se produce por falta de los controles y
precauciones exigibles o incumpliendo los requisitos en materia de seguridad alimentaria (articulo
35.B.22 Ley 14/86, y articulo 51.2.ptos 12 y 18 Ley 17/2011), o incluso como una infracciéon muy grave,
si es que valoramos que ello puede deberse a una accidn consciente y deliberada y que de ello se
deriva un dafio grave (articulo 35.C.22 Ley 14/86, y 51.3.pto 7 Ley 17/2011).

Con lo expuesto queremos significar que para calificar una infraccidn, habrd que irse al caso concreto y
valorar las circunstancias concurrentes para, en aplicaciéon del principio de proporcionalidad,
cuantificar la sancién a imponer.

A efectos de este documento se tomaran como referente a nivel nacional las sanciones establecidas en
el articulo 52 de la Ley 17/2011, en base a la cual las Comunidades Autonomas podran sancionar
utilizando como base esta normativa y sus propias normas autondmicas.

En el mencionado articulo se establece que las infracciones en materia de seguridad alimentaria seran
sancionadas por las administraciones publicas competentes con multas de acuerdo a la siguiente
gradacion:

Infracciones leves, hasta 5.000,00 euros.
Infracciones graves entre 5.001,00 euros y 20.000,00 euros
Infracciones muy graves, entre 20.001,00 euros y 600.000,00 euros.

En el supuesto de infracciones muy graves, la administracion publica competente podra acordar el
cierre temporal del establecimiento o instalacion de que se trate por un plazo mdximo de cinco anos,
la clausura o cierre de establecimientos o instalaciones que no cuenten con las autorizaciones o
registros sanitarios preceptivos, o la suspension de su funcionamiento hasta tanto se rectifiquen los
defectos o se cumplan los requisitos exigidos por razones de sanidad, higiene o seguridad y la retirada
del mercado precautoria o definitiva de bienes por razones de salud, seguridad, no tienen caracter de
sancion.

Por otra parte se podra proceder a la adopcion de acuerdos de sanciones accesorias frente a las

infracciones , tales como el decomiso de la mercancia que pueda entrafiar riesgo para el consumidor y
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la publicidad de las sanciones impuestas por la comision de infracciones muy graves, cuando hayan
adquirido firmeza en via administrativa, asi como los nombres , apellidos, denominacién o razén social
de las personas naturales o juridicas responsables y la indole y naturaleza de las infracciones, siempre
qgue concurra riesgo para la salud o seguridad de los consumidores, reincidencia en infracciones de
naturaleza analoga o acreditada intencionalidad en la infraccion.

Hay aspectos relacionados con el bienestar animal (ligados al transporte, instalaciones de los corrales,
etc.) que van a ser sancionados por otras unidades (agricultura) por razones de competencia, por lo
que estos aspectos deberian estar consensuados con ellos. Por otra parte, y en estos casos, la
actuacién de las autoridades sanitarias consistiria Unicamente en dar traslado de las deficiencias a la
unidad competente en la materia con el fin de que se proceda a sancionar por estos hechos.
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1.6. Seguridad alimentaria en el planeta. Seguridad alimentaria en Europa. El Libro Blanco de seguridad
alimentaria. Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN).

1.6.1. Seguridad alimentaria en el planeta.

Segun la Cumbre Mundial sobre Alimentacidon celebrada en Roma en el afio 1996, la seguridad
alimentaria a nivel de individuo, hogar, nacién y global, se consigue cuando las personas en todo
momento tienen acceso fisico y econdmico a suficiente alimento seguro y nutritivo, para satisfacer sus
necesidades alimenticias y sus preferencias, con el objeto de llevar una vida activa y sana®®.

1.6.1.1 Evolucién del concepto de seguridad alimentaria.

El concepto se creé a mediados de los 70, cuando la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion de 1974
definié la Seguridad Alimentaria desde el punto de vista del suministro de alimentos: Asegurar la
disponibilidad y la estabilidad nacional e internacional de los precios de los alimentos basicos.

En 1983, la FAO concretd esta definicion basandose en el equilibrio entre la demanda y el suministro:
“Asegurar que todas la personas tengan en todo momento acceso fisico y econdmico a los alimentos
basicos que necesitan”.

En el afio 1986 el informe del Banco Mundial sobre la pobreza y el hambre hace distinciones entre la
inseguridad alimentaria crénica, asociada a problemas de carestia continua y estructural y a bajos
ingresos, y la inseguridad alimentaria transitoria, que supone periodos de presioén intensificada debido
a desastres naturales, crisis econémica o conflictos®.

Asi llegamos a la definicion de la Cumbre Mundial de Roma del afio 1996 que figura en el inicio,
terminando con la definicidn que la UE establece en su Libro Blanco sobre seguridad alimentaria
(2000). La dimensién ética de los derechos humanos de la seguridad alimentaria ha ganado en
atencién. En la actualidad, mas de 40 paises han consagrado normativamente el derecho a la
alimentacién en sus Constituciones, estando previsto que 54 paises mas sigan ese camino.

En el mundo, unos 850 millones de personas sufren de subnutricién, cifra que desgraciadamente ha
variado poco desde el ultimo estudio del periodo 1990-1992. En esa fecha la Cumbre Mundial sobre la
Alimentacidn y los Objetivos de Desarrollo del Milenio establecieron el proyecto de reducir a la mitad
la cifra de personas que sufren hambre para 2015.

En mayo de 2006, 39 paises del mundo, experimentaban graves emergencias alimentarias vy
necesitaban ayuda externa para afrontar una inseguridad alimentaria critica: 25 paises de Africa, 11 de
Asia, 2 de América Latinay 1 de Europa.

155



INTRODUCCION

En 1973, ya escribian Johan E. Hoff y Jules Janick, de la Universidad Americana de Purdue que raras
veces, en estos Ultimos tiempos, han merecido los alimentos y su producciéon tanta atencién como en
la actualidad.

Constantemente leemos titulares sobre el problema mundial del hambre, intoxicaciones alimentarias,
malnutricion colectiva y el vertido al medioambiente de sustancias cancerigenas y toxicas.

La cuestién radica en saber si, de hecho, se trata de problemas reales o de exageradas distorsiones,
pues no debemos permitir que una reaccidn apasionada o histérica influya sobre la toma de decisiones
bien elaboradas para solucionar los actuales problemas alimentarios y asegurar una alimentacién sana
y abundante para todo el mundo.

A fin de progresar en este terreno debemos saber, ante todo, lo que son los alimentos, sus funciones
en el cuerpo humano, cédmo se producen y las perspectivas existentes para asegurar un suministro
continuado.

En los paises desarrollados como es el caso de la UE, al no haber hasta ahora problemas de
abastecimiento, el concepto se centra en la salubridad y su garantia, asi la obra cumbre, el cambio de
filosofia en el control de la seguridad alimentaria, es el Libro Blanco para la seguridad alimentaria de
12 de enero de 2000 (COM/99/0719 final), que marca como objetivo estratégico general el describir
un conjunto de acciones necesarias para completar y modernizar la legislacion de la Unién Europea en
el ambito de la alimentacién, con el fin de hacerlo mas coherente, mas comprensible y mas flexible,
para garantizar una mejor aplicacion de esta legislacion y aportar una transparencia a los
consumidores y garantizar un alto grado de seguridad alimentaria.

En este Libro se proponen una serie de medidas que permitan organizar la seguridad alimentaria de
una forma nueva, coordinada e integrada. Asi lo destaco el Consejo Europeo reunido en Helsinki en
diciembre de 1999: Mejorar las normas de calidad y reforzar los sistemas de control sobre la cadena
alimentaria de la granja al consumidor.

Las medidas que se proponen en el citado Libro Blanco, y que con posterioridad han sido desarrolladas
hasta hoy son:

e Lacreacidn de un organismo alimentario europeo independiente, encargado de la formulacion
de dictdmenes cientificos independientes sobre todos los aspectos relacionados con la
seguridad alimentaria, la gestién de los sistemas de alerta rapida y la comunicacién de los
riesgos (hoy la EFSA, con sede en Parma, ltalia).

e Elaboracion de un marco juridico mejorado que cubre todos los aspectos vinculados a los
productos alimentarios (del campo a la mesa).

e Creacidn de sistemas armonizados de Control Oficial a nivel nacional.

e Dialogo con los consumidores y otras partes interesadas (sectores).

En resumen, la Comision formuld los principios generales en los que deberia basarse la politica
europea en cuanto a la seguridad alimentaria:

e Enfoque global integrado, aplicado a toda la cadena alimentaria.
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Definicion clara de las funciones de todas las partes involucradas en la cadena alimentaria
(piensos, agricultores, granjeros, operadores del sector alimentario, EEMM, Comisién Europea
y consumidores).

Rastreabilidad (trazabilidad) de los alimentos y sus ingredientes.

Coherencia, eficacia y dinamismo de la politica alimentaria.

El andlisis de riesgos (evaluacion, gestion y comunicacion).

Independencia, excelencia y transparencia de los dictdmenes cientificos.

La aplicacidn del principio de precaucion a la gestidon de los riesgos.
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1.6.1.2. Produccion de alimentos.

El hombre, como todos los animales monogastricos (cerdos, aves, peces) obtiene los alimentos de los
vegetales, bien directamente o bien a través del consumo de la carne de los animales que han
transformado previamente estos vegetales.

Los vegetales son transformados de la energia que nosotros no podemos asimilar directamente, la
energia solar. Este dato nos va indicando como en el planeta tierra, la produccién de vegetales estd
asociada a las zonas con mas horas de sol, y consecuentemente mejor clima.

Hace unos 10.000 afos, segun los historiadores, se produjo la Revolucidn del Neolitico, tuvo lugar la
transicién de la caza y la recoleccién, del nomadismo de nuestros antecesores, a la produccién de
alimentos estable, el crecimiento de la agricultura y la ganaderia, contribuyendo a la produccién,
planificacién y almacenamiento de los alimentos para épocas mads duras, inherentes a los ciclos
naturales del tiempo.

Todas las especies de plantas y animales de nuestros antepasados, utilizados para la produccion de
alimentos los tenemos hoy, si bien, sometidos a procesos de seleccién y mejora y contribuyeron de
forma inequivoca a ser el sustento de la creciente humanidad.

Esta aseveracion la pone de manifiesto el hecho de que esas especies histdricas siguen siendo el
sustento alimenticio, todas esas especies, aunque muchas de ellas modificadas, existen en la
actualidad y el hombre no ha sido capaz de descubrir nuevas fuentes de alimentos. Todo lo que ha
hecho el ser humano ha sido copiar y trasladar la produccién de animales y plantas a su entorno.

La teoria de Malthus (clérigo y erudito britanico, 1766-1834, muy influyente en la politica de su época
y miembro de la Royal Society) decia que la poblacién hambrienta deberia ir aumentando en el
mundo. Malthus pensaba que mientras la poblacidn crecia exponencialmente, los alimentos y los
recursos aumentarian en mucha menor produccién y por tanto cada vez serian mas divergentes las
lineas de la gréfica donde se representan poblacién y alimentos.

La realidad de los ultimos decenios, en los que se ha dado el mayor crecimiento demografico de la
historia, ha desmentido totalmente las previsiones del clérigo y erudito Thomas Malthus. La
produccién de alimentos esta aumentando desde los afios 1950 y especialmente desde 1980, a un
ritmo tan rapido, que ha superado el crecimiento de la poblaciéon. En 1960 la produccidn mundial de
alimentos para consumo humano era de 2.300 calorias por persona y dia, esta cantidad tenia un
problema esencial, la irregular distribucién de la produccién e ingesta.

e Pues bien, en el afio 1994 esas calorias habian pasado a ser 2.710 por persona y dia, suficientes
para poder permitir la correcta nutricion de toda la poblacidon del planeta, pero todavia
persistia el problema esencial; la mala distribucién.

En la actualidad, se calcula que unas 80.000 especies de plantas son comestibles, nosotros los
humanos sélo usamos unas 100 de ellas, que proporcionan alrededor del 90% del alimento que
consumimos bien sea directamente o indirectamente como alimento del ganado. Mds de la mitad de
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los alimentos agricolas que consume toda la poblacién mundial provienen de sélo cuatro especies
vegetales: Trigo, arroz, maiz y patata.

El periodo de 1945-1952, fue testigo de los esfuerzos de Europa por restablecer la produccion vy el
consumo de alimentos y la seguridad alimentaria en los niveles anteriores a la guerra. Todavia a
mediados del decenio de 1960 este intento no se habia logrado en Asia, considerada con razén como
la zona de mas alto riesgo, donde la poblacién era terriblemente vulnerable a causa de la subnutriciéon
cronica.

Durante 1960-1962, entre 23 y 30 millones de personas murieron de hambre en China.

Entre 1965 y 1966, se evitd por poco una epidemia de hambre en el Asia meridional. Mas del 75 por
ciento de la poblacidn asiatica (y probablemente el 90 por ciento de las victimas de la desnutricidn)
dependian de la produccion de alimentos para obtener ingresos.

Fue entonces cuando, en muchas partes del mundo, se produjeron crecimientos rapidos, revoluciones
verdes, reformas agrarias y reducciones de la pobreza.

La proporcion de personas cronicamente subalimentadas se redujo en los paises en desarrollo del 36
por ciento en el afio 1970 al 20 por ciento en el afio 1990.

La proporcién de nifios menores de cinco afos con insuficiencia ponderal disminuyé en todo el mundo
del 42 por ciento en 1975 al 32 por ciento aproximadamente a finales del decenio de 1990.

El retroceso de la desnutricién fue mas rapido en Asia Oriental y notable en Asia Meridional y América
Latina, pero muy escaso en Africa.

Los progresos en la lucha contra la pobreza y la subnutricion en todo el mundo fueron mas lentos
entre 1987-2000 que entre 1970-1985, en correspondencia con la desaceleracidén registrada en el
aumento del rendimiento de los alimentos basicos, en la redistribucion de la tierra y, por consiguiente,
en el empleo rural.

En el decenio de 1990 uno de cada cinco habitantes de paises en desarrollo no recibia el aporte
caldrico minimo para satisfacer sus necesidades metabdlicas, trabajar y desarrollar otras funciones.

En todo el mundo, hay actualmente mas de 150 millones de nifios menores de cinco afios con
insuficiencia ponderal; mas de 200 millones (uno de cada cuatro) sufren retraso del crecimiento.

Estas condiciones parecen estar relacionadas con la mitad aproximadamente de los 12 millones de
muertes anuales de nifios de menos de cinco afios de edad y, en el caso de alguno de los
supervivientes mas afectados, con su retraso fisico e incluso mental.

El autoabastecimiento nacional de alimentos bdsicos puede promover o no la seguridad alimentaria.
India ha alcanzado ese autoabastecimiento, pero la malnutricién sigue siendo ingente. De hecho, el
autoabastecimiento nacional de alimentos basicos en ese pais se debe no sélo al éxito de la revolucion
verde, que logré aumentar el rendimiento y la produccién de arroz y trigo, sino también a la pobreza
persistente (aunque en disminucién): La produccién de alimentos bdsicos no basta para asegurar el
autoabastecimiento nacional, en parte porque los pobres no se pueden costear una cantidad
adecuada de alimentos basicos, es decir, por falta de seguridad alimentaria de los hogares.
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Al desarrollarse, muchos paises, en lugar de aprovechar su ventaja comparativa, sacrifican la
produccién de alimentos basicos en beneficio de los cultivos comerciales o de la produccién industrial,
que exportan para comprar mas alimentos.

Si como sucede en Malasia, esas exportaciones aumentan los ingresos que los pobres, la pérdida de
autoabastecimiento nacional de alimentos basicos puede mejorar la seguridad alimentaria de los
hogares.

En América Latina y el Caribe, las importaciones de alimentos basicos pasaron del 0,9 % del comercio
mundial de esos productos entre los afios 1962 y 1970 al 5,7 % entre los afios 1989 y 1997, aumento
que fue acompafiado de grandes avances en la nutricion.

Sin embargo, el incremento registrado en el Africa Subsahariana durante ese mismo periodo, pasando
del 2,7 al 4,7 %, fue menos positivo, ya que fueron pocos los paises que ampliaron de manera
apreciable el empleo o las exportaciones de alimentos no basicos o la capacidad privada o nacional
para pagar las importaciones de alimentos basicos.

Un desarrollo satisfactorio suele comportar dos fases en lo que concierne al autoabastecimiento
nacional de alimentos basicos.

En la primera fase se observa un descenso de las importaciones netas de alimentos basicos, ya que la
produccién interna aumenta y es absorbida por una poblacién que mejora de ese modo su nutricion.

En la segunda fase se observa un aumento de las importaciones netas de alimentos basicos, ya que el
desarrollo posterior desplaza a los trabajadores de la agricultura, y reorienta el consumo de alimentos
(a medida que los consumidores se alimentan mejor y son menos pobres) hacia los productos de
origen animal, cuya produccién exige una cantidad de cereales de dos a seis veces mayor que el
consumo directo de cereales o pan para obtener 1.000 calorias.

En el Lejano Oriente, el déficit de alimentos basicos, como porcentaje del comercio mundial de
alimentos basicos, disminuyd en la primera fase del 8,4 % entre el periodo de 1962 y 1970 al 4,7 %
entre el periodo de 1983 y 1988. Seguidamente aumentd en la segunda fase al 10,3 % entre el periodo
de 1995y 1997.

La tasa de crecimiento de la demanda mundial de productos agropecuarios ha disminuido, ya que el
crecimiento de la poblacién también se ha hecho mas lento y en muchos paises se han alcanzado
niveles bastante altos de consumo de alimentos.

El crecimiento de la demanda se hara todavia mas lento en el futuro. El mundo en su conjunto tiene
potencial de produccién suficiente para satisfacer la demanda. Sin embargo, los paises en desarrollo
dependerdn mas de las importaciones agricolas y la seguridad alimentaria en muchas zonas pobres no
podra mejorar si no se producen incrementos sustanciales de la produccidn local en para dichas zonas.

En el campo especifico de la produccién animal, las especies animales que tenemos hoy dia derivan de
troncos comunes, existentes muchos de ellos, todavia (jabali, bisonte, conejo silvestre, etc.). Por
ejemplo, en el caso concreto del cerdo, en el afio 2013, se ha publicado un estudio codirigido por Alan
L. Archibald (del Instituto Roslin y de la Real Escuela de Estudios Veterinarios de la Universidad de
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Edimburgo) en el que se han secuenciado los genomas del jabali y el cerdo (unos 50 animales de todo
el mundo), unos 21.000 genes (similar a los que tienen otros mamiferos).

La seleccién genética en el porcino ha sido tan efectiva, que en los uUltimos 45 afios (1960 a 2005), la
productividad del sector porcino ha logrado incrementarse notablemente. En 1960, por una tonelada
de pienso se producian 85 kg de magro y 170 kg en 2005.

El trigo, uno de los tres pilares de la dieta mediterrdnea fue la base de las civilizaciones de Egipto,
Grecia, Roma y la Europa actual. Una protesta a favor del trigo esta descrita magistralmente por la
escritora Collen Mc Cullough en 2002 en su libro “El Caballo del César”, referente a que el emperador
César hubo de mandar parte de su ejército a requisar todo el trigo que pudieron en todas las
poblaciones del norte de Egipto. Con el trigo conseguido y la dieta normalizada, pudo continuar su
viaje para controlar la sublevacién en Siria.

Segun Paul C. Mangelsdorf (botanico y genetista 1899-1989, de la Universidad de Harvard), la moderna
planta cultivada del trigo, no es una variedad de una forma silvestre, sino un complejo hibrido de
varias especies seleccionadas en funcién de su rendimiento, tamano, adherencia al tallo y resistencia a
hongos (anteriormente, la terrible plaga de “La Roya” diezmaba y asolaba cosechas).

El mismo Paudl C. Mangelsdorf, escribe en 1951, como a principios del afio 1900, el cultivo del maiz
(sustento alimenticio en América) se revolucioné con la aparicién del maiz hibrido, conseguido por la
variacion genética de las plantas existentes hasta ese tiempo. La hibridacion, conocida como vigor
hibrido, es un factor comun en el desarrollo y evolucién de la producciéon de todos los alimentos
vegetales y animales.

De igual forma que el hombre pasa de recolector a cultivador en la Revolucidn del Neolitico, la
aparicién del perro domesticado como apoyo del hombre en la caza, da paso a la ganaderia. Por otro
lado, la especie bovina fue una de las primeras en domesticar dadas sus aptitudes para el trabajo,
carne, leche, sangre, piel, grasa y en definitiva todas sus producciones incluso el estiércol (como
aislante y como combustible).

La produccién de leche probablemente jugd un gran papel en la domesticacién del ganado vacuno, ya
que el ordefo requiere animales ddciles y confiados. Este producto de las hembras de los mamiferos
es el Unico alimento proporcionado por la naturaleza con el propdsito especifico de nutrir a las crias.

La produccién adicional de este alimento vital, hecha posible gracias a la ganaderia, aumenté de forma
notable el nivel de supervivencia de los nifios y de los enfermos, y probablemente explique la gran
vitalidad de las tribus ndmadas y el impacto que han tenido en las civilizaciones a lo largo de la historia
de la humanidad.

Stuart Patton nacido en La Jolla, California, fue profesor de agricultura, como especialista en leche de
la Universidad de Pensilvania e hizo la siguiente observacién: la célula lactante de la mama es la
segunda en importancia, tras la célula fotosintética, como factor de contribucién al mantenimiento de
la vida de los mamiferos. Los procesos que dan lugar a la leche, este “tejido liquido”, son
increiblemente complejos.
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La produccion, empieza en el rumen (la vaca es un tanque de fermentacidn moévil con una capacidad
de mas de 225 litros), donde los microbios llevan a cabo la maravillosa tarea de convertir compuestos
no digeribles en otros tan absorbibles y asimilables como glucosa, aminoacidos y vitaminas.

El proceso continda en la glandula mamaria en la que, a partir de precursores transportados desde el
rumen por la sangre, se sintetizan casi todos los componentes de la leche, que se rednen y finalmente
se excretan. El resultado es un producto perfectamente adecuado para la alimentacién de las crias.
Esta biosintesis debe ser considerada como uno de los mejores ejemplos de especializaciéon de la
naturaleza.

En cuanto al ganado vacuno, como uno de los primeros animales utiles al hombre, es una especie
animal extraordinaria para convertir vegetacion, muchas veces inutil para otros usos, en leche, carne,
etc.

Ralph W. Philips (una de las personas que trabajaron en la fundacion de la FAO y experta en el ambito
de los rumiantes, por su larga experiencia en la seleccidn y mejora de los bovinos en América y Asia en
los afios 40 y 50), escribié en 1958, como a pesar de ser el ganado vacuno un mal transformador de
piensos frente al cerdo, el bovino cautivd al hombre, por su versatilidad y diversidad de producciones.
Se estima que hace unos 10.000 afios, en Asia Central, tribus nédmadas ya tenian bovinos domesticados
para obtener carne y leche.

Tal y como explica el Capitulo 30 del Libro del Génesis, la Ley de Moisés dice textualmente: “No
permitiran que su ganado se cruce con otro distinto”. Jacob, gracias a su contrato con Laban, logré
hacerse rico mediante la seleccién del ganado, se fio en parte de la supersticion, pero también empled
el principio genético fundamental de que lo semejante tiende a producir algo semejante.

A partir de las razas europeas, los criadores, especialmente los britanicos, dieron lugar a la mayoria de
razas que hoy se encuentran en el mundo. Paraddjicamente y productivamente respaldado, la mayor
produccién de leche y carne se produce en paises desarrollados donde la carga de trabajo del animal
no existe y su finalidad es la produccién. En los paises en desarrollo, la carga de trabajo de los bovinos
es importante, y consecuentemente se ven mermadas las producciones de leche y carne.

162



INTRODUCCION

1.6.1.3. Hambre y la produccidon de alimentos.

“Cada 55 segundos muere un nifio en América Latina”.
“Uno de cada tres nifios latinoamericanos muere de hambre antes de los 5 afios”.
“Pavoroso indice de mortalidad infantil en Perd”.

Estos y otros titulares de noticias que golpean casi todas las conciencias y que vemos frecuentemente
en los medios de comunicacién, muchas veces se quedan en la imagen o el texto, sin hacernos pensar
que, si bien el hambre es la causa aparente, ¢ Cudl es la verdadera causa?.

En este mismo minuto, alrededor de 300 millones de nifios en el mundo estéan faltos de las proteinas y
calorias necesarias para sobrevivir y para no tener un desarrollo normal. Otros centenares de millones
de adultos no podran desarrollar sus actividades y una vida normal al no disponer de la energia
necesaria para sobrevivir. Los paises desarrollados caemos con facilidad en justificar tales hechos en la
predestinacion y en sus costumbres.

Como contraste a esta situacién, en nuestros paises desarrollados pagamos millones de euros a los
campesinos para que no produzcan determinados alimentos, o para que se eliminen como residuos,
para no determinar una bajada de precios.

La produccién actual de alimentos, sumada a las condiciones tecnolégicas que disponemos, seria
suficiente para solucionar el problema del hambre. El problema estd en la mala distribucién que se
hace de los alimentos y de los ingresos, en el desperdicio que de ellos se hace y en los intereses
econdmicos que originan el trato de los paises ricos (desarrollados) a los paises pobres (paises en vias
de desarrollo).

Esta situacidon, representa una ruptura histérica, un auténtico punto critico en la lucha del hombre
contra el hambre. Las sociedades opulentas no comprendemos que no es posible que el hambre
continle a escala mundial y que es posible una revolucion.

Aun a pesar de esto, los paises desarrollados seguimos con la politica de explotacidon pagando precios
injustos a los paises en vias de desarrollo por sus productos, que conllevan la imposibilidad de
satisfacer sus necesidades internas.

En un periddico local, el 2de enero del afio 2013, se publica que unos 18 millones de personas en el
Sahel, segln la ONU estan directamente afectados por la crisis alimentaria.

El hambre y las epidemias oportunistas estdn presentes, muy presentes en nuestro mundo del siglo
XXI. Mientras tanto en nuestros paises desarrollados tiramos un tercio de la produccién mundial de
alimentos.

Solo los paises ricos tiramos un volumen de alimentos, equivalente a toda la produccién agricola del
Africa Subsahariana.
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Segun la FAO, en el afio 2011, los consumidores de los paises desarrollados, tiramos entre 95y 115 kg.
de alimentos por persona y afio (Europa y Norteamérica), mientras que en Africa, Sudeste Asitico y
Asia Meridional tiran de 6 a 11 kg por persona y afio.

En la Conferencia Bienal de Terra Madre en Turin (Italia) en 2012, el Director General de la FAOQ, José
Graciano de Silva, puso a la vista los datos descritos. El volumen de alimentos que tiramos seria
suficiente para alimentar a 500 millones de personas, sin ejercer una mayor presion adicional sobre los
recursos naturales.

Una de las razones del desperdicio de alimentos es la tendencia al consumo excesivo por parte de los
paises con ingresos altos y medios. La compra compulsiva y las estrategias publicitarias (2x3) hacen
gue se compren mas alimentos de los que vamos a consumir segun la fecha de duracién minima de los
mismos.

La desigual distribucion de alimentos, ingresos y oportunidades, ofrece la paradoja de que en el
planeta Tierra hay 1.500 millones de humanos con sobrepeso/obesidad y casi 900 millones con
subnutricion.

La pesca y agricultura realizan contribuciones importantes al bienestar y prosperidad mundial. En los
ultimos 50 afios el suministro mundial de productos pesqueros destinados al consumo humano ha
superado el crecimiento de la poblacién mundial .

Actualmente el pescado constituye una fuente esencial de alimentos nutritivos y proteinas animales
para una gran parte de la poblacidn, aportando paralelamente unos ingresos, tanto directos como
indirectos, en una parte considerable de la poblacién mundial.

El pescado y los productos pesqueros se encuentran entre los productos alimenticios comercializados
a nivel mundial, con un volumen de comercio y un valor que alcanzé maximos en el afio 2011,
siguiendo una tendencia alcista, siendo los paises en desarrollo los mayores exportadores. Si bien las
capturas se mantienen estables, es de destacar el fuerte alza de las producciones acuicolas.

La acuicultura seguira siendo uno de los sectores de produccion de los alimentos de origen animal de
mas rdpido crecimiento y, en el préximo decenio, la produccién total de pesca de captura y acuicultura
superara a la de la carne de vacuno, porcino y aves de corral.

Sin embargo, en un planeta con casi 1.000 millones de hambrientos en la actualidad, son las
poblaciones pobres, las de zonas rurales, las mas vulnerables. En muchas zonas de Africa Subsahariana
y Asia Meridional, el consumo de pescado sigue siendo muy bajo y no se benefician de los incrementos
y la seguridad alimentaria creciente de otros lugares.

Estas contribuciones de la pesca y la agricultura se ven limitadas por una serie de problemas como la
mala gobernanza, las deficiencias de los regimenes de ordenacién pesquera, los conflictos por la
utilizacion de los recursos, el uso de las practicas pesqueras y acuicolas inadecuadas, las injusticias
relacionadas con la discriminacién del género y el trabajo infantil. La Conferencia de Rio ultima,
conocida como Rio 20, puso de manifiesto todos esos problemas citados, siendo necesaria una gestion
mas eficaz y una mayor eficiencia a lo largo de toda la cadena de valor alimentaria, que consiga
mejores resultados con menos medios.
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El comercio y la industria pueden ayudar a encontrar tecnologias y soluciones, realizar inversiones y
generar una transformacién positiva. La sociedad civil y las ONGs pueden exigir responsabilidad a los
gobiernos respecto a los compromisos asumidos y velar porque todas las partes interesadas estén
representadas y puedan ser oidas.

La pesca de captura y la acuicultura suministraron unos 148 millones de toneladas de pescado en el
afo 2010. De ellas, unas 128 toneladas aproximadamente fueron destinadas a consumo humano. En el
afo 2011, fueron unas 154 millones de toneladas y 131 millones respectivamente.

El suministro mundial de peces comestibles per cdpita aumentd desde 9.9 en la década de los 60 a
18.4 millones en 2004. En el afio 2011 se llegd hasta los 18.6 millones. EI menor consumo,
correspondié a Africa con 9,1 kg per capita mientras que 2/3 partes del consumo total
correspondieron a Asia. Las mayores cifras de consumo estan en Oceania, América del Norte y Europa
gue estan en torno a 24 kg per capita.

El clima ha sido responsable de la mayor parte del incremento, debido al considerable aumento de su
produccién pesquera, en particular la acuicultura china ha pasado de producir el 7% en 1961, al 35%
en el afio 2010.

El Pacifico Noroeste sigue siendo, con diferencia, la zona pesquera mas productiva. En los mares de
nuestro entorno, Atlantico y mar Mediterrdneo y Negro, las producciones han ido disminuyendo, mas
en el Mediterraneo (15%) y sobre todo, mar Negro (30%) desde el afio 2007.

En el periodo de 1980 al afio 2010, la produccién acuicola (acuicultura) se ha multiplicado por 12. Esta
produccién acuicola mundial alcanzé un maximo en el afo 2010 de peces (no plantas), de 60 millones
de toneladas.

Aproximadamente 600 especies acuaticas se crian en cautividad en unos 190 paises.

La distribucion mundial sigue encabezada por Asia, con China como primer productor (60% de la
produccién mundial). También es de destacar el incremento de esta produccién en América del Sur,
con producciones interesantes de moluscos y crustaceos.

En Africa Subsahariana y Asia, con excepciones, siguen siendo de menor importancia estos cultivos.

Desde comienzos del aflo 1980 ha decrecido la cantidad de pescado que se utilizaba para uso no
alimentario humano, y en la actualidad el 40,5% (60,2 millones de toneladas) se congela, cura o
elabora y el 13,6% se destina a usos no alimentarios. Asi mientras en el afio 1980 se derivaba a
consumo humano el 68% de la produccion, en el afio 2010 ya se consumia por el hombre casi 90% de
ésta.

El uso no alimentario humano, unos 20,2 millones de toneladas en el afio 2010, estaba representado
fundamentalmente por la elaboracidn de piensos, aceites, fines ornamentales, farmacéuticos, etc.
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1.6.1.4. Inseguridad alimentaria en el mundo y estado actual de la misma en el mundo de hoy.

La evaluacién del periodo 2010-2012 ha puesto de manifiesto que en el mundo hay casi 900 millones
de personas con subnutricidn, esto es, un 12,5% de la poblacién mundial (1 de cada 8 personas), estos
datos hoy son inaceptables, son considerados altos.

La metodologia de FAO para calcular la subnutricién indica que si bien el porcentaje de personas
afectadas disminuye apreciablemente hasta el afio 2002, incluso en mayor medida de lo esperado,
también es cierto que a partir de 2005 se ha sufrido un estancamiento que esperamos no ponga en
peligro el objetivo de alcanzar del 10 al 12%.

Para dinamizar esta reducciéon de la subnutricién, serd necesario implantar mecanismos que impliquen
un crecimiento econémico de esos paises, con el fin de conseguir reducir el hambre de modo
duradero. En las regiones donde se ha producido un mayor crecimiento, se han producido reducciones
mas rapidas del hambre.

Si bien esta aseveracién es comprobable, también existen las excepciones en las que se ha puesto de
manifiesto que solo un crecimiento considerable (por hechos o actividades no permanentes) no ha
tenido efecto sobre la reduccidn del hambre.

El crecimiento econdmico debe implicar y extenderse a los pobres mediante el aumento de empleo y
otras formas de generar ingresos.

Es preciso igualmente, que las mujeres se beneficien de esas mejoras, porque cuando las mujeres
intervienen activamente en el control de los ingresos del hogar, hay una mejora evidente de la
nutricién y la salud.

Con la finalidad de reducir el hambre y la subnutricién lo mas rapidamente posible, el crecimiento no
s6lo debe beneficiar a los pobres, sino que debe también incluir la dimensidn de la nutricion (en la
actualidad hay muchas poblaciones pobres y obesas).

La mejora de la seguridad alimentaria y la nutricién no consiste simplemente en aumentar el nivel de
la ingesta energética, también comparte una mejora en la calidad de la alimentacién, es decir,
variedad y diversidad de la dieta, contenido de nutrientes e inocuidad.

Las dietas nutritivas son vitales para la salud de las personas, y ello comporta nifios y jovenes bien
alimentados que se hacen adultos capaces de explotar con plenitud su potencial fisico y cognitivo,
contribuyendo asi al crecimiento econémico, mejores niveles de ingresos, beneficios personales y
beneficios para la sociedad.

La FAQ, junto con el FIDA (Fondo Internacional de Desarrollo Agricola) y del PMA (Programa Mundial
de Alimentos), han lanzado en el afio 2012 una serie de mensajes principales que resumen el estado
actual y algunas propuestas, como son:

e En el estado de la seguridad alimentaria en el mundo en el afio 2012, se presentan nuevas
estimaciones sobre el nimero y la proporcién de personas subnutridas a partir del afio 1990,
definidas con arreglo a la distribucidn del suministro de energia alimentaria. Con casi 870
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millones de personas aquejadas de subnutricion crénica en el periodo de 2010-2012, el
numero de personas hambrientas en el mundo sigue siendo inaceptablemente elevado. La
gran mayoria vive en paises en desarrollo, donde se calcula que alrededor de 850 millones de
personas, esto es, aproximadamente, el 15% de la poblacion, estan subnutridas.

Las estimaciones de la subnutricién mejoradas, a partir de 1990, sugieren que los avances en la
reduccion del hambre han sido mds pronunciados de lo que se creia anteriormente.

La mayoria de los progresos, sin embargo, se logré antes de los afios 2007 y 2008. Desde
entonces, los avances a nivel mundial en la reduccién del hambre se han ralentizado vy
estabilizado.

Los resultados revisados implican que el Objetivo de Desarrollo del Milenio (ODM) de reducir a
la mitad la prevalencia de la subnutricion en el mundo en desarrollo para el afio 2015 esta a
nuestro alcance, si se adoptan medidas apropiadas para invertir la desaceleracién registrada
desde los aifos 2007 y 2008.

A pesar de las importantes mejoras introducidas este afio en la metodologia de la FAO, para
calcular el alcance de la subnutricién, se precisan nuevas mejoras y mejores datos para
registrar los efectos de las variaciones de los precios de los alimentos y otras perturbaciones
econdmicas. Por lo tanto, las estimaciones de la subnutricién no reflejan plenamente los
efectos sobre el hambre de las bruscas subidas de los precios en los afios 2007 y 2008 o la
desaceleracion de la economia de algunos paises desde el afio 2009, por no hablar de los
recientes incrementos de los precios. También son necesarios otros indicadores para
posibilitar una evaluacion mas global de la subnutricién y la seguridad alimentaria.

A fin de que el crecimiento econdmico redunde en una mejora de la nutricion de los mas
necesitados, los pobres deben participar en el proceso de crecimiento y sus beneficios: El
crecimiento debe lograrse con la participacion de los pobres y extenderse a éstos; los pobres
deben utilizar el ingreso adicional para mejorar la cantidad y calidad de sus dietas y procurarse
mejores servicios de salud y los gobiernos deben utilizar recursos publicos adicionales para
bienes y servicios publicos en beneficio de pobres y hambrientos.

El crecimiento agricola es particularmente eficaz para reducir el hambre y la malnutricidn. La
mayoria de los pobres extremos dependen de la agricultura y las actividades conexas para una
parte significativa de sus medios de vida. El crecimiento agricola con la participacion de los
pequefios agricultores, especialmente las mujeres, serd mas eficaz para reducir la pobreza
extrema y el hambre, si permite aumentar los ingresos de los trabajadores y generar empleo
para los pobres.

El crecimiento agricola y econdmico debe incluir la dimensién de la nutricion. El crecimiento
tiene que redundar en una mejor situacién nutricional a través de un aumento de las
oportunidades de los pobres para diversificar su dieta. La mejora del acceso al agua potable y
al saneamiento; la mejora del acceso a los servicios de salud; un mejor conocimiento por parte
de los consumidores sobre la nutricidn y las practicas de cuidado infantil adecuadas; y una
distribucidon selectiva de complementos alimenticios en situaciones de grave carencia de
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micronutrientes. Una buena nutricidn, a su vez, es fundamental para el crecimiento econémico
sostenible.

La proteccién social es crucial para acelerar la reduccién del hambre. En primer lugar, puede
proteger a los mas vulnerables que no se han beneficiado del crecimiento econémico. En
segundo lugar, la proteccion social, adecuadamente estructurada, puede contribuir de manera
directa a un crecimiento econdmico mas rapido mediante el desarrollo de los recursos
humanos vy el fortalecimiento de la capacidad de los pobres, especialmente los pequeios
agricultores, para gestionar los riesgos y adoptar tecnologias mejoradas que permitan
aumentar la productividad.

Para acelerar la reduccién del hambre, el crecimiento econdmico debe ir acompanado de
medidas publicas incisivas y decididas. Las politicas y programas publicos deben crear un
entorno propicio para un crecimiento econémico a largo plazo favorable a los pobres. Entre
otros elementos clave de un entorno propicio figuran el suministro de bienes y servicios
publicos para el desarrollo de los sectores productivos, el acceso equitativo a los recursos por
parte de los pobres, el empeoramiento de la mujer y la creacidon e implementacion de sistemas
de proteccidén social. Un mejor sistema de gobierno, sobre la base de la transparencia, la
participacion, la rendicion de cuentas, el imperio de la ley y los derechos humanos, es esencial
para la eficacia de esas politicas y programas.
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1.6.1.5. Seguridad alimentaria en el periodo 2015-2030.

En los ultimos afos, las tasas de crecimiento de la produccion agropecuaria mundial y los
rendimientos de los cultivos han disminuido, lo que ha dado que pensar, de no poder producir
para una alimentacion adecuada.

Esta disminucidn, lejos de producirse por escasez de recursos (tiempo, agua) se ha debido a una
bajada de la demanda, le poblacién se ha incrementado como los alimentos pero no ha
incrementado su situacion social. La demanda mundial de productos agropecuarios se estima que
va a seguir descendiendo en los proximos afios un 1,5% anual, siendo mayor en los paises en vias
de desarrollo.

Para evitar estos desfases produccidon/demanda es preciso aplicar politicas internacionales de
fomento de la agricultura local.

La proporcion de personas que viven en los paises en desarrollo con dietas de menos de 2.200
calorias diarias, disminuyd del 57% en el periodo de 1960 a 1966, a sélo el 10% en el afio 1999, no
obstante todavia una de cada seis personas sigue padeciendo desnutricién en los paises en
desarrollo.

Segln las previsiones del Banco Mundial se espera una reduccion de la pobreza, paralela a un
progreso global en la alimentacidn y nutricion.

Las metas fijadas dan como referencia:
e 17% desnutricién —2012.
e 11% desnutricién —2015.

e 6% desnutricién — 2030.

Para el afio 2030, tres cuartas partes de la poblacién del mundo en desarrollo vivirdn en paises
con menos del 5% de desnutricion.

Estas previsiones pasan por establecer medidas que posteriormente veremos, como el dar
prioridad a las producciones locales de alimentos y una menor desigualdad en el acceso a las

mismas.

La desnutricién es la manifestacién principal de la pobreza, actualmente una de cada cuatro
personas en paises en desarrollo vive en condiciones de pobreza extrema, subsistiendo con
menos de 1 doélar diario. Si bien esta cifra ha bajado en los ultimos afos, las estimaciones del
Banco Mundial para el afio 2015 sugieren que dichas disminuciones pueden continuar, con una
excepcion; el Africa Subsahariana. Aqui el nimero de pobres aumenté enormemente durante los
anos 90.
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Siete de cada diez pobres del mundo siguen viviendo en zonas rurales. El crecimiento del sector
agricola es la Unica solucidn del momento, capaz de mejorar la renta de las personas pobres,
estimulando el empleo en las explotaciones agricolas. El comercio puede influir en la mejora de la
seguridad alimentaria y en el fomento de la agricultura.

El panorama es complejo y con posibles resultados adversos. Por un lado, la reduccién de
subvenciones y ayudas de los paises de la OCDE (Organizacion de Cooperaciéon y Desarrollo
Econdémico) ird en beneficio de los consumidores de los paises desarrollados y por otro lado, los
paises en desarrollo deben beneficiarse mas de la eliminacion de obstaculos al comercio

La globalizacion de los alimentos en el sector de la agricultura es prometedora, pero también
presenta problemas. En general ha permitido disminuir la pobreza en Asia, pero también ha
propiciado la actuaciéon de compafiias multinacionales con capacidad para dejar indefensos a los
agricultores de muchos paises.

En el sector de los cereales, se ha observado cierto descenso en el consumo anual per cépita,
pasando de 334 kg en el aifio 1980 a 317 kg, en la actualidad. Se espera que la tasa de crecimiento
de la demanda de cereales aumente de nimero hasta alcanzar el 1.4% anual en el afio 2015. Se
espera un cambio, en el sentido que los paises en vias de desarrollo, de importadores de cereales
pasen a ser netamente exportadores a los paises desarrollados ya que paralelamente bajan su
produccién.

La superficie de cultivo se incrementard para plantas oleaginosas; hay estimaciones que prevén
que para el afio 2030, casi un 50% de las calorias ingeridas en los paises en desarrollo, serdn
debidas a estos cultivos.
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1.6.1.6. Crecimiento en la produccion de alimentos y estrategias generales.

Los tres pilares fundamentales del crecimiento en la produccion de alimentos son:
e La Tierra: Para incrementar la superficie cultivada.
e Elagua: Para permitir el incremento de la frecuencia de las cosechas.
e Losrendimientos: Para incrementarlos por técnicas agricolas o genéticas.
Pasemos a ver la importancia de cada uno de ellos:

e La Tierra: Entre los afos 1961 y 1999, se pusieron en cultivo casi 250 millones de
hectdreas. Para los préximos treinta afios solo se necesitardan 120 millones de hectareas
adicionales.

A nivel mundial se estima que hay 2.800 millones de hectareas adicionales para el cultivo,
con propiedades adecuadas para la produccion de cultivos temporales (anuales)
permanentes de secano. Es casi el doble de lo que se cultiva hoy. Existe el peligro y las
limitaciones propias de los problemas de la deforestacidn, infraestructuras y otros
problemas que representan obstaculos a tener en cuenta a la hora de planificar cualquier
expansiéon importante.

Esta tierra susceptible de ponerse en cultivo estd sdlo en siete paises de América Latina y
el Africa Subsaharian. En el resto de paises y regiones existe escasez de tierra iddnea,
produciéndose en muchos lugares la degradacion de esta tierra, amenazando Ia
productividad de la misma. En Asia Meridional, la tierra cultivada en el afio 1990 no era
inferior al 94% de la posible.

e El Agua: En el afio 1999, sdélo un quinto de la tierra de cultivo era de regadio, y ese quinto
producia dos quintas partes de todos los cultivos y tres quintas partes del cultivo de
cereales.

Para el afio 2030, se espera que las mejoras en regadio en paises en desarrollo pasen de
200 millones de hectareas que habia en el afio 1999 y lleguen a 242 en el afio 2030.

La FAO dice que de unas potenciales 402 millones de hectdreas de regadio en el mundo
en desarrollo, sélo la mitad estan hoy en uso.

e Rendimiento: En los ultimos cuarenta afos, se ha incrementado el rendimiento en la
produccion de alimentos en casi un 70% en los paises en desarrollo. Este serd un factor
primordial en la produccién de cultivos del futuro. Hasta el afio 2030, se espera un nuevo
crecimiento de la produccién por el rendimiento, entorno a un 70%, con medidas tan
paraddjicas como la disminucién del 1,1% anual del empleo de fertilizantes.

La tecnologia agricola que no hemos comentado, es la herramienta complementaria a los tres pilares
citados. Para el XXI, se necesita una segunda revolucién verde en tecnologia. Los incrementos en la
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productividad tienen que combinarse con la proteccién y restauracion medioambiental, han de ser

tecnologias asequibles a los paises en vias de desarrollo (pobres) y dirigidas a satisfacer sus

necesidades.

A lo largo de los préoximos 30 afos, muchos de los problemas medioambientales asociados a la

agricultura, seguiran teniendo gravedad. La pérdida de biodiversidad causada por la expansién e

intensificacidn de la agricultura, continia de manera constante, incluso en paises desarrollados, donde

se supone que la naturaleza tiene una alta valoracién y se supone protegida. Por otro lado, el efecto

pernicioso de los fertilizantes nitrogenados como contaminantes del agua y el aire.

Stamoulis y Zezza en el afio 2003 establecieron lo que serian los principios base de la estrategia
general de la FAO®:

1.

Atencidn a la seguridad alimentaria: Garantizar que los objetivos generales relacionados con la
seguridad alimentaria se incorporen a las estrategias mencionadas, haciendo énfasis
especialmente en el hambre y la pobreza extrema.

Promocién de un crecimiento agricola y rural sostenible: Fomentando el desarrollo ambiental y
socialmente sostenible como piedra angular del crecimiento econdmico.

Atender a la totalidad del ambito rural, contemplando y teniendo en cuenta, no sélo los
ingresos por la agricultura y la finca, sino la posibilidad de obtenerlos fuera de ella.

Atencidn a las causas fundamentales de la inseguridad ciudadana, promoviendo no solo el
aumento de la productividad, sino de igual forma, el acceso a los recursos, la tenencia de la
tierra, la remuneracion de la mano de obray la instruccion.

Atencidn a las dimensiones urbanas de la inseguridad alimentaria, mediante la promocién de
mercados, mejorar la disponibilidad y acceso, gestion de recursos naturales y acceso a
servicios basicos.

Atencidn a cuestiones transversales tan importantes como las cuestiones nacionales o
internacionales, la paz, la seguridad, el comercio y las reformas politicas macroeconémicas.

Fomento de la participacion de todos los sectores implicados para asegurarse un amplio
consenso en las cuestiones, objetivos y soluciones.
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1.6.2. Libro Blanco de seguridad alimentaria. Agencias de Seguridad Alimentaria.

Todos los ciudadanos europeos tienen derecho a una alimentaciéon sana, variada y de calidad.
Cualquier informacidn relativa a la composicién, los procesos de fabricacién y la utilizacidon de
alimentos debe ser clara y precisa. Para garantizar un alto nivel de salud publica, la Union Europea y
los Estados Miembros incluyeron la seguridad alimentaria entre las prioridades de la agenda politica
europea. Lejos de ser considerada como un concepto aislado, la seguridad alimentaria se consolidd
como un objetivo transversal que debia ser integrado en la totalidad de las politicas comunitarias. No
obstante, la seguridad alimentaria, afecta de una forma mds directa a una serie de competencias
fundamentales de la Unidn Europea, que son: La politica agraria comun (PAC), la realizacion del
mercado interior, la proteccién de los consumidores, la salud publica y las acciones en defensa del
medio ambiente.

Los sectores agricola y alimentario europeos son de gran importancia para la economia europea. La
Unidn Europea es el segundo exportador mundial de productos agricolas, después de los Estados
Unidos. Su industria agroalimentaria de transformacidn ocupa el primer puesto mundial. El mercado
europeo es uno de los mayores del mundo, una tendencia que se reforzé con la adhesion de los paises
de Europa Central y Oriental. Al estar mas informados y mejores organizados, los consumidores son
cada vez mas exigentes en materia de seguridad y calidad alimentaria, y los profesionales del sector no
pueden seguir haciendo oidos sordos.

Desde los afios noventa y las crisis alimentarias que los han caracterizado, la Comisién Europea tomo
conciencia de la necesidad de aplicar y hacer respetar una serie de normas de seguridad mas estrictas,
en relacion con toda la cadena alimentaria. Prueba de ello es el Libro Blanco sobre seguridad
alimentaria, publicado en enero del afio 2000 y que puso en marcha una politica mas preventiva de
cara a posibles riesgos alimentarios, y que ademas mejora, a escala europea, la capacidad de reaccidn
rapida en caso de que se pruebe la existencia de algun tipo de riesgo.
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1.6.2.1. Antecedentes, perspectivas y ambitos de actividad.

Politica Agricola Comun politica de proteccién de los consumidores.

La Politica Agricola Comun (PAC), concebida en un principio, para poner remedio a las penurias de la
posguerra, entréd en vigor en 1962 y su primer objetivo consistié en garantizar la autosuficiencia
alimentaria de los ciudadanos europeos.

A lo largo de los afos setenta, la Comunidad cumplid, y con creces, dicho objetivo de autosuficiencia
alimentarias respecto de la mayoria de los productos agricolas. De acuerdo con una ldgica
productivista, el sector agricola y la industria alimentaria evolucionaron hacia una légica cuyo objetivo
era satisfacer las necesidades y exigencias crecientes de los consumidores en materia de seguridad y
calidad de los productos.

En ese mismo periodo y a pesar de que el Tratado de Roma no hacia mencién alguna al respecto, se
fue introduciendo poco a poco la politica de proteccién de los consumidores, que fue reconocida por
el Consejo Europeo de Paris en 1972. Gracias al Acta Unica (1986), se introdujo la nocién de
consumidor en el Tratado (antiguo articulo 100). Desde entonces la Comisién ha podido proponer
medidas destinadas a proteger a los consumidores, basando su politica en la obtencién de un “alto
nivel de proteccion”.

1990: Las crisis alimentarias provocan un cambio de rumbo.

A lo largo de la década de los noventa, las crisis alimentarias, como la de las “vacas locas” (encefalitis
espongiforme bovina) “ya mencionada anteriormente, provocaron un cambio de rumbo de la politica
de proteccion a los consumidores y de la seguridad alimentaria. Estas crisis pusieron de manifiesto los
limites de la legislacion comunitaria y suscitaron, una fuerte reaccién por parte de los poderes
publicos. Como consecuencia de la adopcién de directivas sectoriales, surgieron diferencias de
apreciacion y de aplicaciéon entre los diferentes Estados Miembros. En ocasiones, seguian incluso
existiendo vacios juridicos. Con vistas a refundir la legislacién, la Comisidon Europea publicé, en el afo
1997, el Libro Verde sobre los principios generales de la legislacién alimentaria de la Unidn Europea,
punto de partida de una profunda reflexion sobre la legislacion vigente y los posibles modos de
mejorarla.

La reforma de la PAC en el marco de la Agenda 2000 representa una notable evolucién, ya que la
seguridad y la calidad alimentaria pasan a ser sus principales objetivos. El desarrollo rural, como
segundo pilar de esta politica, también apoya a los agricultores en este sentido.

Un nuevo punto de partida: El Libro Blanco sobre seguridad alimentaria.

El debate publico suscitado por el Libro Verde desemboca en la publicacién en enero del afio 2000, del
Libro Blanco sobre seguridad alimentaria, lo que supone un nuevo paso hacia la completa refundiciéon
de la legislacion en este campo. La Comisidn anuncia el desarrollo de un marco juridico para la
totalidad de la cadena alimentaria “de la granja a la mesa”, de acuerdo con un enfoque global e
integrado, y prevé la creacién de una Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.
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Con objeto de instaurar un tratamiento realmente uniforme en todo el territorio comunitario, el Libro
Blanco hace hincapié en la necesidad de mejorar la armonizacién de los sistemas nacionales de control
y de extenderlos a las fronteras exteriores de la Unidn dada la inminente ampliacion de la misma.
Asimismo, recomienda la puesta en marcha de un didlogo permanente con los consumidores y los
profesionales del sector con objeto de restablecer la confianza entre ambas partes. Por ultimo el Libro
Blanco subraya la necesidad de poner a disposicidon de la ciudadania una informacion clara y precisa
sobre la calidad, los posibles riesgos y la composicién de los alimentos.

El Reglamento (CE) N2 178/2002, adoptado a finales de enero del afio 2002, es el texto fundador de la
nueva legislacién en materia de seguridad alimentaria, por lo que se considera la base de la misma. En
él, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y un Comité de la Cadena Alimenticia y de
Sanidad Animal que sustituye a los ocho comités cientificos permanentes que existian hasta la fecha.
Se refuerza el sistema de alerta rdpida para la alimentacién humana y animal. La Comisién dispone de
poderes especiales que le permiten tomar medidas de cardcter urgente en caso de que los Estados
Miembros no sean capaces de contener por si mismos un riesgo grave para la salud humana y animal o
para el medio ambiente.

La revision intermedia de la Politica Agricola, prevista para el afio 2003, no sélo favorecera la apertura
de los mercados sino también la consolidacidon de aspectos relacionados con el medio ambiente, la
calidad de los productos y la seguridad alimentaria.

Por otra parte, con vistas a restablecer la confianza de los consumidores, la politica comunitaria de
proteccion de los consumidores adquiere una dimension mas amplia y trabaja a favor de la
armonizacion de las legislaciones nacionales.

Por ultimo, la actual refundicion de la legislacion en materia de seguridad alimentaria dara lugar a
textos juridicos de referencia. Estos documentos, versaran sobre todos los campos de actividades
relacionados con la seguridad alimentaria.

En materia de seguridad alimentaria, la Comisidn aspira a crear un marco juridico que establezca unas
normas minimas de seguridad aplicables a una industria agroalimentaria compleja, diversificada y que
posee una tecnologia cada vez mas desarrollada. Con dicha base comun, se pretende garantizar un
alto nivel de proteccion de la salud humana, animal y vegetal, asi como la igualdad de trato para todos.

La siguiente presentacion de los diferentes ambitos de actividad recoge el enfoque global “de la granja
a la mesa”, que caracteriza a esta politica y consolida el cardcter indivisible de la cadena alimentaria y
se centra en el decisivo papel que desempefia la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria.
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1.6.2.2. Fundamentos juridicos.

La legislacion comunitaria en materia de alimentacion, se basa principalmente en cuatro articulos del
Tratado Constitutivo de la Comunidad Europea:

e Cuando prevalecen los aspectos agricolas, se aplica el articulo 37 del titulo “Agricultura”, que
determina principalmente que la Comisiéon presentara propuestas de reglamentos, directivas o
decisiones relativas a la elaboracidon y aplicacion de la Politica Agricola Comun (PAC).

e El articulo 152, constituye el titulo Xlll, denominado “Salud Publica” del Tratado CE y tiene por
objeto garantizar un alto nivel de proteccién de la salud humana en el conjunto de politicas y
acciones comunitarias. Como excepcion a lo dispuesto en el articulo 37, el Consejo se basa en este
articulo a la hora de adoptar medidas, en los ambitos veterinario y fitosanitario que tengan como
objetivo directo la proteccidn de la salud publica.

e El articulo 95 recoge las disposiciones relativas a la realizacion del mercado interior y tiene en
cuenta el objetivo prioritario de garantizar el nivel de proteccidn elevado en materia de proteccion
de salud publica y del medio ambiente.

e El titulo XIV, denominado “Proteccién de los consumidores”, y en especial, el articulo 153,
pretenden garantizar un alto nivel de proteccidn de los consumidores. Dicho articulo recoge los
tres principios basicos de la politica en esta materia: El derecho a la proteccién de la salud, de la
seguridad y de los intereses econdmicos de los consumidores. Asimismo, la Comunidad contribuye
a la promocion del derecho a la informacién, a la educacién y a organizarse en defensa de los
propios intereses. Ademas, al definir y ejecutar otras politicas y acciones comunitarias, se tendran
en cuenta las exigencias derivadas de la proteccion de los consumidores.

Fortalecimiento del procedimiento de codecision:

A partir de la entrada en vigor del Acta Unica en el afio 1987, se dejé de exigir la unanimidad para la
adopcidn de disposiciones legislativas relacionadas, en mayor o menor medida, con la proteccién de
los consumidores. Después de la crisis de la EEB, el Tratado de Amsterdam (1999) reforzé esta
tendencia. El empleo del procedimiento de codecisién se extendié a la mayoria de las cuestiones
relativas a la seguridad alimentaria y a todas las relacionadas con la proteccién de los consumidores y
la salud publica.

Objetivos y principios generales:
Los objetivos generales de la politica en materia de seguridad alimentaria son los siguientes:

e Garantizar un alto nivel de proteccién de la salud humana y animal gracias al aumento del nimero
de controles a lo largo de la cadena alimentaria.

e Colocar la calidad a la cabeza de las prioridades. La nocion de calidad, que esta indisolublemente
asociada a la de la seguridad alimentaria, distingue dos niveles:
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1) la calidad no negociable, que hace referencia a la seguridad de nuestra alimentacién y a una
serie de exigencias minimas en materia de proteccidon del medio ambiente y de las especies
animales y vegetales.

2) la calidad relativa o subjetiva, que hace que un producto alimenticio sea realmente Unico en
razon de su sabor, aspecto, olor, método de produccién y facilidad de uso.

e Restablecer la confianza de los consumidores.

Se garantiza aun mas la inocuidad de los alimentos mediante procedimientos de vigilancia y control
mas estrictos, para poder contar de nuevo con la confianza de los consumidores. Por lo tanto, se debe
ofrecer a los consumidores una informacién clara y precisa sobre todos los aspectos de la seguridad
alimentaria. El marcado de conformidad CE y las menciones especificas, como la etiqueta ecoldgica o
las indicaciones geograficas y las denominaciones de origen protegidas, son algunas de las iniciativas
que colocan a la calidad, la proteccién de los consumidores y la defensa de los productos tradicionales
a la cabeza de las prioridades.

El Reglamento (CE) N2 178/2002 establece cinco principios generales que, a partir de la entrada en
vigor del mismo, prevalecen sobre lo dispuesto en los restantes textos de este ambito:

e Se reafirma el caracter global de la cadena alimentaria. Se debe garantizar un alto nivel de
seguridad alimentaria a lo largo de todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la produccién
primaria hasta el consumo final, para asegurar una eficacia global.

e El analisis del riesgo es un elemento esencial de la politica de seguridad alimentaria. Se compone
de tres elementos claramente diferenciados: La determinacién del riesgo mediante dictdmenes
cientificos, la gestion del riesgo por parte de las autoridades y la comunicacion de los riesgos al
publico en general. Si los datos cientificos disponibles no son suficientes para la realizacion de una
completa evaluacion del riesgo, se recomienda la aplicacion del principio de precaucién, recogido
por vez primera en la legislacién en materia alimentaria, con objeto de garantizar un nivel de
proteccion elevado.

e De ahora en adelante, todos los explotadores de empresas alimentarias asumen la responsabilidad
que les corresponde. Cada explotador es responsable de la inocuidad de los productos que
importa, produce, transforma, comercializa o distribuye. En caso de riesgos emergentes, el
explotador debe tomar, de inmediato, las medidas restrictivas necesarias e informar a las
autoridades.

e Se debe asegurar la trazabilidad de los productos en todas las etapas de la cadena alimentaria.
Gracias a la utilizacidn de los sistemas apropiados de recopilacién de informacion, los explotadores
deben ser capaces de identificar a las empresas que les han suministrado los alimentos o a las
empresas a las que ellos proveen.
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1.6.2.3. Alimentacion animal, bienestar de los animales y salud animal.

El sector alimentario produce mds de 100 millones de toneladas de piensos anuales. Las normas
sanitarias vigentes se centran en la comercializacién y etiquetado de los piensos. Otra serie de
disposiciones legislativas regulan la utilizacion de aditivos (vitaminas, antibidticos, promotores del
crecimiento, conservantes...) en los piensos y limitan el uso de ciertas sustancias, como las dioxinas,
mediante la fijacién de contenidas maximos.

La revision de las disposiciones vigentes pretende endurecer las normas sanitarias aplicables
especialmente a los subproductos animales no aptos para el consumo humano. Desde ahora, la
industria agroalimentaria debe eliminar todos los residuos, incluso los residuos procedentes del sector
de la restauracion, para evitar que sean transformados en piensos. En funcion de los riesgos
potenciales existentes, se aplicaran rigurosas medidas de identificacidn, transporte, almacenamiento y
tratamiento.

La seguridad de la cadena alimentaria esta indirectamente afectada por el bienestar de los animales,
particularmente aquellos empleados para la produccion de comida, debido a los intimos lazos de unién
entre el bienestar animal, la salud animal y las enfermedades transmitidas por los alimentos. Factores
de stress y pobre bienestar pueden conducir a un aumento de enfermedades en animales. Lo anterior
puede ser transmitido a los consumidores a través de enfermedades comunes como la salmonella®.

En su “Protocolo sobre la proteccién y el bienestar de los animales”, el Tratado de Amsterdam
establece las nuevas normas relativas a la accién de la Unién Europea en este campo. Se reconoce
oficialmente que los animales son seres sensibles y se exige a las instituciones europeas que, al
formular y aplicar la legislacidon europea, tengan en cuenta las exigencias en materia de bienestar de
los animales.

La legislacion comunitaria en materia de proteccién de los animales pretende eliminar cualquier
sufrimiento inutil que los animales pudieran padecer a lo largo de tres momentos clave; la cria, el
transporte y la matanza. La Oficina Alimentaria y Veterinaria (OAV), en colaboracién con las
Autoridades Competentes de los Estados Miembros, realiza “controles in situ” para garantizar el
respeto de la legislacién comunitaria.

El marco general de accién en la UE de bienestar animal es indicado en la “Estrategia para el bienestar
animal en la UE 2012-2015”. Las actividades en esta area, son llevadas a cabo por el grupo en salud
animal y bienestar animal. Sus opiniones cientificas se centran en la ayuda para identificar métodos
que reduzcan el dolor innecesario, la angustia y el sufrimiento de los animales y aumenten el bienestar
en la medida de lo posible.

La salud animal esta indisolublemente unida a la seguridad alimentaria.

El cometido de la OAV consiste en velar por el respeto de las normas sanitarias internacionales en
materia de salud animal. Sus inspectores y expertos realizan controles tanto en los actuales Estados
Miembros como en los paises candidatos y terceros paises que exportan sus productos a la Union. La
creacion de la AESA (Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria) reforzé aun mas los dispositivos de
prevencion y reaccion inmediata utilizados al detectarse focos infecciosos, parasitarios, etc.
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Podriamos decir que la situacién actual de las principales enfermedades infecciosas de los animales es
la siguiente:

Para la Encefalopatia Espongiforme Bovina (o la enfermedad de las vacas locas), en razén del principio
de cautela, esta prohibido, en todo el territorio comunitario, el uso de las harinas animales, principal
vector de la propagacidn de esta enfermedad, en la alimentacién de los rumiantes desde el afio 1994 y
en la de todos los animales desde diciembre del afio 2000. Una lista de “materiales especificados de
riesgo” excluye todas las partes u érganos que pueden albergar al prion, el agente causante de la
enfermedad; controles rapidos y sistemdticos de los animales de riesgo permiten detectar la
enfermedad en todo el territorio comunitario.

La fiebre aftosa no afecta al ser humano, pero es extremadamente contagiosa y puede diezmar a
rebafios enteros. Como consecuencia de la crisis que se originé en el Reino Unido, la Comisidn tomod
estrictas medidas de dmbito europeo que consiste en restringir los movimientos de animales y en
sacrificar a los rebafios afectados por la enfermedad. Aunque no se haya descubierto ningin caso
desde finales de 2001, el control sigue siendo imperativo. El Parlamento Europeo creo una comisién de
investigacion que examind la crisis desde todas las perspectivas posibles.

Existen disposiciones especificas relativas a otras enfermedades animales como la peste porcina clasica
o la africana, la fiebre catarral ovina o la rabia.

La Unién Europea ha elaborado un considerable nimero de textos legislativos en materia de politica
sanitaria, controles veterinarios e higiene de los alimentos.

El principal objetivo de dichos textos, de obligado respeto en todos los Estados Miembros y aplicables
a los paises candidatos y a los terceros paises que exportan productos a la Unidn, consiste en la
regulacién de la importacién, la comercializacién y los intercambios intracomunitarios de animales y
productos de origen animal. Establecen normas de higiene y de seguridad y una serie de controles a
escala europea. Los Estados Miembros se responsabilizan de la aplicacion de dicha legislaciéon y
determinan las sanciones aplicables en caso de infraccion. Como complemento de todo ello, la OAV
realiza auditorias e inspecciones oficiales en los Estados Miembros y en los paises exportadores, y
comunica posteriormente sus conclusiones y recomendaciones tanto a las autoridades nacionales y
comunitarias competentes, como al publico en general.

En el marco de la realizacidon del mercado interior, la higiene de los alimentos ha experimentado una
importante evolucién desde el afio 1964. En esta fecha se adoptaron las primeras directivas en las que
se establecian estrictas normas de higiene de los alimentos. Las empresas del sector estdn poniendo
en marcha estrictos dispositivos de control a lo largo de toda la cadena alimentaria. La politica
comunitaria en esta materia se remite a siete principios basicos:

e La proteccién de la salud humana como preocupacién principal.

e El recurso al analisis de los peligros y a la evaluacion de los riesgos en las empresas del sector
de la alimentacidn.

e La adopcion de criterios microbiolédgicos y de control de la temperatura.

e Laelaboracidn de cddigos de buenas prdcticas de higiene.
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e El control de la higiene de los alimentos por parte de las Autoridades Competentes.

e La responsabilidad de los exportadores de empresas alimentarias en la comercializacién de los
alimentos.

Se esta llevando a cabo, a escala europea, una completa refundicidn de las disposiciones juridicas en
materia de politica sanitaria, controles veterinarios e higiene de los alimentos, que se centra en los
siguientes puntos:

e La higiene de los alimentos y las normas especificas de higiene aplicables a los alimentos de
origen animal.

e Los Controles Oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

e Las normas especificas de organizacion de los Controles Oficiales de los productos de origen
animal destinados al consumo humano.

e Las normas de policia sanitaria que regulan la produccién, comercializacién e importacion de
los productos de origen animal destinados al consumo humano.

En conclusion, podemos afirmar que esta refundicion de la legislaciéon llena las lagunas y los vacios
juridicos resultantes de una legislacidn demasiado sectorial. Ademas, favorece la aplicaciéon uniforme
de los principios generales de seguridad a la totalidad de la cadena alimentaria sin privar a los
diferentes sectores de sus caracteristicas especificas.
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1.6.2.4. Controles fitosanitarios y contaminacion de la cadena alimentaria.

lgual de importante que la salud de los animales es la de las plantas y vegetales utilizados en la
alimentacién humana y animal y por ello se le presta una especial atencidn. Existe un sistema
armonizado de la vigilancia, autorizacion y utilizacién, tanto a escala nacional como europea. En el
ambito nacional, los Estados Miembros poseen dispositivos de control y vigilancia y sancionan a los
infractores, siempre que se descubre la existencia de una disfuncion del sistema. En el dmbito
europeo, la accidn de la AESA complementara los medios disponibles en la actualidad y mejorara la
eficacia de las pruebas que se realicen. En materia de controles fitosanitarios, los tres campos de
competencia de la Comunidad son los siguientes™*®:

e La autorizacién, la utilizacion y el control de los productos fito-farmacéuticos (insecticidas,

fungicidas, herbicidas, etc.).

e El control de la presencia de los plaguicidas en los alimentos.

e La proteccion contra los organismos perjudiciales para los vegetales (insectos, plantas, virus,
micoplasmas u otro tipo de agentes patdgenos).

La contaminacion de los alimentos supone un riesgo real para la seguridad alimentaria. Puede
proceder de diferentes fuentes, como son la contaminacidon ambiental, la cadena de produccion o los
productos utilizados en el embalaje. En consecuencia, la Unién Europea ha puesto en marcha un
amplio abanico de medidas legislativas destinadas a la proteccién de los alimentos. Un régimen
general regula la presencia de agentes contaminantes en la alimentacion humana mediante la fijacion
de contenidos maximos.

En un principio, la Unidén se centrd en prohibir y limitar el uso de ciertos productos quimicos y en la
clasificacion, etiquetado y envasado de las sustancias y preparados peligrosos, incluidos los abonos y
plaguicidas que pertenecen a regimenes independientes. Posteriormente, la proteccidn que ofrecia la
legislacidn existente se vio reforzada por medidas relativas a la evaluacién de los riesgos, a los ensayos
con las sustancias quimicas y a la exportacién e importacion.

Como consecuencia de la aparicion de nuevos elementos peligrosos como los perturbadores
endocrinos y los contagiantes organicos persistentes (COP), la Unién adoptd, en febrero del afio 2001,
una nueva estrategia basada en el principio de cautela y el desarrollo sostenible, con objeto de
armonizar la legislacidn existente y de suplir las carencias en el terreno cientifico.

Los materiales que estan en contacto con los alimentos representan otra fuente de contaminacion. En
consecuencia, la Unién ha creado un régimen general, ademas de una serie de medidas concretas para
ciertos productos, con la intencién de proteger a los consumidores de los nefastos efectos de los
materiales como el plastico o los objetos de cerdmica que se utilizan en el embalaje.

Ademas, el accidente nuclear de Chernobil puso de manifiesto lo importante que es garantizar una
proteccion eficaz de los alimentos ante la amenaza de contaminacién radiactiva mediante la fijacién de
unos niveles maximos de contaminacion.

181



INTRODUCCION

1.6.2.5. Factores ambientales, OMGs y preparacion de los alimentos.

Los factores ambientales afectan principalmente a la gestién de los residuos, la contaminacion
atmosférica, la calidad del agua, la proteccién de la naturaleza y la biodiversidad. Los organismos
modificados genéticamente (OMGs), pueden definirse como organismos o microorganismos cuyo
material genético (ADN) ha sido modificado artificialmente. En este campo, la Unién Europea se
asegura de que los OMGs no supongan ningun riesgo para la salud ni para el medio ambiente y de que
los ciudadanos estan bien informados de la existencia de OMGs en los alimentos que consumen™*®,
Las primeras disposiciones legislativas europeas sobre OMGs datan de los afios noventa. Se adoptd
una directiva sobre la utilizacidon confinada de los OMGs en la investigacidn y la industria y otra sobre
su liberacién y comercializacién. Un reglamento especifico hace referencia a los productos alimenticios
qgue contienen OMGs o a los que proceden de estos ultimos. En la actualidad, otras disposiciones
legislativas comunitarias en la materia estan en proceso de adopcion

A medio y largo plazo, la Comisiéon Europea se interroga acerca de la moratoria de hecho sobre la
comercializacion y la produccion de OMGs en el interior de la Unién que fue introducida, en el afio
1999, por los Estados Miembros. Asimismo, estudia las diferentes posibilidades que existen para volver
a impulsar las autorizaciones de los OMG, sin olvidar el principio de cautela, para no perjudicar a la
industria, la agricultura y la investigacidén europea.

La preparacion de los alimentos, que estd sometida a un estricto control, afecta a los ingredientes
utilizados en la composicidn y la preparacion de un alimento, por lo que existen muchas directivas que
hacen referencia a la legislacidon aplicable segin el producto, tanto en lo relativo a la composicidon
como a los métodos de fabricacion.

También existen disposiciones comunitarias especificas relativas a los alimentos destinados a un uso
determinado, por ejemplo, los alimentos para las personas que sufren problemas digestivos o
alteraciones de su metabolismo, para las personas con un estado fisiolégico particular y para los
lactantes y los nifios de menor edad. También forman parte de esta categoria los complementos
alimenticios, como las vitaminas.

A nivel europeo, una serie de disposiciones legislativas recogen el uso de aditivos, como los colorantes,
edulcorantes, emulgentes y aromatizantes. Estos productos intensifican el gusto, aroma, sabor o
consistencia de los alimentos. Para que la industria alimentaria los pueda utilizar, estos productos
deben ser autorizados después de que se hayan realizado una serie de pruebas cientificas.
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1.6.2.6. Informacion, educacidn y vigilancia de la salud de los consumidores. Dimensidn internacional y
ampliacion.

La informacidn es un principio basico de la politica de proteccién de los consumidores y su importancia
ha ido en aumento a raiz de las recientes crisis alimentarias. Se trata de los datos que el consumidor
puede encontrar directamente en el embalaje y el etiquetado, como las indicaciones geograficas y las
denominaciones de origen, las marcas, las indicaciones de los precios y la composicion de los
productos.

De forma paralela, los consumidores se organizan en asociaciones de defensa de sus derechos para
gozar de proteccidon de los consumidores, en general, y de los diferentes aspectos de la seguridad
alimentaria, en particular. Cabe sefalar que la Junta Directiva de la AESA cuenta con representantes de
los grupos de interés y de defensa de los consumidores.

La seguridad alimentaria desempefia un papel de gran importancia en las negociaciones de adhesion.
A este respecto, la posicidn de la Comisidon es muy estricta, puesto que no puede permitir que la
ampliacion traiga consigo una disminucion de los niveles de salud y de seguridad. Los paises
candidatos deben, lo antes posible a que se produzca la adhesion definitiva, adaptar su legislacion
nacional al acervo comunitario de la seguridad alimentaria. Los principales problemas en las actuales
negociaciones son los siguientes: Capacidad de los paises candidatos para garantizar la realizacion de
controles adecuados en los puestos de inspeccidon fronterizos situados en las futuras fronteras
exteriores de la Comunidad, el respeto de las estrictas normas de proteccién sanitaria relativas a la EEB
y la adecuacidn a las normas europeas aplicables a los establecimientos de fabricaciéon de alimentos y
al bienestar de los animales.

Dos capitulos de negociaciones recogen la totalidad de las disposiciones relativas a la seguridad
alimentaria:

e El primer capitulo, “Libre circulacidon de mercancias”, trata de la legislacién sobre alimentos.

e El séptimo capitulo, “Agricultura”, trata de la organizacion comun de los mercados agricolas y de
las cuestiones agrarias relativas a la seguridad alimentaria (alimentacién animal, aspectos
veterinarios y fitosanitarios). Como consecuencias de las notables implicaciones socioecondmicas y
financieras del capitulo en conjunto, las negociaciones no fueron objeto de un acuerdo global
hasta el Consejo Europeo de Copenhague del afio 2002. Junto a las disposiciones relativas a las
ayudas directas a los agricultores y el desarrollo rural, se acordaron medidas transitorias para
futuros Estados Miembros en el marco de las cuestiones “veterinarias y fitosanitarias”. También se
acordaron disposiciones relativas al bienestar de las gallinas ponedoras.

Para garantizar una eficaz aplicacién de esta legislacién, es necesario que se refuercen los
procedimientos administrativos y que se modernicen las infraestructuras. La Unién Europea, a través
del programa Phare y del instrumento financiero Sapard para el desarrollo rural, ofrece un apoyo
financiero a los ajustes que los paises candidatos estdn llevando a cabo.

La Unidn Europea vigila que las normas del comercio internacional contribuyan a conservar altos
indices de seguridad y de calidad. La Unidn Europea es miembro de la Organizacion Mundial del
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Comercio (OMC), cuya legislacion dedica un capitulo especifico a la seguridad alimentaria y a la salud
publica mediante el “Acuerdo sobre aplicacidn de medidas sanitarias y fitosanitarias”, invocando dicho
acuerdo, que un pais miembro de la OMC puede adoptar medidas internas de proteccién de la salud
publica si se demuestra, en términos cientificos, que un alimento procedente de otro pais miembro
supone una amenaza para los ciudadanos.

Ademads la Union Europea o los Estados que la componen, también son miembros de otras
organizaciones internacionales que se dedican a la promocién de la salud animal o de la seguridad
alimentaria a través de los intercambios internacionales. La mayor relevancia se encuentra el Codex
Alimentarius, drgano situado en Roma y dependiente de la Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAO) y la Oficina Internacional de Epizootias (OIE) con sede en Paris.
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1.6.3. Agencia Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA).

El Reglamento (CE) N2 178/2002 crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (AESA) y la dota

de personalidad juridica independiente. Para poder llevar a cabo su cometido, la AESA desempefia 6

tareas esenciales'**:

e Emitir dictdmenes cientificos independientes sobre cuestiones de seguridad alimentaria y otros
aspectos relacionados con la misma, como la salud u el bienestar de los animales, cuestiones

fitosanitarias, los organismos modificados genéticamente (OMG) o la nutricidn.

e Emitir dictdmenes sobre cuestiones alimentarias de contenido técnico de cara a la labor politica y
legislativa relativa a la cadena alimentaria.

e Recopilar y analizar los datos relativos a cualquier riesgo potencial y a la exposicidon por via
alimentaria, para velar asi por la seguridad de toda la cadena alimentaria.

e Identificar y notificar los riesgos emergentes lo antes posible.

e Asistir a la Comision en caso de urgencia, emitiendo dictamenes cientificos en las células de crisis
creadas ad hoc.

e Entablar un didlogo permanente con el publico e inférmale de los riesgos potenciales o
emergentes.

La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) es la piedra angular de la evaluacién y la
comunicacion del riesgo en la Unidn Europea en relacion a la seguridad de alimentos y piensos. Es una
agencia independiente financiada con el presupuesto de la Unién Europea que opera separadamente
de la Comisidn Europea, el Parlamento Europeo y los Estados Miembros.

La Autoridad se cred en enero del afio 2002, tras una serie de crisis alimentarias que se sucedieron a
finales de los afios 90 (Reglamento (CE) N2 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo). Surgié
como fuente independiente de asesoria cientifica y comunicacién sobre riesgos asociados a la cadena
alimentaria. Se cred como parte de un extenso programa dirigido a la mejora de la seguridad
alimentaria en la UE, cuyo objetivo era asegurar un elevado nivel de protecciéon al consumidor y
reestablecer y mantener la confianza de los europeos en el suministro alimentario.

En el sistema europeo de seguridad alimentaria, la evaluacién del riesgo se realiza separadamente de
la gestion del riesgo. EFSA, como evaluador del riesgo, elabora opiniones cientificas y ofrece
asesoramiento para proporcionar una base sélida a las politicas y a la legislacion europea y para
apoyar a la Comision, al Parlamento y a los Estados Miembros de la Unidn a la hora de tomar
decisiones eficaces y oportunas de gestion del riesgo.

Los campos de actuacién de EFSA cubren la seguridad de alimentos y piensos, la nutricién, la sanidad,
el bienestar animal, la proteccién de las plantas y sanidad vegetal. En todas estas areas, el compromiso
mas critico de EFSA es asesorar de la manera mas objetiva y cientificamente independiente y
comunicar de manera clara, basandose en la informacidn y conocimientos cientificos mas actualizados.
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Su objetivo es llegar a ser considerada el organismo de referencia para la evaluacién del riesgo en sus
areas de actuacién “de la granja a la mesa”.

Los “Paneles cientificos” de EFSA estan formados por expertos independientes y son responsables del
trabajo de evaluacidon de riesgo y de la elaboracidon de opiniones cientificas. El Comité Cientifico
coordina su trabajo. Cada Panel es responsable de un area diferente de la cadena alimentaria. Dos
directorados cientificos con personal de EFSA les apoyan en su trabajo: Evaluaciéon de Riesgo y
Cooperacion y Asistencia Cientifica.

EFSA es esencial en el sistema europeo de seguridad alimentaria. Para asegurar que el sistema
funciona a la perfecciéon, es necesario que EFSA trabaje estrechamente con los Estados Miembros y
partes implicadas. Entre ellas se incluyen instituciones con las que la Autoridad posee una obligacion
legal de trabajar bajo las reglas comunitarias, especialmente, gestores del riesgo de la Comision
Europea, Parlamento Europeo y los Estados Miembros. EFSA también trabaja con las Autoridades
Nacionales responsables de la evaluacién del riesgo a través del Comité Consultivo (Advisory Forum) y
se relne periédicamente con las partes implicadas de la sociedad civil como organizaciones no
gubernamentales (ONGs), asociaciones de consumidores, operadores econdémicos y cientificos
profesionales para intercambiar puntos de vista y opiniones.

Para poder conseguir el objetivo de ofrecer la mejor ciencia en el momento adecuado y de la manera
mas apropiada, EFSA intenta reunir la amplia excelencia cientifica existente en Europa; por lo que, la
cooperacion cientifica es esencial. Con ello se consigue emparejar presupuestos y prioridades, evitar
duplicidad de actividades, identificar y analizar tempranamente los riesgos emergentes y aumentar la
coherencia en la evaluacion y comunicacion del riesgo. Es decir, en Ultima instancia, se conseguiria
aumentar la confianza y la proteccién del consumidor.

En esta linea se encuentra el art. 36 del Reglamento de creacidn de EFSA, en base al cual, el Consejo de
Direccién ha aprobado una lista de organizaciones publicas y privadas propuestas por los Estados
Miembros, que pueden ayudar a EFSA en algunas de sus tareas. Estas organizaciones pueden solicitar
formalmente participar en las convocatorias de proyectos convocadas por EFSA.

En la linea de cooperacién cientifica y establecimiento de redes, EFSA lleva tiempo trabajando con los
denominados puntos focales nacionales en los Estados Miembros.

Recapitulando, el Gobierno Espafiol mediante Real Decreto n? 1910/2000 (ya derogado) cred la
Comision Interministerial de Seguridad Alimentaria, adscrita a la Comisién Delegada del Gobierno para
asuntos econdmicos, cuyo objetivo era fijar los criterios de actuacién de la administracién en materia
de seguridad alimentaria.
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1.6.4. Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN).

La Agencia Espanola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) es un Organismo Auténomo
adscrito al Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad que se cred en el afio 2001 con la
mision de garantizar el mas alto grado de seguridad alimentaria, como aspecto fundamental de la
salud publica y promover la salud de los ciudadanos asi como que éstos tengan confianza plena en los
alimentos que consumen y dispongan de informacién adecuada para tener capacidad de eleccién®.

En el afio 2006, incorpord a sus funciones la de promocionar la salud en el ambito de la nutricion y en
especial, la de prevencidon de la obesidad.

La cadena alimentaria es un ciclo que se inicia en la produccién primaria y finaliza en el consumo. La
mejor garantia para evitar la aparicion de peligros relacionados con la alimentacién es considerar de
manera integral la cadena alimentaria.

Objetivos generales:
e Reducir los riesgos de las enfermedades transmitidas o vehiculadas por los alimentos.

e Garantizar la eficacia de los sistemas de control de los alimentos y promover un sector productivo
gue considere a la seguridad alimentaria como estrategia competitiva.

e Promover el consumo de los alimentos sanos, favoreciendo su accesibilidad y la informacion sobre
los mismos.

e Ofrecer garantias de informacidn objetiva a los consumidores y agentes econdmicos del sector
agroalimentario espafiol.

Objetivos especificos:

e Propiciar la colaboracién y coordinacidn de las administraciones publicas competentes en materia
de seguridad alimentaria y nutricion. Por ello la AESAN trabaja estrechamente con los Ministerios
de Sanidad, Servicios Sociales e lgualdad, de Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente, y de
Economia y Competitividad; asi como con las Comunidades Auténomas.

e Planificar, coordinar y desarrollar estrategias y actuaciones que fomenten la informacion,
educacion y promocion de la salud en el ambito de la nutricidn y, en especial, en la prevencién de
la obesidad.

e Favorecer la colaboracion entre las administraciones publicas y los distintos sectores interesados,
incluidos los sectores de produccién como Asociaciones de Productores y Distribuidores, los
consumidores a través de Asociaciones de Consumidores y usuarios, asi como los Colegios
Profesionales.

e Actuar como centro de referencia de ambito nacional en la evaluacion de riesgos alimentarios y en
la gestion y comunicacion de aquellos, especialmente en las situaciones de crisis o emergencia.

Ambitos de actuacidn:
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La seguridad de los alimentos destinados al consumo humano, incluyendo la nutricién y los
aspectos de calidad con incidencia en la salud.

La seguridad de la cadena alimentaria, abarcando todas sus fases.

Los aspectos de sanidad animal y sanidad vegetal que incidan directa o indirectamente en la
seguridad alimentaria.

Cualquier otro que se le asigne a la luz de los avances cientificos y las nuevas demandas sociales.

Funciones:

Coordinar las actuaciones relacionadas directa o indirectamente con la seguridad alimentaria y la
nutricidn.

Instar actuaciones ejecutivas y normativas, de las Autoridades Competentes, especialmente en
situaciones de crisis o0 emergencia.

Coordinar el funcionamiento de las redes de alerta existentes en el ambito de la seguridad
alimentaria.

Asesorar en la planificacién y desarrollo de las politicas alimentarias.

Prestar asesoria técnica y elaborar, en coordinacién con el Comité Cientifico, informes técnicos y
difundirlos.

Representar a Espaia en los asuntos de seguridad alimentaria y nutricion que se tratan en la UE y
en organismos internacionales, especialmente la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), la Organizacion Mundial de la salud (OMS), el Codex
Alimentario y el Consejo Europeo.

Actuar como punto de contacto entre la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) y las
diferentes autoridades nacionales en seguridad alimentaria, institutos de investigacién,
consumidores y otras partes implicadas.

Esta compuesta por los siguientes Organos:

Directivos (presidente, consejo de direccidn, director ejecutivo).
De asesoramiento y coordinacidn (comision Institucional, consejo consultivo).
De evaluacion de riesgos (comité cientifico).

Gestores (la propia agencia con su estructura administrativa)

Valores:

Primacia del consumidor. El consumidor en el centro de las decisiones, por encima de cualquier
otro interés.
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Crear y mantener una reputacion de expertos y excelencia de la organizacion en materia
relacionada con la seguridad alimentaria.

Alcanzar el liderazgo en Europa, a través de la implantacién de una politica de analisis de riesgos
que garantice la credibilidad, independencia y transparencia de las actuaciones de la Agencia.

Disponer de una plantilla de profesionales multidisciplinarios del maximo nivel de competencia.

Toma de decisiones basada en la mejor evidencia cientifica; rapida, flexible y en colaboracién con
las entidades cientificas bajo estandares y sistemas de aseguramiento de la calidad.

Independencia de intereses ajenos a la proteccion de la salud, representativa y responsable.

Transparencia, sometida riguroso control publico. Coordinacién y colaboracion interinstitucional,
en la busqueda de la mayor eficiencia y eficacia de las actuaciones.

Conciliacion de intereses de las partes interesadas, facilitando la aproximacién de actuaciones e
intereses.

Mejora continua, como criterio de gestion de la organizacion.
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1.7. Aspectos deontoldgicos.

El término deontologia procede del griego: to deon (lo conveniente, lo debido) y logia (conocimiento,
estudio...); lo que significa, en términos generales, el estudio o la ciencia de lo debido. El objeto de
estudio de la deontologia son los fundamentos del deber y las normas morales.

Deontologia profesional hace referencia al conjunto de principios y reglas éticas que regulan y guian
una actividad profesional. Estas normas determinan los deberes minimamente exigibles a los
profesionales en el desempefio de su actividad. Por este motivo, suele ser el propio colectivo
profesional quién determina dichas normas y, a su vez, se encarga de recogerlas por escrito en los
codigos deontoldgicos.

A dia de hoy, practicamente todas las profesiones han desarrollado sus propios cédigos y, en este
sentido, puede hablarse de una, de una deontologia profesional médica, veterinaria, farmacéutica, de
los abogados, etc.

Es importante no confundir deontologia profesional con ética profesional. Cabe distinguir que la ética
profesional es la disciplina que estudia los contenidos normativos de un colectivo profesional, es decir,
su objeto de estudio es la deontologia profesional, mientras que, tal como apuntabamos al principio, la
deontologia profesional es el conjunto de normas vinculantes para un colectivo profesional.

A lo largo de la historia ha habido diversas maneras de entender la ética y distintas propuestas morales
orientadoras de la vida humana. Es posible decir que la ética es una parte de la filosofia practica que se
ocupa del hecho moral y de los problemas filoséficos que nacen de la conducta humana. La ética se
dedica al estudio de los actos humanos, pero aquellos que se realizan por la voluntad y libertad
absoluta, de la persona.

La propia discusidon de una ética profesional ya implica la idea de la existencia de un cédigo moral
colectivo con un cierto grado de intersubjetividad y con un cardcter vinculante entre sus miembros, y
no sélo un mero conjunto de normas apelativas a la intuicion, a la emocién o al extremo del relativismo
de la moral individual.

Las normas deontolégicas son incomprensibles sin la referencia al contexto o grupo social en el que son
obligatorias. La obligacion se circunscribe a ese grupo, fuera del cual pierden la obligatoriedad.

La FAO (Organizacion de Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacidén) tiene como
obligaciones constitucionales mejorar la nutriciéon y el nivel de vida, mejorar el rendimiento de la
produccién y la eficacia de la distribucion de todos los productos alimenticios y agricolas, mejorar las
condiciones de la poblacién rural y contribuir asi a una expansién de la economia mundial y a liberar
del hambre a la humanidad. Ademads, la FAO tiene el mandato de la comunidad internacional de
proporcionar los instrumentos y mecanismos para un foro internacional en el que se afronte el
equilibrio de los intereses y se adopten medidas al respecto, al propio tiempo que se aspira a proteger
y mejorar los bienes publicos globales por lo que respecta a la alimentacién y a la agricultura
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(Constitucion de la FAO, 1945; Declaracién de Roma sobre la Seguridad Alimentaria Mundial, 1996).
Ademads, la FAO tiene la obligacién ética de asegurar que sus actuaciones sean responsables y
transparentes, de manera que sirva de foro de debate y didlogo sobre cuestiones éticas y sobre el
comportamiento poco ético por lo que respecta a la alimentacidn y la agricultura.

Estos instrumentos y mecanismos pueden servir para crear un sistema alimentario y agricola mas ético
que afronte los problemas y los desafios antes expuestos. Un sistema ético de este tipo seria eficaz,
seguro y solidario, al propio tiempo que aceptaria la diversidad de los sistemas de valores. La creacion
de un sistema de este tipo no deberia significar la creacidon de un estereotipo: un plan detallado que
estd abocado a convertirse en un fin en si mismo. Al contrario, debe ser un proceso participativo y que
evolucione con el tiempo para responder a los nuevos datos cientificos, a las innovaciones en las
metas y objetivos y a las nuevas cuestiones éticas planteadas por la FAO y sus asociados.

Un sistema alimentario y agricola mas ético debe incluir el interés por tres objetivos mundiales
generalmente aceptados, cada uno de los cuales incorpora nuevas propuestas normativas: Mejora del
bienestar, proteccion del medio ambiente y mejora de la salud publica.

e Mejora del bienestar:

La pobreza sigue siendo la causa individual mas importante de la miseria humana en el mundo actual.
Los que participan en un sistema alimentario y agricola ético trabajarian por la reduccién vy
eliminacion, llegado el caso, de la pobreza potenciando la eficiencia y la eficacia econdmica de la
alimentacién y la agricultura en todo el mundo. Al hacerlo asi, la eficacia de la produccién (el medio
mas rentable de producir un determinado bien) debe estar equilibrada con la eficacia en la
distribucion (el medio mas eficaz de distribuir los bienes).

Ademas, la eficacia no puede juzgarse exclusivamente en funcidn de su respectivo costo dentro de un
sistema econdmico dado. Ha de incluir también un estudio del sistema de derechos, privilegios e
instituciones en funcién de los cuales se define esa eficacia. De modo andlogo, la eficacia no puede
definirse simplemente como la capacidad de realizar una tarea determinada, sino que ha de sopesar la
conveniencia de los medios elegidos a la vista de preocupaciones éticas como la equidad y la justicia.

La eficiencia y la eficacia no pueden fomentarse a costa de la interdependencia econdémica, la libertad
individual, los derechos humanos o la soberania de los Estados. Por el contrario, la eficacia debe
contribuir a esos objetivos. Dicho en otros términos, un sistema alimentario y agricola ético debe
ayudar a los ciudadanos, a las comunidades, a los paises y al mundo entero a pasar de una economia
mundial a una sociedad auténticamente mundial.

En una sociedad asi la interdependencia se reconoce como ineludible, a cada individuo se le reconocen
la autonomia y dignidad personal, y los Estados estdn en condiciones de mantener su soberania. Un
sistema alimentario y agricola ético debe también pasar del comercio libre, en el que potentes
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intereses pueden imponer sus reglas al mercado, a un sistema comercial participativo para el
establecimiento y la aplicacidn de las reglas.

e Proteccion del medio ambiente:

Los alimentos, contemplados desde una perspectiva mundial, no se producen actualmente en los
lugares ni en las formas que mejor conservarian los recursos naturales. Hasta ahora, la produccion
agricola mundial solia reflejar los patrones alimentarios y los niveles de vida de las poblaciones locales.
Estas pautas estan cambiando rapidamente en todo el mundo, con la creciente urbanizacién, la
penetracidon de los mercados y el comercio internacional. Para mantener un sistema alimentario y
agricola ético, la eficacia bioldgica (mediante la intensificacion de la produccion, elaboracién y
distribucidon de productos alimenticios y agricolas) y la diversidad agrobioldgica han de conciliarse con
la eficacia econdmica (en virtud de la cual se producen alimentos con un minimo de uso de recursos,
limitando asi la presion sobre el medio ambiente y haciendo accesibles los alimentos a los pobres). Hay
que prestar la debida atencidn a los pros y los contras de los objetivos de la seguridad alimentaria y de
la proteccién del medio ambiente. La lucha integrada contra las plagas y la ordenacién integrada de los
recursos en los sectores agricola, forestal y pesquero no deben considerarse como lujos; para poder
transmitir a las generaciones futuras un sistema alimentario y agricola ético, hay requisitos previos.

e Mayor salud publica:

A pesar de algunas mejoras a lo largo de los ultimos decenios, una parte demasiado grande de la
poblacién mundial sufre de mala salud causada por el hambre, la malnutricién y una alimentacién
deficiente y por alimentos y aguas nocivos. Son problemas que reducen la capacidad de las personas a
la hora de participar de lleno en los asuntos cotidianos de su comunidad, en paises y el mundo.
Ademas, la industrializacion en gran escala de la agricultura y de la elaboracidn de alimentos plantea
nuevas amenazas a la salud cuando no son objeto del debido seguimiento y control. En un sistema
alimentario y agricola ético, las cuestiones del hambre, la malnutricién, la alimentacién y la inocuidad
de los alimentos se afrontarian con dinamismo, de suerte que el mundo alcanzaria rapidamente un
punto en que todos tendrian acceso a una alimentacién abundante, nutricionalmente apropiada e
inocua. Para ello se necesitaran:

0 Politicas que ofrezcan incentivos para efectuar cambios de distribucidn que reduzcan las
desigualdades en el acceso a los alimentos.

0 Investigacion cientifica para conseguir medios mas eficaces y seguros de produccién,
elaboracion y distribucién de los alimentos.

0 Un desarrollo rural que promueva y aproveche las fuentes de agua potable y fomente el
empleo de précticas inocuas de manipulacidn de los alimentos.
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0 El empleo vy la aplicacién de garantias suficientes y normas de inocuidad en la distribucién
de nuevos productos.

Primeras medidas.

Ninguna serie aislada de principios éticos basta para crear un sistema alimentario y agricola mas ético,
dado que precisamente los conflictos y las contradicciones entre esos mismos principios es lo que se
cuestiona. Ahora bien, los particulares, los Estados, las empresas y las organizaciones de voluntarios de
la comunidad internacional pueden contribuir a la solucién de esas cuestiones mediante las
actuaciones siguientes:

e Creacidn de los mecanismos necesarios para equilibrar los intereses y resolver los conflictos.

Para conseguirlo se crearian foros en los que puedan debatirse las controversias y darseles
solucidn. Por ejemplo, la Comisién de Recursos Genéticos para la Alimentacién y la Agricultura
ha tenido un gran éxito como tribuna para debatir cuestiones dificiles, en particular las
compatibilidades y complementariedades entre obtentores o mejoradores de plantas y los
derechos del agricultor. Otros ejemplos son los acuerdos alcanzados sobre normas
alimentarias por la Comisiéon del Codex Alimentarias o los principios contenidos en el Cédigo
de conducta sobre la pesca responsable (1995).

e Apoyo y estimulo de la participacion general de los interesados en las politicas, programas y
proyectos.

En todos los érganos internacionales deben estar representados los diversos puntos de vista.
No hay por qué inventar nuevos medios de participacion de las organizaciones no
gubernamentales ni ciudadanos interesados e informados.

e Formulacién de incentivos que estimulen a las personas, comunidades y naciones a mantener
un didlogo y, en definitiva, hacer lo que es ético.

Hay que poner en practica incentivos que fomenten un comportamiento que promueva los
valores antes expuestos. Por ejemplo, un comercio justo, mientras que han de eliminarse los
incentivos que lleven a comportarse de forma poco ética. Este proceso serd iterativo,
aprendiendo de experiencias anteriores en que se practicaron incentivos y modificando los del
futuro para evitar asi consecuencias no pretendidas.

e Elaboracion y divulgacion amplia de la informacién y los andlisis necesarios para tomar
decisiones que sean sabias y éticas.

e La informacién debe ser tempestiva, pertinente, precisa y de facil acceso por todos los
interesados. Por lo tanto tiene que llegar a las diversas audiencias de diversos modos, en
particular mediante la imprenta, la televisidn, la radio y con publicaciones en paginas Web.
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Garantia de que los procedimientos decisorios en la politica alimentaria y agricola
internacional, asi como el contenido de las deliberaciones, sean bien comprendidos y estén
abiertos al analisis publico.

Independientemente de lo democraticas y justas que puedan ser las decisiones, sin un examen
o la sensibilizacién del publico no puede enjuiciarse su equidad y conveniencia. En cambio, el
examen y la comprension publica de los procesos decisorios, asi como el contenido de las
decisiones efectivas contribuird a la elaboracién de un sistema alimentario y agricola mundial
mas ético, sélido y eficaz.

Fomento del empleo de la ciencia y la tecnologia en apoyo de un sistema alimentario y agricola
mas justo y equitativo.

Para ello serd menester conciliar los conocimientos de los expertos con las diversas
convicciones culturales profundamente arraigadas sobre las prioridades, los valores y las
acciones apropiadas. Mientras la ciencia puede informarnos sobre los niveles de riesgo en una
determinada empresa, nunca nos dira si vale la pena correr ese riesgo. Esta Ultima cuestién
so6lo puede abordarse mediante el didlogo entre los interesados.

Garantia de que los programas, politicas, normas y decisiones siempre tengan en cuenta los
aspectos éticos para mejorar el bienestar, la proteccion del medio ambiente y la salud.

También aqui entra la obligacién de sefalar a la atencidn situaciones y tendencias que
merman ese bienestar, degradan el medio ambiente o constituyen barreras para la salud. Al
mismo tiempo, hay que reconocer que estos tres objetivos no siempre son congruentes. Por
consiguiente, aun cuando todos los interesados convengan en unos objetivos éticos, hay que
practicar un didlogo para conciliarlos en determinadas situaciones. Ese didlogo habra
necesariamente de involucrar negociaciones y compromisos, asi como diferentes medios de
solucidn en distintos sitios.

Elaboracién de cédigos de conducta ética que actualmente no existen.

En un mundo distinto e interdependiente, las normas de conducta ética deben ser claras para

todos. Como ocurre ahora en varias profesiones, los particulares, los Estados, las compafiias y
las asociaciones de voluntarios que intervienen en la creacién de un sistema alimentario y
agricola mundial ético, necesitan orientaciones sobre lo que constituye un comportamiento
adecuado. Los cddigos de conducta pueden proporcionar esa guia.

Examen periddico de los compromisos éticos y determinacién de si son adecuados, dados los
nuevos conocimientos y los cambios de circunstancias.

El mundo actual cambia rapidamente. Lo que se toma como verdad hoy puede resultar falso
mafiana. Lo que se considera ético hoy puede estimarse poco ético manana. Por lo tanto, no
cabe ningun estereotipo de comportamiento y actuacion éticos. Lo que es menester es que las
posiciones éticas se revisen periédicamente para ver asi como pueden mejorarse a la luz de
nuevas pruebas, nuevos requisitos y nuevas exigencias.
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1.8. Caracteristicas de la Regidn de Murcia.

Estructura de la poblacion:

El rasgo mds destacado que presenta la poblacion de la Regidn de Murcia es su constante crecimiento.
Asi, se ha pasado de 581.455 habitantes en el afio 1900 a 1.426.109 habitantes en el afio 2008, lo que
representa mas del 3 % del total de poblacién espafiola.

La densidad es de 126,05 hab/km?, muy superior a la del conjunto de Espaia en el afio 2008 (91,22
hab/km?). Sin embargo, la distribucion territorial de la poblacién es muy desigual. Existen grandes
contrastes debidos tanto a condicionantes fisicos como culturales y econémicos; el regadio, la mejora
de las comunicaciones en torno a los valles de los rios Segura y Guadalentin, la proximidad a la capital
y las actividades industrial, minera y turistica (zonas costeras).

El municipio con mayor densidad es Alcantarilla (2.520,5 hab/km?), seguido de Archena (1.109
hab/km?) y Beniel (1.082,5 hab/km?). Por otra parte, el municipio que tiene una menor densidad de
poblacién es Moratalla, con 8,9 hab/km?.

La poblacidn murciana es una de las mas jévenes de Espafia. Pero se observa una tendencia al
envejecimiento por el descenso de la natalidad y el aumento de la esperanza de vida. El porcentaje de
jévenes es de mas del 17 % de la poblacién, y la proporcidn de adultos es superior al 69 %. Destaca el
considerable volumen de poblacién adulta, sobre todo entre los 20 afios y los 49 afios. Los ancianos
constituyen el 13,6 % de la poblacién. Existe un predominio de la poblacién masculina hasta el grupo
de edad de 50-54 afios. Sin embargo a partir del grupo de edad de 55-59 afios, hay mas mujeres que
hombres, a causa de la mayor esperanza de vida femenina.

La poblacién ocupada de la Comunidad presenta la siguiente distribucion:

e En el sector primario trabaja el 9,3 % de la poblacién, un porcentaje muy elevado respecto a la
media nacional (4 %).

e El sector secundario ocupa al 29,2 % de la poblacidn, una cifra similar a la del resto de Espafia (27,9
%).

e El porcentaje de poblacidon ocupada en el sector terciario es del 61,5 %; inferior a la del conjunto
de Espafia (68,1 %).

En la Regién de Murcia, la vivienda rural tradicional estaba adaptada al trabajo agrario. Por una parte,
servia de cobijo a la familia campesina, y por otra, prestaba un servicio a la explotacion agraria, ya que
en ella se guardaban las cosechas, los aperos de labranza y el ganado.

El tipo mas representativo de vivienda tradicional es la barraca huertana, con tejado de pendientes
muy acusadas y sin chimenea. Para su construccioén se utilizaban adobe y cafias. El suelo era de tierray
se regaba en verano para refrescar el interior. Solia tener en la parte delantera una habitaciéon que se
usaba de cocina, comedor y sala de estar, y en la parte posterior, uno o dos dormitorios. Todas las
barracas estaban coronadas con una cruz.
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En nuestra Comunidad predomina el poblamiento urbano. En la actualidad, mds del 94 % de la
poblacién murciana vive en ciudades, frente al 5,2 % que lo hace en nucleos rurales.

Distribucion de la poblacion:

La Regién de Murcia solo tiene dos ciudades que superan los 100 000 habitantes: Murcia (430.571
habitantes) y Cartagena (210.376 habitantes).

La distribucion de los nucleos de poblacion ofrece una disposicidon en que esta en relacidn con el medio
natural y la actividad econdmica. En la cuspide de la red urbana se encuentra la ciudad de Murcia y su

area metropolitana, donde convergen tres ejes:

El primero tiene una orientacidn noroeste-sureste y sigue el curso del rio Segura y la autovia
Murcia-Madrid. Incluye ciudades como Cieza, Archena y Molina de Segura.

El segundo presenta una trayectoria oeste-este e incluye localidades como Caravaca de la
Cruz, Cehegin y Mula.

El tercero, con una direccion suroeste-noreste, se extiende por el valle del Guadalentin y esta
formado por Puerto Lumbreras, Lorca, Totana y Alhama de Murcia.

Existen dos ejes mas, uno integrado por nucleos proximos a la costa, donde destaca Cartagena y otro

formado por las ciudades de Jumilla y Yecla.

En las ciudades murcianas se llevan a cabo las siguientes funciones:

Politico-administrativa. La ejercen Murcia y Cartagena, sedes de los Organos de Gobierno.

Comercial. Todas las ciudades desempeiian esta funcidn; destacan la Capital, Cartagena, Cieza,
Caravaca de la Cruz y Mula.

Industrial. Esta funcién es especialmente importante en Cartagena, Molina de Segura, Yecla 'y
Alhama de Murcia.

Cultural. Se concentra en ciudades que tienen gran importancia cultural. Es el caso de Murcia y
Cartagena.

Turistica. Destaca en Murcia, Caravaca de la Cruz y Cartagena.

Ver Anexo lll.
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1.9. Justificacion.

Con la promulgacién y entrada en vigor de los Reglamentos Comunitarios CE N2 178/2002, N@
852/2004, N2 853/2004 y N2 854/2004 y del Reglamento CE N2 882/2004 sobre Controles Oficiales
efectuados para garantizar la verificaciéon del cumplimiento de la legislacién en materia de piensos y
alimentos y la normativa sobre salud y bienestar de los animales que es de aplicacidn en su totalidad
desde el 1 de enero de 2007, se ha obligado a las Unidades de Control Oficial, es decir, al Servicio de
Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Direccién General de Salud Publica de la Consejeria de Sanidad
y Politica Social de la Regién de Murcia a disponer de herramientas de registro de informacién
homogéneas y evaluables tanto por la Administracion General de Estado. a través de la Agencia
Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricidn, adscrita al Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e
Igualdad como por la Unidn Europea, a través de la Food and Veterinary Office (FVO).

El SSAyZ de la CARM, no disponia de un instrumento unificado homogéneo y evaluable de registro. En
mayo del afio 2007, se inicié la primera fase para la implantacidon y desarrollo de una herramienta
informatica denominada Sistema de Informacién en Seguridad Alimentaria y Zoonosis, en adelante, le
llamaremos, programa SISAZ, que es un sistema informdtico creado para gestionar las inspecciones
sanitarias en los establecimientos alimentarios, de la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia y
tiene como nucleo de actividad experimental el censo de establecimientos alimentarios que registra,
armoniza y organiza las actividades de Control Oficial en alimentos, competencia de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social.

No se ha realizado por otro organismo, entidad o particular, estudio de investigacion del SSAyZ de la
DGSP ni de su programa SISAZ.

Por pertenecer al Servicio, en calidad de inspectora de salud publica desde el afio 2007, se crea la
oportunidad de realizar la investigacion, andlisis y evaluacion homogénea de la totalidad de los
aspectos del SSAyZ, para aportar en su caso, oportunidades de mejora para la optimizacién del
programa SISAZ y mejor funcionamiento del Servicio.
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1.10. Objetivos.

Con la presente tesis se aspira a:

1. Realizar un estudio pormenorizado de cada uno de los aspectos de funcionamiento del SSAyZ de la
DGSP de la CSyPS de la CARM, desarrollando en la misma, diferentes aspectos veterinarios,
farmacéuticos y legislativos de salud publica, sanidad animal, bienestar animal y seguridad
alimentaria.

2. Analizar el sistema de calidad implantado en el SSAyZ de la DGSP de la CARM, recursos humanos,
pagina Web SISAZ, etc. y proponer oportunidades de mejora obtenidas tras la investigacion, a
través de unas propuestas concretas.

3. Comparar los datos de actuaciones de Control Oficial realizadas en el afio 2011 respecto al afio
2010 en la CARM vy los datos del afio 2011, compararlos con el dato global para Espaia y otras
CCAA, en especial CCAA que tenga similitudes con la CARM.
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1.11. Hipdtesis de trabajo.

1. Se puede obtener una informacién completa, detallada y valiosa del funcionamiento interno del
SSAyZ de la DGSP de la CARM, en la que se pondra de manifiesto debilidades y fortalezas del
Servicio.

2. Al compararse datos de Control Oficial y realizar las discusiones correspondientes, se va a
constatar que el actual sistema de control de calidad del Servicio debe ser modificado
sustancialmente, para que mejore el funcionamiento interno del mismo.

3. Para que se produzca una comunicacion atractiva y dindmica de la informacién contenida en la
Web del programa SISAZ, se debe crear una nueva pagina Web del programa SISAZ mas amigable
que la actual, fundamentada en contenidos audiovisuales (videos, fotos, etc.) y que funcione
correctamente. Se pondra de manifiesto que habrad de modificarse la actual Web del programa
SISAZ.

4. Para facilitar y mejorar la programacién de los Controles Oficiales, debemos incluir dentro del
programa SISAZ, un “Programador de las actuaciones de inspecciones convencionales y auditorias”
del que el Programa SISAZ actualmente carece. Con él, se cree que se mejorara la planificacién de
inspecciones y se podra realizar una mejor verificaciéon del Control Oficial (otras CCAA en sus bases
de datos si disponen de él). Las ventajas de la utilizacion del “Programador” respecto del
funcionamiento actual de la base de datos.

5. Comparando datos de Control Oficial de la Comunidad Autdnoma de la Regiéon de Murcia con el
dato general de Espaiia y otras CCAA, se comprobara la transparencia de la CARM en la difusion de
datos en este ambito. Se piensa que habrd homogeneidad y flujo de informacién en los datos que
aportan todas las CCAA a la AESAN, a fin de que la transmisidon de los datos sea acorde a la
realidad.
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2. MATERIAL Y METODO.

2.1. Programa SISAZ.

2.1.1. Antecedentes, fundamento y perspectivas futuras.

Se obligd a las Unidades de Control Oficial de las CCAA, en nuestro caso, al Servicio de Seguridad
Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la Direccion General de Salud Publica (DGSP) de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social de la Regidn de Murcia, con motivo de la promulgacién y entrada en vigor de
los Reglamentos Comunitarios N2 178/2002, N° 852/2004, N° 853/2004 y N2 854/2004 vy el
Reglamento CE N2 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004, a
disponer de una herramienta de registro de informacién homogénea y evaluable tanto por la Agencia
Espaiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (AESAN), adscrita al Ministerio de Sanidad, Servicios
Sociales e Igualdad, como por la FVO, de la Comisién Europea™.

El objetivo principal de las normas de higiene generales y especificas, es garantizar un elevado nivel
de proteccién de los consumidores en relacion con la seguridad alimentaria, promoviendo vy
verificando el cumplimiento de las normas relativas a los alimentos, siendo la herramienta
fundamental, el Control Oficial ejercido por los Servicios de Salud Publica de las Comunidades
Auténomas.

Al no disponer de una herramienta unificada homogénea y evaluable de registro, el SSAyZ de la
Direccién General de Salud Publica de la Consejeria de Sanidad y Politica Social de la Regién de
Murcia, inicié en mayo del 2007, la primera fase para la implantacion y desarrollo de la herramienta
informatica denominada Sistema de Informacién en Seguridad Alimentaria y Zoonosis (Programa
SISAZ).

Para llevar a cabo el Control Oficial exigido y mencionado anteriormente, casi todas las Comunidades
Autonomas cuentan con distintas bases de datos autondmicas (Baleares; ISSA y ASURE. Canarias;
SISA. Aragdn: BD de ambito provincial y local de Registro de Salud Publica. Castilla La Mancha: INEA,
SIGAS. Cataluiia: Gestion APS y Alertes 2005-2012, Web- RSIPAC, PROCER, SICSA, Base de Datos de
sacrificio de animales en los mataderos de Catalufia, Vigilamostra, Consumo (SINAC) y REFMA.
Extremadura: Control de establecimientos y CYRE-SP; Valencia; ISSA (Integraciéon de Sistemas de
Seguridad Alimentaria, MASTIN y NAUTILUS, etc.).

Se parte de los datos volcados en el programa SISAZ, que es un soporte informatico que constituye la
base de datos autondémicas en la que se registran, armonizan y organizan todas las actividades de
Control Oficial en Alimentos, competencia de la Consejeria de Sanidad y cuyo nucleo de actividad (de
investigacidn experimental) es el censo de establecimientos alimentarios.
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Gestiona como datos destacados:

=  Registro General Sanitario de Alimentos.

= Autorizaciones Autondmicas.

= Censo de establecimientos.

=  Distribucion y seguimiento de las unidades de control.

= Distribucion y seguimiento de las medidas especiales.

=  Una Web (sistema http) para informacidn y formacién de los Agentes de Control Oficial.

= Lista de distribucidn para comunicaciones entre Servicios Centrales y/o Coordinadores de

Inspeccidn.

=  Lista de distribucidn para comunicaciones a todos los Agentes de Control Oficial.

La implantacién del programa SISAZ estaba prevista que finalizase en mayo del 2010. Actualmente

continua el desarrollo del mismo, con nuevos contenidos y aportaciones, constituyendo su

desarrollo, el programa 1 del Plan Autondmico de Control Oficial Alimentario y Zoonosis 2010 y 2015:

“Continuar con el desarrollo del SISAZ que reune las informaciones del Control Oficial, asi como

contenidos formativos para los agentes de contro

III

y que en su evolucién hasta el afio 2015, tiene

como objetivos previstos:

1. Incorporar nuevos moédulos a la aplicacién SISAZ a fin de lograr el cumplimiento de los objetivos

siguientes:

a)

b)

d)

Mantener una tabla de datos que muestre y evalle las incidencias registrales de
establecimientos inscritos en el Registro General Sanitario de Alimentos de Empresas
Alimentarias y Alimentos.

Mantener una tabla de datos que muestre y evalle las incidencias registrales de
establecimientos inscritos en el Registro Autorizaciones Sanitarias (Registros
Autondmicos), especialmente aquellos que desarrollen las fases de elaboracion,
almacenamiento y distribucion.

Mantener una tabla de datos que muestre y evalle un censo de establecimientos que
desarrolle las fases de minoristas y otros no incluidos.

Mantener una tabla de datos que muestre y evalle el nimero de unidades de control
realizadas, partiendo del nimero de unidades de control planificadas en los programas
de este Plan.

Mantener una tabla de datos que muestre y evalle el nimero de unidades de control
realizadas, no incluidas en el nimero de unidades de control planificadas en los
programas de este Plan.
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f)  Mantener una tabla de datos que muestre y evalle en cada uno de los sectores y fases
los incumplimientos de tipo:

e Estructural.

e Operacional (referidos a autorizacién o registro sanitario, condiciones generales de
higiene, trazabilidad, sandach y formacion).

e Etiquetado.
g) Mantener una tabla de datos que muestre y evalle los tipos de medidas adoptadas:
e Propuestas de expediente sancionador.
e Suspensiones de actividad.
e Alertas SCIRIs.
e Retiradas del mercado.

e Otras en los sectores, cuando se presenten alguno/os de los incumplimientos
mencionados en el punto anterior.

h) Mantener una tabla de datos que muestre y evalle los expedientes incoados vy las
sanciones impuestas.

2. Continuar con el desarrollo del portal Web SISAZ para atender las necesidades informativas y
formativas del Servicio.
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2.2. Material.

2.2.1. Fuente y seleccién de datos.

Utilizamos como fuente de datos, la informacion volcada en el programa SISAZ en los afios 2010 y
2011, creado para gestionar el Control Oficial y donde se registran, armonizan y organizan todas las
actividades de Control Oficial en alimentos.

Los usuarios autorizados acceden a los datos del programa SISAZ para los afios 2010 y 2011, tanto
para introducir nuevos datos como para consultarlos.

Se utiliza Internet como via de transporte de datos. El usuario puede acceder a la aplicacidon desde
cualquier punto del planeta con conexién a la red de redes (para una correcta implantacion del
mismo es necesario disponer en los puestos de trabajo de los inspectores, de conexién ADSL).

Para entrar en la aplicacion del programa es necesario poseer un usuario y una contrasefia con el fin
de mantener los datos que gestiona el programa, fuera del alcance de personas no autorizadas.
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2.3. Método.

El programa SISAZ esta implementado en cédigo JAVA y el software desarrollado ha seguido los
estandares, normas y medidas de calidad del Servicio de Gestion Informatica de la Consejeria de
Sanidad y Politica Social.

El gestor de la base de datos utilizado para la aplicacién es Oracle, el cual se caracteriza por la
cantidad de usuarios que simultdneamente pueden conectarse y por la velocidad en el tratamiento
de los datos.

Para acceder al programa SISAZ, se puede hacer desde Intranet e Internet y es de uso exclusivo para
los agentes de Control Oficial. El acceso al programa se realiza a través de http://sanidad.carm.es,
seleccionando la pestafia de aplicaciones y seleccionando la casilla SISAZ y a continuacién
introduciendo el usuario y contrasefa. En el “Manual basico de aplicaciones” del Servicio de Gestion
Informdtica de la Conserjeria de Sanidad, se explican todas las funcionalidades a todas las
aplicaciones de este Servicio.

Una vez introducidos el usuario y contrasefia, nos encontramos con una pantalla en gris, y un menu
en la parte superior de la aplicacion que contendra las distintas opciones para las que tenemos
permisos.

Hay definidos cinco perfiles de usuarios que de mayor dmbito de competencias a menor son: 1. Nivel
1: este perfil puede dar de alta, modificar y borrar o dar de baja todos los datos del aplicativo, sin
ninguna restriccidon. 2. Autorizaciones. 3. Servicios centrales. 4. Coordinador. 5. Inspector: Sélo
pueden crear nuevas inspecciones en las que el usuario sera el inspector asignado y puede modificar
una inspeccion a la que esté asignado. Estos perfiles se asignan por el administrador al dar de alta a
los usuarios por el puesto de trabajo asignado.

La aplicacion informatica tiene dos partes principales: El censo de establecimientos por un lado y la
gestion de tareas e inspecciones por otro. El resto de las opciones del programa son auxiliares para
las dos principales o de administracion.

La informacidn se obtiene a partir de los registros volcados al programa SISAZ donde se gestionan las
distintas actividades de Control Oficial en los establecimientos alimentarios de la Comunidad
Autdnoma de la Regidn de Murcia (CARM).

El programa SISAZ pone a disposiciéon del Servicio, el conocimiento de los establecimientos
existentes, mediante un censo en el cual se puede incluir la situaciéon administrativa y actuaciones de
control realizadas y la gestién de tareas por realizar.

El programa SISAZ califica al establecimiento en funcidn del riesgo, con los datos de: Tipo-actividad,
tipo de deficiencias obtenidas en la inspeccion, antecedentes o histérico y fiabilidad de su
autocontrol.
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2.3.1. Bloques de informacion.

2.3.1.1. Variables a utilizar.
Los elementos del Control Oficial (bloques de informacidn) y sus variables a utilizar son:

1. Recursos humanos del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la Direccidn
General de Salud Publica (DGSP) de la Consejeria de Sanidad y Politica Social (CSyPS) de la Region de
Murcia afios 2010-2011.

Variables a utilizar:

a) Personal:
- Jefe del SSAYZ.
- Técnicos responsables.
- Técnicos de salud publica.
- Coordinadores inspeccién salud publica.
- Inspectores veterinarios.
- Inspectores farmacéuticos.
- Técnico grado medio.
- Administrativos.

b) Unidades:
- Servicios Centrales del SSAyZ de la DGSP.
- Areas de Inspeccién del SSAyZ.

2. Procedimientos Normalizados de Trabajo (PNTs) del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis
de la Direccidn General de Salud Publica de la Consejeria de Sanidad y Politica Social de la Regidn de
Murcia afios 2010-2011.

Variables a utilizar:
a) PNTs.
- PNT: SCIRIs, denuncias y otras notificaciones.
- PNT: General para elaborar PNTs.
- PNT: Control Oficial.

- PNT: Medidas especiales.
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b) Versiones.

3. Numero de brotes de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos de dmbito general
declarados en afio 2010 y aiio 2011 en la Regién de Murcia.

Variables a utilizar:
a) Brotes investigados por Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis.
b) Brotes investigados por Servicio de Veterinarios Municipales.
c) Brotes informados.

4. Numero de brotes de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos de ambito general,
familiar y desconocido declarados en afios 2006-2011 en la Regidn de Murcia.

Variables a utilizar:
a) Numero total de brotes.
b) Numero de brotes por ambito general.
c) Numero de brotes por ambito familiar y desconocido.

5. Factores contribuyentes en brotes de ambito general de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas
por alimentos en la Regidn de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:

a) Factores contribuyentes:

Alteraciones de la temperatura.

- Refrigeracidn inadecuada.

- Mantenimiento inadecuado a T2 ambiental.

- Preparacion de alimentos con gran antelacién.
- Obtencién insegura.

- Cocinado inadecuado.

- Material crudo.

- Consumo de alimentos crudos.

- Inadecuada manipulacidn.

- Contaminacién cruzada.

- Usoingrediente contaminado.

211



MATERIAL Y METODO

b)
c)
d)

e)

- Practicas de manipulacién incorrectas.

- Manipulador circunstancial.
- Contaminacidn por infectado.
- Uso de restos de alimentos.
- Factores ambientales.
- Local inadecuado.
- Insuficiente limpieza.
- Utensilios contaminados.
- Almacenamiento inadecuado.
- Desconocido.
N2 Brotes.
% Total Brotes.
% Brotes Ambito Familiar.

% Brotes Ambito General.

6. Medidas adoptadas en brotes de Ambito General de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por

alimentos en la Regién de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)
h)
i)
j)

Afo.

N? total de brotes.

N2 brotes de Ambito General.
Encuesta epidemioldgica a afectados.
Andlisis muestras enfermos.

Andlisis alimentos.

Andlisis muestras de superficies.
Andlisis agua.

Inspeccidn local.

Control manipuladores.
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p)
a)
r)

s)

Encuesta epidemioldgica a manipuladores.
Educacién sanitaria.

Investigacion del origen de alimentos.

Incoacién expediente.

Reparacidn deficiencias detectadas en 12 inspeccion.
Inmovilizacién cautelar.

Decomiso de los alimentos.

Cese de actividad.

Desinfeccidn de las instalaciones.

7. Etiologia, media, mediana, ingresos hospitalarios en brotes de dmbito general, familiar vy

desconocido de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos en la Regién de Murcia afios

2008-2011.

Variables a utilizar:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)
h)
i)
i)
k)
1)

m)

Afo.

N2 de casos notificados de Toxi-infeccidn alimentaria.
N2 de casos que pertenecen a brotes (%).

N2 brotes de Ambito General (%).

N2 brotes de Ambito Familiar (%).

N2 brotes de Ambito Desconocido (%).

Media de afectados por brote.

Mediana.

N2 de ingresos hospitalarios (%).

N2 brotes debidos a Salmonella (% del total).

N2 de afectados por brotes de Salmonella (% del total).

N2 de brotes debidos a otras etiologias (%).

N2 de brotes de etiologia desconocida (%).
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8. Agente etioldgico de brotes de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos.
Variables a utilizar:
a) Afio.
b) Agente etioldgico.
- Bacterias.
- Virus.
- Toxicas/quimicas.

9. Censo de industrias o establecimientos alimentarios inscritos en el Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA) y sujetos a Autorizacion Sanitaria Autondmica en la
Regién de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche y
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos y especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacidn especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: Bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Fases (actividades alimentarias):
1. Elaboradores. 2. Almacenistas. 3. Distribuidores. 4. Minoristas. 5. Otros.
c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

10. Fase y Sector de la cadena alimentaria a la que pertenecen, los sectores implicados en los
Controles Oficiales sobre establecimientos alimentarios referidos a la totalidad del territorio
nacional:

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

1: Carne y derivados. 2: Pescados, moluscos bivalvos y derivados. 3: Huevos y derivados. 4:
Leche y derivados. 5: Grasas comestibles, excepto mantequilla. 6: Cereales y derivados. 7:
Vegetales y derivados. 8: Edulcorantes naturales y derivados, miel y productos relacionados
con su extraccion. 9: Condimentos y especias. 10: Alimentos estimulantes, especies vegetales
para infusiones y derivados. 11: Comidas preparadas y cocinas centrales. 12: Alimentacion
especial y complementos alimenticios. 13: Aguas de bebida envasadas. 14: Helados. 15:
Bebidas no alcohdlicas. 16: Bebidas alcohdlicas. 17: Aditivos, aromas y coadyuvantes. 18:
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Materiales en contacto con alimentos. 19: Establecimientos polivalentes. 20:
Establecimientos que irradian.

b) Fases:
1. Fabricante. 2. Envasador. 3. Almacenista. 4. Distribuidor sin depésito. 5. Minorista.
c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

11. Ndmero de altas en industrias o establecimientos alimentarios inscritos en el registro general
sanitario de empresas alimentarias y alimentos (RGSEAA) y sujetos a Autorizacidn Sanitaria
Autondmica en la Region de Murcia afios 2010y 2011.

Variables a utilizar:

a) Sectores/Claves: En los sectores de agrupacion, se agrupan los establecimientos inscritos
en el RGSEAA, los sujetos a Autorizaciones Sanitarias y los minoristas:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche vy
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos y especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacion especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: Bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Fases:
1. Elaboradores. 2. Almacenistas. 3. Distribuidores. 4. Minoristas. 5. Otros.
c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

12. Numero de bajas en industrias o establecimientos alimentarios (ES) inscritos en el registro
general sanitario de empresas alimentarias y alimentos (RGSEAA) y sujetos a Autorizacion Sanitaria
Autondmica en la Region de Murcia afios 2010y 2011.

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche y
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos y especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacion especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Fases:

1. Elaboradores. 2. Almacenistas. 3. Distribuidores. 4. Minoristas. 5. Otros.
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c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

13. NUmero de visitas de inspeccién no programadas realizadas en industrias o establecimientos
alimentarios (ES) Regién de Murcia afios 2010y 2011

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche vy
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos y especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacion especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: Bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Fases:
1. Elaboradores. 2. Almacenistas. 3. Distribuidores. 4. Minoristas. 5. Otros.
c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

14. Numero de visitas de inspeccidn programadas y no programadas con deficiencias estructurales en
industrias o establecimientos alimentarios (ES) en la Regidn de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche y
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos y especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacién especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Fases:
1. Elaboradores. 2. Almacenistas. 3. Distribuidores. 4. Minoristas. 5. Otros.
c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

15. Numero de visitas de inspeccién programadas y no programadas con deficiencias operacionales
realizadas en industrias o establecimientos alimentarios (ES) en la Region de Murcia afios 2010 y
2011.

Variables a utilizar:

a) Sectores/Claves:
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10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche y
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos y especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacion especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: Bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Fases:
1. Elaboradores. 2. Almacenistas. 3. Distribuidores. 4. Minoristas. 5. Otros.
c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

16. Numero de visitas de inspecciones programadas realizadas en industrias o establecimientos
alimentarios (ES) en la Regién de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche y
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacion especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: Bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Fases:
1. Elaboradores. 2. Almacenistas. 3. Distribuidores. 4. Minoristas. 5. Otros.
c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

17. Numero de programas de autocontrol A.P.P.C.C. supervisados en industrias o establecimientos
alimentarios (ES) de la Regién de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche y
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos y especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacién especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: Bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Fases:
1. Elaboradores. 2. Almacenistas. 3. Distribuidores. 4. Minoristas. 5. Otros.
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c) Establecimientos o Industrias Alimentarias.

18. Medidas especiales de intervencidn y gestidn realizadas en las visitas de inspeccién en la Regidn
de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche vy
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos y especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacion especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Sanciones impuestas.

c) Suspensiones actividad.
d) SCIRIs (alertas recibidas).
e) Retiradas del mercado.
f) Otras medidas.

19. Notificaciones genéricas (comunicaciones, SCIRIs, denuncias y peticion de informes) recibidas en
el servicio de seguridad alimentaria y zoonosis de la Region de Murcia afios 2010y 2011.

Variables a utilizar:
a) Sectores/Claves:

10: Carne y derivados. 12: Pescados y derivados. 14: Huevos y derivados. 15: Leche y
derivados. 16: Grasas comestibles. 20: Harinas y derivados. 21: Vegetales y derivados. 23.
Edulcorantes naturales y derivados. 24: Condimentos especias. 25: Alimentos estimulantes,
infusiones y derivados. 26: Comidas preparadas. Alimentacion especial. 27: Aguas de bebida
envasadas. 28: Helados. 29: bebidas no alcohdlicas. 31: Aditivos y otros. 31: Materiales en
contacto con alimentos. 40: Establecimientos polivalentes.

b) Manipuladores de alimentos.
c) Zoonosis.

d) Autorizaciones y licencias.

e) Alcohol y tabaco.

f) Otras.

g) Afio.
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20. Principales deficiencias encontradas en el total de establecimientos censados en la Region de
Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
a) Deficiencias.
b) Niumero de establecimientos.
c) Frecuencia de deteccidn.

21. Medidas extraordinarias iniciadas en establecimientos de temporada con motivo de guardias de
verano en la Regién de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
a) Apercibimientos.
b) Expedientes sancionadores.
c) Ceses de actividad mediante acta.
d) Decomisos.

22. Actividades de control en comedores escolares para la implantacion de una alimentacién
equilibrada en los centros docentes no universitarios (CDNU) de la Regidon de Murcia afios 2010 y
2011.

Variables a utilizar:
a) Actividades de control en comedores escolares de CDNU.
b) Afio.

23. Centros Docentes No Universitarios (CDNU) con comedor escolar que aportan menu con
valoracion nutricional y el menu planificado no coincide con el servido en la Regién de Murcia afios
2010y 2011.

Variables a utilizar:
a) Centros que aportan menus.
b) Menus aportados por centro con valoracidn nutricional.
c) Coincidencia menu planificado y servido.
d) Ano.

24. Evolucidn de comedores que adoptan una dieta sana y equilibrada en periodo 2004-2011 en la
Regidn de Murcia.

Variables a utilizar:
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a) Curso académico.
b) Total comedores que adoptan una dieta sana y equilibrada.
c¢) Total usuarios de comedores que adoptan una dieta sana y equilibrada.

25. Evolucién de la aportacién de nutrientes de los menus escolares en centros docentes no
universitarios (CDNU) de la Regidn de Murcia afios académicos 2004-2011.

Variables a utilizar:
a) Aportes medios de los menus escolares.
b) Nutrientes.
¢) Ao académico.

26. Acciones formativas impartidas a los inspectores veterinarios y farmacéuticos de salud publica del
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis (SSAyZ) de la Direccién General de Salud Publica (DGSP)
de la Consejeria de Sanidad y Politica Social (CSyPS) de la Regién de Murcia para realizacién de los
programas de control afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
a) Afo.
b) Numero de cursos.
c) Numero de horas.
d) Numero de asistentes.
e) Diferencia.
27. Control de Plaguicidas en alimentos en la Regién de Murcia anos 2010 y 2011.
Variables a utilizar:
a) Sector.
b) NUmero de muestras.
¢) Muestras sin residuos.
d) Muestras con residuos inferior al LMR.
e) Muestras con residuos superior al LMR.
f) Afo.
28. Control de Contaminantes Quimicos en alimentos en la Regién de Murcia afios 2010 y 2011.

Variables a utilizar:
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a) Sectores muestreados.

b) Contaminantes.

¢) Numero de resultados.

d) Resultado.

e) Afo.
29. Controles en bebidas no alcohdélicas en la Regidon de Murcia afios 2010 y 2011.
Variables a utilizar:

a) Estudios realizados.

b) NUmero de muestras.

¢) Muestras conformes.

d) Muestras no conformes.

e) Deficiencias halladas en el etiquetado.

f) Ano.

30. Investigacién de agentes zoondticos en alimentos en la Regién de Murcia afios 2010-2011
(programa bianual).

Variables a utilizar:
a) Producto alimenticio.
b) Histamina.
c¢) Enterobacter salazakii.
d) E. Coli.
f) Yersinia sp.
g) Salmonella.
h) Listeria.
i) Afo.
31. Mataderos de la Regién de Murcia por Areas de Salud afios 2010-2011.
Variables a utilizar:

a) Areas de inspeccidn.

221



MATERIAL Y METODO

b) Mataderos.

c) Aio.
32. Volumen de sacrificio en mataderos de la Region de Murcia afios 2010y 2011.
Variables a utilizar:

a) Especie.

b) NUumero de canales.

c) Aio.

33. Decomisos realizados en mataderos y clasificados por especies en la Region de Murcia afios 2010
y 2011.

Variables a utilizar:

a) Especie.

b) Numero canales sacrificadas.

c) Decomisos totales.

d) Decomisos parciales.

e) Ano.
34. Evolucidn de la produccidn carnica (kilos de carne producidos) en Espafia afios 2010 y 2011.
Variables a utilizar:

a) Especie.

b) Afio.
35. Composicidon de la produccién cdrnica en kilos por Comunidades Auténomas en el afio 2011.
Variables a utilizar:

a) Comunidad Auténoma.

b) Vacuno.

c¢) Ovino.

d) Caprino.

e) Porcino.

f) Equino.
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g) Aves.

h) Conejos.

i) Afio.
36. Control de produccién de carne de reses de lidia en la Regién de Murcia afios 2010 y 2011.
Variables a utilizar:

a) Plazas de toros fijas inspeccionadas y autorizadas.

b) Numero de plazas de toros portatiles inspeccionadas y autorizadas.

c¢) Tipos de canal de carne de lidia.

d) Nimero de reses.

e) Kg. de carne apta.

f) Kg de carne no apta.

g) Afio.
37. Control de bienestar animal en mataderos de la Regidn de Murcia 2010y 2011.
Variables a utilizar:

a) Visitas de inspeccion.

b) Mataderos con deficiencias de mayor entidad.

c) Aio.

38. Controles conforme al plan de vigilancia para la deteccion de residuos en animales vivos y sus
productos. Resumen de toma de muestras por grupos de sustancias a investigar.

Variables a utilizar:
a) Toma de muestras en plan dirigido.
b) Toma de muestras en plan sospechoso.
c) Determinaciones asignadas.
d) Determinaciones realizadas.
e) Muestras conformes.
f) Muestras no conformes.

g) Aio.
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39. Investigacidn de zoonosis en mataderos de la Regidén de Murcia afios 2010 y 2011.
Variables a utilizar:

a) Especie animal.

b) Diagndstico anatomopatoldgico.

c) Numero de animales afectados por decomisos totales o parciales.

d) Ano.
40. Vigilancia epidemioldgica de las Encafalopatias Espongiformes Transmisibles (ETT).
Variables a utilizar:

a) Sector.

b) Fase.

c) Numero de visitas de control.

d) Nimero de positivos.

f) Nimero de retiradas del mercado.

g) Afio.
41. Vigilancia y Control antirrdbico en la Regidn de Murcia afios 2010y 2011.
Variables a utilizar:

a) Animal.

b) Afio.
42. Evaluacién del Control Oficial en mataderos de la Regidon de Murcia 2010 y 2011.
Variables a utilizar:

a) Numero de mataderos.

b) Nimero de mataderos visitados.

c) Numero de visitas programadas.

d) Visitas realizadas.

e) Numero de mataderos evaluados.

g) Ao.

224



MATERIAL Y METODO

43. Aspectos no conformes y no conformidades detectadas en la supervision de SVO de los
mataderos de especies de bovino, porcino, aves y conejos (distintas a pequefios rumiantes y equinos)
en Espafia segln aspectos no conformes en afio 2011.

Variables a utilizar:
a) Numero de mataderos evaluados.
b) Aspectos no conforme detectados en la supervision de los SVO.
c) Aio.

44. Resultados de supervision de los SVO de mataderos de bovino, porcino, aves y conejos (distintas
a pequefos rumiantes y equinos) en Espafia segin niumero de no conformidades en afio 2011.

Variables a utilizar:
a) Numero de mataderos evaluados.
b) Numero de mataderos de acuerdo al nimero de no conformidades.
c) Ano.

45. Resultados de supervisidn de los SVO de mataderos de bovino, porcino, aves y conejos (distintas
a pequefos rumiantes y equinos) en las CCAA de Murcia, Aragdn y Valencia afio 2011 segun aspectos
no conformes.

Variables a utilizar:
a) Comunidades Auténomas.
b) NUmero de mataderos evaluados.
c¢) Aspectos no conformes detectados en la supervisién de los SVO.
d) Ano.

46. Resultados de supervision de los SVO de mataderos de especies porcino, aves y conejos (distintas
a pequefios rumiantes y equinos) para las CCAA de Murcia, Aragén y Valencia segun el nimero de no
conformidades afio 2011.

Variables a utilizar:
a) Comunidades Auténomas.
b) NUmero de mataderos evaluados.
¢) Nimero de mataderos de acuerdo al nimero de no conformidades.

d) Ano.
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47. Resultados de la supervisidn de los SVO de los mataderos de pequefios rumiantes y equino segun
aspectos no conformes para Espafa afio 2011.

Variables a utilizar:
a) Nimero de mataderos supervisados.
b) Aspectos no conformes detectados en la supervisidn de los SVO.
c) Afio.

48. Resultados de la supervisién de los SVO de mataderos de pequefios rumiantes y equino segun el
nuimero de no conformidades para Espafia en el afio 2011.

Variables a utilizar:
a) Comunidades Auténomas.
b) NUmero de mataderos supervisados.
c) Aspectos no conformes detectados en la supervisién de los SVO.
d) Ano.

49. Resultados de la supervisién de los SVO de mataderos de pequefios rumiantes y equino segun
aspectos no conformes para las Comunidades Auténomas de Murcia, Aragdn y Valencia afio 2011.

Variables a utilizar:
a) Comunidades Auténomas.
b) NUmero de mataderos supervisados.
c) Aspectos no conformes detectados en la supervisién de los SVO.
d) Ano.

50. Resultados de la supervisidn de los SVO de mataderos de pequeios rumiantes y equino segun
aspectos no conformes para las comunidades de Murcia y Valencia afio 2011.

Variables a utilizar:
a) Comunidades Auténomas.
b) NUmero de mataderos supervisados.

c¢) Nimero de mataderos de acuerdo al numero de no conformidades detectadas en la

supervision.

d) Afio.
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2.3.2. Control de calidad.

Al técnico responsable en Materia de Zoonosis, le corresponde ademds de la propuesta de planes,
informes y evaluacidon en materia de inspeccién y control sanitario de la zoonosis y de la prevencion
de las enfermedades de los animales cuya transmisidon puede afectar al ser humano, las funciones
asignadas a la unidad de calidad y que son:

1. Elaborar la politica de calidad del Servicio.

2. Redaccidén y revisién de procedimientos normalizados de trabajo (PNTs). Guias e instrucciones.
3. Planificacién y Realizacidn de Auditorias Externas.

4. Planificacion y Realizacién de Auditorias de Control Oficial.

5. Gestionar la Supervision del Control Oficial como forma de verificar la eficacia.

6. Coordinacion, desarrollo y mantenimiento del programa informatico SISAZ.

7. Coordinacion, supervisidon y evaluacion en materia de denuncias, notificaciones y alertas (SCIRIs).
8. Coordinacion, supervision y evaluacion en materia de medidas especiales.

Para su cometido cuenta con dos técnicos de salud publica, un apoyo de auxiliar especialista de
laboratorio y un apoyo administrativo.

En el Plan Autonémico de Control Oficial Alimentario y de las Zoonosis 2010-2015 del Servicio, se
tienen disefados los siguientes indicadores genéricos:

1. N2 de informes de inspeccién supervisados no conformes con el informe o propuesta anterior/
N2 de informes de inspeccidn supervisados.

Cuando este valor este por encima del 5%, se establecerd una accién correctiva consistente en
reestablecer el criterio de inspeccidn, por el no acuerdo o no coincidir en las medidas correctoras,
entre coordinadores, inspectores. Podra ser armonizado mediante las oportunas acciones formativas,
instrucciones o guias.

Para el control de calidad en relacidn a la verificacion de los controles realizados sobre el programa
SISAZ se tienen disefiados los siguientes indicadores:

Indicador de consistencia en la inspeccidn (segiin marca Reglamento N2 882/2004):

2. N2 de establecimientos supervisados por coordinador con medidas correctoras propuestas
coincidentes /N2 establecimientos con propuestas con medidas correctoras.

3. N2 de establecimientos supervisados por coordinador por el SISAZ con medidas especiales
propuestas coincidentes /N2 establecimientos con propuestas.

Para comprobar la eficacia del Control Oficial utilizamos los indicadores:

227



MATERIAL Y METODO

4. N9 de no conformidades en la 2 2 inspeccidon-Mejoras/N2 de no conformidades indicadas en la

12 inspeccion.
5. N2 de expedientes con 2 visitas o0 menos/N? expedientes.

Mediante la supervision, se detectara posibles desviaciones de criterio y mediante los indicadores se
obtendra la informacién necesaria para proponer las acciones correctivas que restablezcan los
criterios de inspeccidn.

La evaluacion del control de calidad del programa SISAZ sera dirigida por el Jefe del SSAyZ y la
realizara el técnico anualmente mediante:

Indicadores cuantitativos:

6. Informes de supervision realizados servicio-areas/total de inspecciones.

7. N2 de informes de inspecciones verificadas (medidas correctoras)/ total de inspecciones.
8. N2informes con apercibimientos/total de inspecciones.

Indicadores cualitativos:

9. N2 de informes de inspeccién supervisados no conformes/ N2 de informes de inspeccién

supervisados.
10. Indicador de la eficacia del Control Oficial.

11. N2 de no conformidades en la 2 2 inspeccion Mejoras/N2 de no conformidades indicadas en la 12

inspeccion.
12. N2 de expedientes con 2 visitas 0 menos/N2 expedientes.

Los indicadores cualitativos se valoran tras la verificacion del indice de adecuacion.

Actualmente no han sido implementados los indicadores anteriormente reflejados.
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2.3.2.1. Introduccién de datos y control del proceso.

Para la introduccién de los datos, por parte del personal de Control Oficial encargado, se realiza
accediendo a la Web del programa SISAZ, a través del explorador de Internet o desde la intranet de la
Consejeria de Sanidad y Politica Social. Una vez cargada la Web del programa, se muestra una
ventana de usuario. En ella se inserta el nombre de usuario y la contrasefia para para acceder a la
aplicacion.

El usuario, segun el perfil asignado, dispone de una serie de permisos en la aplicacion. Quienes
introducen los datos en el programa SISAZ, basicamente son dos perfiles, el perfil inspector y el perfil
coordinador. El perfil inspector lo constituyen los inspectores veterinarios y farmacéuticos y el perfil
coordinador abarca a los coordinadores de inspeccién de las seis Areas de Salud que integran la
Regidn de Murcia. Los coordinadores de inspeccidn de las seis Areas introducen las tareas de su drea
de inspeccién que han de realizar los inspectores especificamente de ese Area y estos introducen los
datos generados por cada tarea en el programa SISAZ.

El control del proceso, es llevado a cabo por el perfil coordinador, constituido por los coordinadores
de inspeccidn de cada area, que supervisan y modifican los datos volcados en el programa SISAZ por
el perfil inspector, formado por los inspectores de salud publica de cada Area.

El perfil inspector es el encargado de cumplimentar la casilla de inspeccién finalizada y tarea
finalizada y el perfil coordinador cumplimenta las casillas de inspeccidon supervisada y tarea
supervisada, modificando directamente los datos que estime convenientes y plasmando las
observaciones correspondientes al control del proceso. Periddicamente el Servicio de Gestidn
Informatica va realizando copias de seguridad del programa SISAZ.

Referente a reparacion de ficheros, deteccién de errores y deteccién de inconvenientes y valores
imposibles, el personal del Servicio de gestidn informatica va atendiendo las incidencias que se van
registrando en el programa SISAZ y hay una persona contratada externa que se encarga de ir
desarrollando el programa SISAZ para dar cumplimiento al programa 1 del Plan Autondmico de
Control Oficial 2010-2015.
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2.3.3. Auditorias y tratamiento estadistico de los datos.

Independientemente de los controles de calidad y supervisiones internas llevadas a cabo por el
SSAyZ, dos veces al afio la FVO (Food and Veterinary Office) de la DSANCO (Direccién General de
Salud y Proteccion de los consumidores de la Comisidon Europea, audita al SSAyZ e indirectamente al
programa SISAZ.

Por otro lado, en relacidon a las auditorias internas, el documento “Auditorias del control oficial”
consensuado entre la AESAN, la SGSE y las Consejerias de Sanidad de las Comunidades Auténomas y
que se incluye en el Plan Nacional 2011-2015 describe los aspectos comunes y caracteristicas
particulares que debe llevar a cabo los sistemas de auditoria de las CCAA.

La informacion acerca de las auditorias del Control Oficial se refiere a:

1. Planificacién de las auditorias:

Tipo de auditoria, de sistema, de programa o mixta.

Programas de control auditados y alcance de la auditoria.

2. Desarrollo

Puntos fuertes y puntos débiles detectados.

3. Realizacién de examen independiente.

4. Difusidn.

10 Comunidades Autdnomas han llevado a cabo auditorias del Control Oficial en el afio 2011.

De acuerdo a la Memoria del afio 2011, no aparecen reflejadas auditorias internas durante el afio
2010y 2011.

En relacion al tratamiento estadistico de los datos del programa SISAZ, anualmente se realiza una
memoria de actividad del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis y los datos reflejados en la
misma son publicados en la memoria anual de la Consejeria de Sanidad y Politica Social y enviados a
la AESAN para la elaboracion de la memoria anual de Espafia.
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3. RESULTADOS.

3.1. Recursos humanos.
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3.2. Procedimientos normalizados de trabajo.

TABLA 2. PROCEDIMIENTOS NORMALIZADOS DE TRABAJO (PNTs) DEL SERVICIO DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y ZOONOSIS DE LA DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA DE LA CONSEJERIA DE
SANIDAD Y POLITICA SOCIAL DE LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010-2011.

Version
L 2010/2011
PNT: SCIRI*, DENUNCIAS** Y OTRAS NOTIFICACIONES*** 1
PNT: GENERAL PARA ELABORAR PNTs 1
PNT: CONTROL OFICIAL **** 3
PNT: MEDIDAS ESPECIALES ***** 1
PNT: AUTORIZACIONES SANITARIAS ****¥* 1
TOTAL 7

Fuente: Elaboracion propia.

SCIRI*: Sistema Coordinado de Intercambio Rapido de Informacidn: Sistema en forma de red que permite mantener una constante
vigilancia frente a cualquier riesgo o incidencia relacionada con los alimentos que pueda afectar a la seguridad de los consumidores.
DENUNCIA**: Informacidn escrita u oral dirigida al SSAyZ sobre una posible irregularidad o Infraccidn, que puede requerir actuaciones de
Control Oficial por parte del Servicio.

NOTIFICACION***: Informacién entrante relativa a las competencias del SSAyZ, que requiere o no actuaciones de Control Oficial.
CONTROL OFICIAL****: Todo aquel control que efectue la Autoridad Competente para hacer cumplir y verificar el cumplimiento de la
legislacion sobre alimentos, asi como las normas relativas a la salud animal y el bienestar de los animales.

MEDIDAS ESPECIALES*****: |as actuaciones de Control Oficial -inmovilizacion, cese expediente o retirada de autorizacién- para el
control o prevencion de un riesgo para la salud; de origen alimentario, zoonésico o sanitario.

AUTORIZACION SANITARIA******.Calificacién favorable previa visita de Control Oficial, otorgada mediante Resoluciéon del Director
General de Salud, que faculta al titular de un establecimiento a realizar en este, determinadas actividades.

Se observa comparando los datos de la tabla para el afio 2010 y 2011 que el nimero de PNTs es el
mismo (7), no habiéndose procedido a la creacién de procedimientos normalizados de trabajo

nuevos en el afio 2011 respecto al afio anterior® %,
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3.3. Infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos.

TABLA 3. NUMERO DE BROTES DE INFECCIONES E INTOXICACIONES VEHICULIZADAS POR
ALIMENTOS DE AMBITO GENERAL DECLARADOS EN ANO 2010 y ANO 2011 EN LA REGION DE

MURCIA.
Serv. Seguridad Alimentaria y Zoonosis Serv. Veterinarios Municipales
Brotes* investigados por: 2010/2011 2010/2011
3/8 7/3
TOTAL 10/11

Fuente: Elaboracion propia.

Brote*: Episodio en el cual dos o mds personas presentan una enfermedad similar después de la ingestion de los
mismos alimentos o tras el contacto o ingestion de agua del mismo origen y donde la evidencia epidemioldgica implica
a los alimentos o al agua como el origen de la enfermedad, observdandose una asociacion de tiempo, lugar o personas
entre los individuos que padecen la enfermedad.

Analizando los datos de la tabla, observamos que en el afio 2010 los servicios municipales de los
ayuntamientos investigaron un mayor numero de brotes de ambito general que el nimero de
brotes investigados por el SSAyZ de la DGSP (7 frente a 3). Situacidn que se invirtid para el afio
2011, en el que el SSAyZ de la DGSP investigd un mayor nimero de brotes que los servicios
municipales de los ayuntamientos (8 frente a 3) del mismo ambito.

Se observa en los datos de la tabla, que se han producido 10 brotes de ambito general en el afio
2010 frente a 11 brotes en el mismo ambito para el afo 2011, con lo que podemos decir que el

nimero de brotes se ha mantenido practicamente constante durante este periodo **®.
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TABLA 4. NUMERO DE BROTES DE INFECCIONES E INTOXICACIONES VEHICULIZADAS POR
ALIMENTOS DE AMBITO GENERAL, AMBITO FAMILIAR Y AMBITO DESCONOCIDO DECLARADOS EN

PERIODO 2006-2011 EN LA REGION DE MURCIA.

Afio 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Nudmero total de brotes” 33 25 25 24 26 25
Numero de brotes por &mbito general™” 17 17 16 14 10 11
Numero de brotes por &mbito familiar y desconocido™ 16 8 9 10 16 14

Fuente: Seccion de Vigilancia Epidemioldgica. Servicio de Epidemiologia. DGSP Regidn de Murcia.

Brote': Episodio en el cual dos o mds personas presentan una enfermedad similar después de la ingestion de los mismos
alimentos o tras el contacto o ingestion de agua del mismo origen y donde la evidencia epidemiolégica implica a los
alimentos o al agua como el origen de la enfermedad, observdndose una asociacion de tiempo, lugar o personas entre
los individuos que padecen la enfermedad.

Brotes de ambito general**: Son aquellos en que el territorio epidémico es un establecimiento publico y hay varias
familias afectadas por la ingesta de un mismo alimento o cuando la contaminacion se produzca en el origen del
alimento.

Brotes de ambito familiarm: Son aquellos en que se demuestra contaminacién intrafamiliar o cuando a pesar de existir
sospecha de que la contaminacion sea extrafamiliar sélo hay una familia afectada.

Analizando los datos de la tabla, vemos que durante el periodo 2006-2011 se ha producido un
mayor nimero de brotes en el dmbito general respecto al ambito familiar. El numero total de
brotes se mantiene estable en el Ultimo quinquenio y el porcentaje de brotes de ambito general

ha disminuido en los ultimos 2 afios™ 3.
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Analizando los resultados de la tabla 5, se observa que en el 72% de los brotes se conoce al menos un
factor contribuyente y en el 60% coexisten varios factores a la vez.

De los factores contribuyentes detectados en los brotes de ambito general, los factores ambientales
como local inadecuado e insuficiente limpieza junto con la inadecuada manipulacién, fueron los mas
frecuentemente implicados para el afo 2011. Para el afio 2010, los factores contribuyentes
detectados en los brotes de dmbito general mas frecuentemente implicados fueron, en primer lugar,
los factores ambientales como local inadecuado e insuficiente limpieza (70%) seguido de alteraciones

de la temperatura (50%)°*®.
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Analizando los datos de la tabla 6, se observa que los datos de las medidas adoptadas se mantienen
bastante estables y similares para ambos afos, a excepcion del nimero de andlisis realizados a las
personas enfermas (4/8) y el nimero de toma de muestras realizadas en contacto con los alimentos

(4/9), en las que se produjo un incremento del nimero de determinaciones en el afio 2011 respecto
al afio 2010°*%,
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Analizando los datos de la tabla 7, se puede observar que durante el afio 2011 se notificaron al
Sistema de Informacidn Sanitaria de las Enfermedades de Declaracion Obligatoria (SISEDO), 221 casos
de la rubrica toxi-infeccién alimentaria (TIA) y 278 en el afio 2010. Para el afio 2011, 196 casos
(88,7%) se relacionaron con brotes (por 188, 67,6% para el 2010). Se observa para ambos afios que
en el nimero total de brotes, la media (8 casos para el 2011 y 7,2 para el 2010) y mediana (3 casos
para el 2011y 4 casos para el 2011) de afectados por brote se mantiene bastante estable®.

No se registré ningun fallecido durante este periodo aunque si hospitalizaciones en los cuatro afios.
Relacionadas con infecciones por Salmonella se produjeron 10 hospitalizaciones (5% de los
afectados) para el afio 2011 y 12 hospitalizaciones para el afio 2010 (6.4% afectados). De las personas
hospitalizadas en el afio 2011, 7 se debieron a complicaciones de una infeccion por Salmonella
thyphimurium tras consumo de queso fresco del mismo origen.

El lugar de consumo o adquisicion del alimento implicado en los 11 brotes de ambito general para el
afio 2011, se relaciond en 4 ocasiones con restaurantes, en 2 con una cantina/bar, y en los 5
restantes con un proveedor de marisco, una carniceria, un supermercado, una residencia de la
tercera edad y una peluqueria.

En el afio 2011, el alimento implicado se confirmd en 13 brotes. Por estudio epidemioldgico y
microbiolégico en 2 brotes (8%) y solo por estudio epidemioldgico en 11 brotes (44%). En los brotes
de ambito general se confirmaron como vehiculo de la infeccion en dos brotes, el consumo de
marisco y en un brote cada uno de los siguientes alimentos; salchicha fresca, salchicha seca, carne de
cerdo y queso fresco. En los brotes de ambito familiar, el alimento implicado en 3 brotes fue el
consumo de huevo crudo o poco cocinado, dos brotes por pescado y un brote por pollo. Los dos
brotes en los que se confirmd el agente etioldgico tanto por estudio epidemiolégico como
microbioldgico se debieron a una infeccidn por Salmonella thyphimurium fago.

En el afio 2011 se confirmod la etiologia en 12 brotes (48%), al igual que en el afio 2010. Seis de
ambito familiar y seis de dmbito general. Al igual que en afos anteriores, el germen implicado con
mayor frecuencia sigue siendo la Salmonella, causante de 9 brotes (4 de dmbito general y 5 de
ambito familiar, 36% de todos los brotes) con un total de 116 afectados y un mediana de 4 afectados
por brote. Ademads se confirmo la etiologia en dos brotes de dmbito general, uno por Norovirus y otro
por Clostridium perfringens, y uno de dmbito familiar, por Campylobacter jejuni.
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TABLA 8.BROTES DE INFECCIONES E INTOXICACIONES VEHICULIZADAS POR ALIMENTO
AGENTE ETIOLOGICO. REGION DE MURCIA. 2007-2011

AGENTE ETIOLOGICO ANOS
2007 2008 2009 2010 2011
BACTERIAS a 9 7 9 11
Salmonella sp 4 3 4 ] 2
Salmonella Enteritidis 2 5 1 3 3
Salmonella Thyphimurium - - - - 4
Staphylococcus 2 - - - -
Shigella Sonnei 1 - - - -
Bacillus Cereus - - - - -
Vibrio parahaemolyticus - - - - -
Campylobacter Jejuni - 1 1 - 1
Clostridium perfringens - - 1 - 1
VIRUS 1 0 4] 1 1
Virus de pequefo tamafio (Norovirus) 1 1 1
TOXICAS/QUIMICAS 2 1 1 2 0
Histamina 2 1 1 2 0
Igrtw?ilrr?:géis con agente etiolégico 12 10 a8 12 12
Total de brotes con agente no confirmado 13 15 16 14 13
Total de Brotes | 25 25 24 26 25

Fuente: Seccion de Vigilancia Epidemioclogica. Servicio de Epidemiologia. DGSP Region de Murcia

Comparando los datos de la tabla, se observa que en el afio 2011 se confirmé la etiologia en 12
brotes (48%) al igual que para el afio 2010 y como en aiios anteriores, el germen implicado con
mayor frecuencia sigue siendo Salmonella, causante del mismo nimero de brotes (9) para el afio
2010y afio 2011. En el afio 2010, el total de brotes de etiologia bacteriana se debieron al género
Salmonella, 1 brote de origen virico por Norovirus y dos brotes por Histamina. Sin embargo, para
el afio 2011, de los 12 brotes por ETA, 11 fueron debidos a bacterias, 9 de ellos por el género
Salmonella, 1 de ellos por la bacteria Campilobacter yeyuni y otro brote por la bacteria
Clostridium perfringens y 1 brote de origen virico por Norovirus al igual que en el afio 2010.
Durante el afo 2011, no se produjo ningun brote por Histamina.

S.
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3.4.Censo de industrias o establecimientos alimentarios.
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RESULTADOS

Para poder comprender los datos de la tabla 9, se describen en la misma en qué fases y sectores de la
cadena alimentaria se va a ejecutar el “Programa de control general de establecimientos
alimentarios”, contemplandose en total cinco fases y dieciocho sectores. Las fases de la cadena
alimentaria donde se realiza el control son las siguientes: Elaborador: En esta fase se incluyen todos
los establecimientos en los que se elaboran alimentos. Almacenista distribuidor: En esta fase se
encuentran los establecimientos destinados a almacenar alimentos y las empresas de distribucién
que cuentan con almacenes o vehiculos propios. Distribuidor sin depdsito: En esta fase se incluyen
exclusivamente empresas que realizan operaciones comerciales pero no tienen instalaciones ni
medios de transporte. Minorista: En esta fase se encuentran los establecimientos que comercializan
alimentos al por menor, incluidos los establecimientos de venta ambulante. Otros: En esta fase se
incluyen los mataderos, las lonjas, los mercados mayoristas, los centros de recogida de caza silvestre,
las salas de tratamiento de carne de reses de lidia y las salas de manipulacidn de caza silvestre.

Analizando los datos de la tabla para el afio 2010 y 2011, se pone de manifiesto que el mayor nimero
de industrias y/o establecimientos inscritos en el Registro General Sanitario de Empresas
Alimentarias y Alimentos (RGSEAA) y/o sujetos a Autorizacion Sanitaria, corresponden en orden
decreciente para ambos afios al sector de comidas preparadas, seguido del sector de carne vy
derivados y en tercer lugar, el sector de establecimientos polivalentes, seguido de los sectores de
harinas y derivados y el sector de vegetales.

Como se puede observar de los datos extraidos de la tabla, la categoria de minorista del sector de
comidas preparadas es el que presenta un mayor nimero de establecimientos (3975/4475) para los
afios 2010 y 2011, seguido de los minoristas de la carne; carnicerias, carnicerias-salchicherias y

carnicerias-charcuterias (1053/1291), que son actividades asociadas a un elevado riesgo sanitario®®>.
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RESULTADOS

Para poder comprender los datos de la tabla 10, se describen en la misma en qué fases y sectores de
la cadena alimentaria se va a ejecutar el “Programa de control general de establecimientos
alimentarios”, contemplandose en total cinco fases y dieciocho sectores. Las fases de la cadena
alimentaria donde se realiza el control son las siguientes: Elaborador: En esta fase se incluyen todos
los establecimientos en los que se elaboran alimentos. Almacenista distribuidor: En esta fase se
encuentran los establecimientos destinados a almacenar alimentos y las empresas de distribucién
que cuentan con almacenes o vehiculos propios. Distribuidor sin depdsito: En esta fase se incluyen
exclusivamente empresas que realizan operaciones comerciales pero no tienen instalaciones ni
medios de transporte. Minorista: En esta fase se encuentran los establecimientos que comercializan
alimentos al por menor, incluidos los establecimientos de venta ambulante. Otros: En esta fase se
incluyen los mataderos, las lonjas, los mercados mayoristas, los centros de recogida de caza silvestre,
las salas de tratamiento de carne de reses de lidia y las salas de manipulacién de caza silvestre. Es
importante destacar, que en el caso de que un establecimiento se encuentre inscrito o autorizado
para varias fases, a efectos de computo se contabiliza una Unica vez de acuerdo con el siguiente
orden de prioridad: Fabricante > Envasador > Almacenista distribuidor > Minorista. Esto no es
aplicable para el caso de mataderos y lonjas, que son en todo caso contabilizados.

Por lo que respecta a los sectores de la cadena alimentaria, se ha considerado que si un
establecimiento se encuentra autorizado en varios sectores, se contabiliza en todos ellos.

Comparando los datos de las tablas, se puede observar atendiendo a la fase de la cadena alimentaria,
que la primera fase por orden de importancia, corresponde a minorista, con alrededor del 80% de
establecimientos alimentarios. Dentro de esta fase, un 55% corresponde al sector de comidas
preparadas y cocinas centrales (238.467 establecimientos) y un 17,6% al sector de establecimientos
polivalentes. La segunda fase por orden de importancia es la de fabricante con un 10%°> %,
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3.5. Inspecciones.
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RESULTADOS

Analizando los datos de la tabla 11, se observa que durante el afio 2011 se han producido un n2 de
altas mayor del doble de las que se produjeron en el afio 2010 (1.667 frente a 673 respectivamente),
siendo en el sector de comidas preparadas y en la fase de distribucion donde mayor nimero de altas
se han producido en el afio 2011 (917) respecto al afio 2010 (0), seguido del sector de
establecimientos polivalentes en todas sus fases.

Sin embargo, de las 673 altas que hubo durante el aino 2010, 442 correspondieron al mismo sector, el
sector de comidas preparadas pero distinta actividad, siendo la actividad mayoritaria con mucha
diferencia la de elaborador/fabricante frente a 0 altas en la misma actividad del mismo sector para el
afio 2011°*%,
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RESULTADOS

Analizando los datos de la tabla 12, se observa que durante el afio 2011, se han producido mas del
doble de bajas en ES en comparacion con el afio 2010 (292 frente a 134 bajas respectivamente). Se
observa como dato mas significativo que de las 292 bajas producidas en el afio 2011, 213 han
correspondido al sector de las comidas preparadas y actividad de distribucién frente a 0 bajas para

dicha actividad y mismo sector para el afio 20107,
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RESULTADOS

Comparando los datos de la tabla 13, observamos que durante el afio 2010 se han producido mds del
doble de inspecciones no programadas que durante el afio 2011 (2.825/956 respectivamente). Se
han producido de manera muy significativa un mayor nimero de inspecciones no programadas
respecto al afio 2011 en el sector de carne y derivados y por orden descendente en las actividades de
M (521/143 respectivamente), O (313/0 respectivamente) y E (233/0 respectivamente), seguido del
sector de comidas preparadas en la actividad de minorista (485/547 respectivamente) y en tercer
lugar para el sector polivalente en la actividad de minorista (391/28 respectivamente).

Durante el afio 2011, se realizaron un mayor numero de inspecciones no programadas en el sector de
comidas preparadas y actividad minorista, siendo ligeramente superior respecto a las que se

produjeron para ese sector y actividad en el 2010 (485/547 respectivamente)® 3.
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RESULTADOS

Comparando los datos de la tabla 14, se observa que durante el aflo 2011 el nimero de deficiencias
estructurales detectadas en las visitas de inspeccidon programadas y no programadas es casi el triple
respecto al afio 2010 (1.493/498 respectivamente). El sector donde se han encontrado un mayor
nimero de deficiencias estructurales para ambos afios ha sido el de comidas preparadas (229/789
respectivamente) seguido en segundo lugar del sector de carne y derivados (56/249
respectivamente) y del sector de harinas y derivados (58/72 respectivamente) para el afio 2011 y
para el aiflo 2010 el segundo lugar lo ocupa el sector de harinas y derivados (58) con casi el mismo
numero de deficiencias que para sector de harinas y derivados (56).
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RESULTADOS

Comparando los datos de la tabla 15, se observa que durante el afio 2011 se han producido un mayor
numero de deficiencias operacionales en las visitas de inspeccion programadas y no programadas
con respecto al afio 2010 (2.142/2.770). En ambos afios, donde mayor nimero de deficiencias se
observan es en la actividad de minorista (1.876/2.291), seguida de la actividad de elaborador y/o
transformador y/o fabricante y el tercer lugar, lo ocupa la actividad de almacenista distribuidor
(49/77).
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RESULTADOS

Comparando los datos de la tabla 16, observamos que durante el afio 2011 se han producido un
mayor numero de inspecciones programadas respecto al afio 2010. En ambos afos, donde se ha
realizado de forma muy significativa un mayor ndmero de inspecciones es en el sector de comidas
preparadas (3.153/5.252) para la actividad de minorista (2.385/3.670), seguido del sector de harina 'y

derivados (789/1.452) para la actividad de elaborador y/o transformador y/o fabricante (339/363)**
93
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RESULTADOS

Analizando los datos de la tabla 17, se observa que el mayor nimero de programas de autocontrol
A.P.P.C.C. supervisados en la Regidon de Murcia es para el sector de comidas preparadas (477/420),
seguido del sector de carne y derivados (105/25) para ambos afios, y del sector de harinas y
derivados (19/9). En cuarto lugar se encuentra el sector de establecimientos polivalentes en mucha

menor proporciéngz'gs.
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3.6. Medidas especiales.
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RESULTADOS

Comparando los datos de la tabla 18, se observa que durante el afio 2010, se produjeron un mayor
numero de medidas especiales de intervencidén y gestidn respecto al afio 2011 (621/544). En los
sectores donde se realizaron un mayor nimero de medidas especiales para ambos afios y en el
mismo orden, fueron en primer lugar el sector de comidas preparadas, seguido en segundo lugar del

sector de carne y derivados, y en tercer lugar el sector de harina y derivados® 3.
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TABLA 19. NOTIFICACIONES GENERICAS (COMUNICACIONES, SCIRIS, DENUNCIAS Y PETICION DE
INFORMES)* RECIBIDAS EN EL SERVICIO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y ZOONOSIS DE LA

REGION DE MURCIA EN ANOS 2010 y 2011.

Clave Afo 2010 Afo 2011
10 Carne y derivados. 28 58
12 Pescados y derivados. 22 68
14 Huevos y derivados 5 10
15 Leche y derivados 40 21
16 Grasas comestibles ... - 6
20 Harinas y derivados 17 30
21 Vegetales y derivados 14 54
23 Edulcorantes y otros... 2 13
24 Condimentos y especias = 41
25 Alimentos estimulantes, infusiones y derivados = -
26 Comidas preparadas... 71 189

Alimentacion especial... - 23

27 Aguas de bebida envasadas - 1
28 Helados 4 3
29 Bebidas no alcohdlicas 3 3

30 Bebidas alcohdlicas - 10
31 Aditivos y otros 6 19
39 Materiales en contacto... 3 22

40 Establecimientos polivalentes 27 40
Manipuladores de Alimentos - )

Zoonosis 59 86
Autorizaciones y licencias 79 1

Alcohol y Tabaco 132 61

Otras 25 25

Totales 537 794

Fuente: Elaboracion propia.

g . s 7 . * .z . . .. . . . .
Notificacion genérica : Informacion entrante relativa a las competencias del Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis

(SSAyZ) que requiere o no actuaciones de Control Oficial.
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Comparando los datos de la tabla 19, se observa diferencia en el nimero de notificaciones genéricas
recibidas entre el afio 2010 y 2011, siendo claramente mayor el nimero de notificaciones recibidas
durante al afio 2011 respecto al afio 2010 (537/794). Durante el afio 2011, donde mas notificaciones
se recibieron fue en el sector de comidas preparadas (189), seguido de las zoonosis (86) y de
diferentes sectores con muy poca diferencia en el nimero de notificaciones entre ellos, como son el
sector de pescado y derivados con 68 notificaciones, seguido del sector de carne y derivados con 58
notificaciones y del sector de vegetales y derivados con 54 notificaciones. Cabe destacar que de las

187 notificaciones que se produjeron durante el afio 2010, 132 fueron relacionadas con el tabaco™®.
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TABLA 20. PRINCIPALES DEFICIENCIAS ENCONTRADAS CON LA FRECUENCIA DE DETECCION EN EL
TOTAL DE ESTABLECIMIENTOS CENSADOS EN LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010 y 2011.

NUMERO FRECUENCIA NUMERO FRECUENCIA
DEFICIENCIA ESTABLECIMIENTOS DETECCION ESTABLECIMIENTOS DETECCION

2010 2010 2011 2011
N? total establecimientos censados 10950 100% 10432 100%
Care_ncia de acredita_cic’)n de formacién en 3613 339% 3130 30%
manipuladores de alimentos
Condiciones inadecuadas de conservacién
y almacenamiento de alimentos 2300 21% 1669 16 %
(Temperatura)
Carenua_ de autorizacion para la actividad 1642 15 % 1043 10 %
que realiza
!_avamanos inadecuados o 1314 12 % 1565 15 %
incorrectamente dotados
Nc.) acreditacion del origen de las materias 986 99% 1565 15 %
primas
R?a!lzauon (?e. incorrectas practicas y 986 9% 1043 10%
habitos de higiene
Falta de suministro de agua corriente
potable, o carencia de depdsitos 767 7% 939 9%
adecuados
Incorrecta eliminacion de residuos 767 7% 730 7%

Fuente: Elaboracion propia.

Deficiencias: No conformidades con la normativa. Su clasificacion requiere de la valoracion técnica particular de cada caso por la inspeccion, no
puede realizarse exclusivamente mediante referencias para su normalizacion. Ejemplos orientativos: DEFICIENCIA LEVE: Por aseguramiento
incompleto de la calidad sanitaria de procesos y productos. (Programa de autocontrol incompleto, carencias en su monitorizacién, formacion de
manipuladores, carnés caducados. Dotacion incompleta de lavamanos. Luminarias sin proteccion, otras de fdcil subsanacion que el interesado
pueda demostrar que ha corregido documentalmente). DEFICIENCIA GRAVE: Por el no aseguramiento de la calidad de los productos. (Que lleva
aparejado un riesgo moderado para salud derivado entre otras causas por la falta de autorizacion del establecimiento que retne la mayoria de
las condiciones precisas, acreditacion incompleta o incorrecta de materias primas y productos, inadecuaciones o deterioros en la estructura que
no incidan directamente sobre los alimentos, presencia de objetos extrafios que dificulten la limpieza, inexistencia, rotura o falta de
mantenimiento de los equipos, falta de control de vectores, etc.). DEFICIENCIA MUY GRAVE: Conlleva un riesgo evidente para salud (no
acreditacion del origen de la materia prima y productos, agua no potable, inexistencia o falta de higiene o deterioro de equipos, de utensilios y
superficies en contacto con los alimentos, Incompatibilidades, malos hdbitos de manipulacidn, desviaciones amplias de las temperaturas y de las
condiciones de conservacion, capacidad inadecuada de locales, riesgos de contaminacicn, evidencia de vectores, etc.).

267




RESULTADOS

Comparando los datos de la tabla 20, se observa que las dos deficiencias mayoritarias encontradas en
los establecimientos censados en la Regidn de Murcia son las mismas durante el afio 2010 y 2011. El
primer lugar lo ocupa la “carencia de acreditaciéon de formacién en manipuladores de alimentos”
(33% y 30% respectivamente), seguida de la deficiencia de “condiciones inadecuadas de conservacion
y almacenamiento de alimentos (temperatura)” (21% y 16%). En tercer lugar se encuentra “carencia
de autorizacidn para la actividad que realiza” (15%) durante el afio 2010. En la misma proporcion
(15%), se encuentran las deficiencias de “lavamanos inadecuados o incorrectamente dotados” y la

792-93

“no acreditacion del origen de las materias primas para el aifio 2011.
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TABLA 21. MEDIDAS EXTRAORDINARIAS INICIADAS EN ESTABLECIMIENTOS DE TEMPORADA
CON MOTIVO DE GUARDIAS DE VERANO EN LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010 y 2011.

ANO 2010 ANO 2011
Apercibimientos 27 20
Expedientes Sancionadores 10 5
Ceses de actividad mediante acta 8 1
Decomisos 2 2

Fuente: Elaboracion propia.

Comparando los datos de la tabla, se observa que la medida extraordinaria mds realizada durante las
guardias de verano para ambos afios fue los apercibimientos, siendo mayor el numero de
apercibimientos realizados durante el afio 2010 respecto al afio 2011 (27/20). Durante el afio 2010 se
iniciaron el doble de expedientes sancionadores como consecuencias de las visitas realizadas en las
guardias de verano que en el afio 2011(10/5). Durante al afio 2010, se realizaron un nimero muy
superior de ceses de actividad mediante acta en establecimientos inspeccionados respecto al afio

2011 (8/1) y para ambos afios se realizé el mismo nimero de decomisos (2/2)°*%.
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3.7. Comedores escolares.

TABLA 22. ACTIVIDADES DE CONTROL EN COMEDORES ESCOLARES PARA LA IMPLANTACION DE
UNA ALIMENTACION EQUILIBRADA EN LOS CENTROS DOCENTES NO UNIVERSITARIOS (CDNU)* DE
LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010 y 2011.

Actividades de control en comedores escolares de CDNU 2010/2011 2010 % 2011

Numero de centros escolares 502/445

Numero de centros escolares visitados 480/443 95% 99,5%
Numero de visitas de inspeccidn en centros escolares 637/560 >100% > 100%
Numero de centros escolares que aportan sus menus**. 364/414 75% 93 %
Numerc.>’ de n'1(.enus aportados por los centros con 226/271 66% 60 %
valoracién nutricional

Numero de menus que no coinciden con lo planificado y 104/29 29% 6,5 %

servido.

Fuente: Elaboracion propia.

*Centros Docentes No Universitarios (CDNU) de la Region de Murcia. Centros publicos, privados y privados concertados,
donde se imparten ensefianzas de educacion infantil, primaria, secundaria obligatoria, bachillerato y formacion
profesional de grado medio, asi como centros de ensefianzas de idiomas, artisticas o deportivas que escolaricen
alumnado menor de 18 arfios.

** Los menus y dieta serdn supervisados por profesionales con formacion universitaria suficiente y acreditada en
nutricion y dietética, con el fin de que el menu de la comida del mediodia permita que la dieta sea saludable, equilibrada
y adaptada a las necesidades nutricionales, segun la edad de los alumnos.

Comparando los datos de la tabla, se observa que la proporcién del nimero de comedores
escolares de CDNU visitados es muy elevada para ambos afios, siendo ligeramente superior para el
afio 2011, 99.5% frente al 95% del afio 2010. El nimero de visitas de inspeccién en ambos afios
supera el 100%, con lo que se han visitado los comedores escolares al menos una vez, volviendo a
repetir la visita de inspeccion en aquellos que tenian deficiencias. En el numero de centros
escolares que aportan sus menus, se observa un incremento (93%) en el afio 2011 respecto del afio
2010 (75%). En el numero de menuUs aportados por los centros con valoracién nutricional,
practicamente se mantiene constante en los dos afios (66% y 60% respectivamente) y en el nimero
de menus que no coinciden con el menu planificado o servido para ese dia, se observa un descenso

significativo en el afio 2011 respecto al afio 2010°*%,
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Grafica 1. Total de comedores que adoptan una dieta sana y equilibrada.
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Fuente: Seccion de Vigilancia Epidemioldgica. Servicio de Epidemiologia. D. Gral. de Salud Publica. Region de Murcia.
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Grafica 2. Total usuarios de comedores que adoptan una dieta saludable.
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Grafica 3. Evolucidn de la aportacién de nutrientes de menus escolares.
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3.8. Acciones formativas.

TABLA 26. ACCIONES FORMATIVAS IMPARTIDAS A LOS INSPECTORES VETERINARIOS Y
FARMACEUTICOS DE SALUD PUBLICA DEL SERVICIO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y ZOONOSIS
(SSAyZ) DE LA DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA (DGSP) DE LA CONSEJERIA DE SANIDAD
Y POLITICA SOCIAL (CSyPS) DE LA REGION DE MURCIA PARA REALIZACION DE LOS PROGRAMAS

DE CONTROL EN ANOS 2010 y 2011.

ANO 2010 2011 DIFERENCIA
NUMERO DE CURSOS 7 18 +11
NUMERO DE HORAS 2765 1274 - 1491
NUMERO DE ASISTENTES 119 270 +151

Fuente: Elaboracion propia.

Se observa comparando los datos de la tabla, que durante el afio 2010 se dieron mds horas de
formacidn, 1.491 horas de mds respecto al afio 2011. Sin embargo, el nimero de acciones formativas
en el afo 2011 fue mas del doble respecto al afio 2010 (7 acciones formativas del afio 2010 frente a
18 del 2011). El numero de asistentes a las mismas durante el afio 2011 fue mas del doble respecto al
afio 2010 (119 asistentes en afio 2010 frente a 270 asistentes en 2011)°*2,
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3.9. Programas.

TABLA 27. CONTROL DE PLAGUICIDAS EN ALIMENTOS* EN LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010 y
2011.

. . Con Residuos Con Residuos
N2 muestras | Sinresiduos | . . .
Sector 2010/2011 2010/2011 inferior al LMR | superior al LMR
2010/2011 2010/2011

Frutas, Verduras y

Hortalizas 23/12 2/1 21/10 0/1
Cereales 6/23 6/6 0/15 0/2
Alimentos Infantiles 2/14 2/14 0/0 0/0

Fuente: Elaboracion propia.

Alimento*: Incluye las bebidas, la goma de mascar y cualquier sustancia, incluida el agua, incorporada voluntariamente al
alimento durante su fabricacidn, preparacidn o tratamiento. Se incluird el agua después del punto de cumplimiento definido
en el articulo 6 de la Directiva 98/83/CE vy sin perjuicio de los requisitos estipulados en las Directivas 80/778/CEE y 98/83/CE.
«Alimento» no incluye: a) Los piensos. b) Los animales vivos, salvo que estén preparados para ser comercializados para
consumo humano. c) Las plantas antes de la cosecha. d) Los medicamentos tal y como lo definen las Directivas 65/65/CEE (1) y
92/73/CEE (2) del Consejo. e) Los cosméticos tal como los define la Directiva 76/768/CEE del Consejo (3). f) El tabaco y los
productos del tabaco tal como los define la Directiva 89/622/CEE del Consejo (4). g) Las sustancias estupefacientes o
psicotrépicas tal como las define la Convencién Unica de las Naciones Unidas sobre Estupefacientes, de 1961, y el Convenio de
las Naciones Unidas sobre Sustancias Psicotrdpicas, de 1971. h) Los residuos y contaminantes.

Comparando los datos de la tabla, se observa que para el afio 2011 se han tomado un mayor nimero
de muestras para determinacién de plaguicidas en el sector de cereales (6/23) y en el sector de
alimentos infantiles (2/14) respecto al afio 2010 y menor nimero de muestras para el sector de
frutas, verduras y hortalizas (23/12). Se han encontrado muestras con residuos inferiores al LMR de
plaguicidas para ambos afios en el sector de frutas, verduras y hortalizas (21/10) y en el afio 2011
solo para el sector de cereales (0/15). Se observa que en alimentos infantiles para ambos afios no se
han encontrado residuos plaguicidas ni inferiores ni superiores al LMR en ninguna de las muestras
analizadas. Unicamente se han encontrado para el afio 2011 muestras con limite maximo de residuos
superior al permitido y en proporcién muy baja, para el sector de frutas, verduras y hortalizas (0/1) y
el sector de cereales (0/2)**%.
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TABLA 28. CONTROL DE CONTAMINANTES QUIMICOS EN ALIMENTOS* EN LA REGION DE MURCIA

EN ANOS 2010 Y 2011.
Contaminantes
Sectores muestreados Resultado = = =
Ocratoxina Aflatoxina | Nitratos | Plomo

7. Vegetales y derivados i
8. Edulcorantes naturales NUMERO

’ 39/82 23/76 8/4 60/40
miel, condimentos y DETERMINACIONES
especias
12. Alimentacion especial
y complementos NO APTAS 4/6 1/6 1/0 7/0
alimenticios

Fuente: Elaboracion propia.

Alimento*: Incluye las bebidas, la goma de mascar y cualquier sustancia, incluida el agua, incorporada voluntariamente al alimento durante su
fabricacion, preparacion o tratamiento. Se incluird el agua después del punto de cumplimiento definido en el articulo 6 de la Directiva 98/83/CE
y sin perjuicio de los requisitos estipulados en las Directivas 80/778/CEE y 98/83/CE. «Alimento» no incluye: a) Los piensos. b) Los animales
vivos, salvo que estén preparados para ser comercializados para consumo humano. c) Las plantas antes de la cosecha. d) Los medicamentos tal
y como lo definen las Directivas 65/65/CEE (1) y 92/73/CEE (2) del Consejo. e) Los cosméticos tal como los define la Directiva 76/768/CEE del
Consejo (3). f) El tabaco y los productos del tabaco tal como los define la Directiva 89/622/CEE del Consejo (4). g) Las sustancias estupefacientes
o psicotrdpicas tal como las define la Convencién Unica de las Naciones Unidas sobre Estupefacientes, de 1961, y el Convenio de las Naciones
Unidas sobre Sustancias Psicotrépicas, de 1971. h) Los residuos y contaminantes.

Comparando los datos de la tabla, se observa que durante del afio 2011, se han realizado mas del
doble de muestras para determinacion de los contaminantes de ocratoxina (39/86) y aflatoxina
(23/76) que durante el afio 2010, obteniéndose un mayor niumero de muestras no aptas para
ocratoxina (4/6) y aflatoxina (1/6) durante el afio 2011 respecto al afio 2010. Sin embargo, durante el
afio 2010 se han realizado mas muestreos para determinacidn de contaminantes de nitratos (1/0) y
plomo (7/0) que durante el afio 2011, obteniéndose un mayor nimero de muestras no aptas para

dichos contaminantes durante el afio 20101 frente al afio 2011 (1/0 y 7/0 respectivamente)

92-93
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TABLA 29. CONTROLES EN BEBIDAS NO ALCOHOLICAS EN LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010 Y
2011.

Estudios realizados N2 muestras | Conformes | No conformes
Estudio de etiquetado. 25/9 3/4 22/5

Deficiencias halladas en el etiquetado de bebidas refrescantes (*)

Indica contenido de vitaminas que no justifica 21/1
No indica posibles efectos adversos para nifios a/3
Denominacion incorrecta 3/1

Fuente: Elaboracion propia.

(*)En alguna de las muestras concurre mds de un tipo de deficiencia.

Comparando los datos de la tabla, se observa que durante el afio 2011, se ha realizado el
estudio de etiquetado para las bebidas no alcohdlicas en 9 muestras respecto a 25 muestras
realizadas para control de etiquetado durante el afio 2010. Para ambos afios, las muestras no
conformes referentes al etiquetado sobrepasan la mitad de las muestras tomadas,
encontrandose en el aflo 2010 mayor proporcién de muestras no conformes respecto al afio
2011.

La deficiencia muy mayoritaria para el afio 2010 fue: “El contenido de vitaminas no se
justifica”. La deficiencia mayoritaria para el afio 2011 fue: “No indica posibles efectos adversos

para nifios”?* >,
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Comparando los datos de la tabla 30, se observa que los productos alimenticios para los que se han
realizado un mayor nimero de muestras para investigacion de agentes zoondticos han sido en primer
lugar los platos preparados listos para tomar, recogiéndose 235 muestras de las 564 totales
realizadas para los diversos productos alimenticios, seguido del producto formulas infantiles, sobre
las que se realizaron 104 muestras y en tercer lugar los vegetales con 69 muestras para ambos afos.

El agente zoondtico que mas se ha investigado en los productos alimenticios ha sido Salmonella (237
determinaciones), seguido de Listeria (199 determinaciones) y en tercer lugar, Enterobacter salazakii
(52 determinaciones).

Durante los afios 2010-2011, se ha producido un positivo a Listeria en una muestra de pescado de 34
muestras realizadas para determinacion del agente sobre pescado, una muestra de carne positiva a
Yersinia de 35 realizadas para este agente sobre carne y dos muestras positivas de carne picada a
Salmonella de 18 realizadas para este agente sobre este producto.

El resultado para el resto de las muestras tomadas ha sido negativo, no habiéndose detectado los
agentes zoondticos investigados por encima de los limites que establece la legislacién vigente en

cada caso’* ™.
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3.10. Mataderos.

TABLA 31. MATADEROS DE LA REGION DE MURCIA POR AREAS DE SALUD EN ANOS 2010 Y 2011.

AREA |

Belchi (Porcino)

El Pozo (Porcino)

Mercamurcia (Porcino, Vacuno, Ovino y Caprino)

Bernardino Perona (Porcino, Ovino y Caprino)

Cabezo de la Plata (Porcino, Vacuno, Ovino y Caprino)

Pujante (Aves)

TOTAL

AREAII

Murgaca (Ave)

Torrepacheco (Ave)

Hijos de Lino Bafios (General)

José Martinez Aguera (General)

TOTAL

AREA I

La Comarca (Bovino y Porcino)

Matosa (Porcino)

Escamusa (Ovino/Caprino)

TOTAL

AREA IV

Bernal (Aves y Conejos)

Juan Gazquez (Conejos)

Fernandez Antonio Benjamin (Conejos)

Embutidos la Cruz (Porcino)

Hermanos Escamez S.L (Porcino)

TOTAL

AREA V

Jumilla (Ovino-Caprino)

Gilar (Porcino)

Gremio de Carniceros de Yecla (Ovino y Caprino)

Total Area V

AREA VI

Garcisal (Porcino)

TOTAL

RlRrjwlRr|Rr|(rlulr(Rr|Rr|(R(RPRlWw|Rr|(R|RId|R[(R|Rr[RPRlO | R|R[R|R |k, |~

Fuente: Elaboracion propia

Areas de Inspeccion del SSAyZ*: Area I: Murcia; Murcia, Alama, Librilla, Alcantarilla, Beniel, Pliego, Campos
del Rio, Albuidete, Santomera y Mula. Area Il: Cartagena; Cartagena, Torre Pacheco, La Unidn, Los Alcdzares,
San Javier, San Pedro del Pinatar, Fuente Alamo y Mazarron. Area Ili: Lorca; Aguilas, Aledo, Lorca, Totana y
Puerto Lumbreras. Area IV: Noroeste; Caravaca, Bullas, Cehegin, Calasparra y Moratalla Area V: Altiplano;
Yecla y Jumilla. Area VI: Vega Media; Molina, Torres de Cotillas, Lorqui, Alguazas, Archena, Ulea, Villanueva,
0jos, Blanca, Ricote, Abardn, Cieza, Abanilla y Fortuna.

Comparando los datos de la tabla, se observa que durante el afio 2011 se ha

mantenido el mismo nimero de mataderos con actividad que respecto al afio

2010, no cesando su actividad ningin matadero durante el afio 2011. Para

ambos afios se observa que el mayor nimero de mataderos de la CARM es para

las especies ovino y caprino, seguido de porcino

92-93
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2011.

TABLA 32. VOLUMEN DE SACRIFICIO EN MATADEROS" DE LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010 y

*Especie N2 de canales N2 de canales
denominacion SISAZ 2010 2011
Pollos 11.604.303 11.926.280
Porcino 3.036.758 3.017.450
Gallinas 941.519 428.218
Ovino 734.280 764.183
Conejos 442.219 498.945
Caprino 149.318 169.324
Pavos 88.396 147.290
Bovino 57.849 63.782
Bovino Lidia 203 484
Equidos 122 322
Avestruces 2.400

Fuente: Elaboracion propia.

*Matadero: Industrias transformadora de la fase primaria de produccion, (animal vivo), en productos con mayor
o menor grado de transformacion, (carne), se encuentran en el punto medio de la cadena productiva y de
distribucion. Este hecho lo ratifica como lugar iddneo de control desde el punto de vista sanitario y un enclave
privilegiado, a la hora de organizar y clarificar la produccion, ya que permite clasificar la materia prima en
funciodn de su calidad y segun la elaboracion a la que se destina.

*Bovino mayor: Denominacién conforme Ley 3/2010: Bovino pesado.

*Bovino menor: Denominacion conforme Ley 3/2010: Bovino joven.

*Bovino saneamiento: Denominacién conforme Ley 3/2010: Bovino pesado.

*Equino: Denominacion conforme Ley 3/2010: Solipedo equino.

*Porcino mayor (reproductor): Denominacion conforme Ley 3/2010: Porcino de mas de 25Kg. Canal.

*Porcino menor (cebo no reproductor): Denominacion conforme Ley 3/2010: Porcino de mas de 25Kg. Canal.
*Porcino lechén: Denominacién conforme Ley 3/2010: Porcino de menos de 25 Kg. Canal.

*QOvino mayor (reproductor): Denominacion conforme Ley 3/2010: Ovin. Capri. y otros Rm. de mds de 12 Kg.
Canal.

*0Ovino saneamiento: Denominacion conforme Ley 3/2010: Ovin. Capri. y otros Rm. de mas de 12 Kg. Canal.
*Ovino menor: Denominacion conforme Ley 3/2010: Ovin. Capri. y otros Rm. de menos de 12 Kg. Canal.
*Caprino mayor: Denominacion conforme Ley 3/2010: Ovin. Capri. y otros Rm. de mas de 12 Kg. Canal.

*Caprino saneamiento: Denominacion conforme Ley 3/2010 Ovin. Capri. y otros Rm. de mas de 12 Kg. Canal.
*Caprino menor: Denominacion conforme Ley 3/2010: Ovin. Capri. y otros Rm. de menos de 12 Kg. Canal.

*Aves pollos: Denominacion conforme Ley 3/2010: Gallus y pintadas.

*Aves gallinas (reproductores): Denominacion conforme Ley 3/2010: Gallus y pintadas.

*Aves pavos: Denominacién conforme Ley 3/2010: Pavos.

*Aves pavos: Denominacion conforme Ley 3/2010: Patos y ocas (no censado).

*Conejos: Denominacién conforme Ley 3/2010: Conejos.

Analizando los datos de la tabla, se observa que el mayor nimero de canales sacrificadas para ambos
afios ha sido la especie del pollo (11.604.303/11.926.280) y en menor proporcién la del porcino
(3.036.758/3.017.450). Ocupa el tercer lugar la especie ovino para el afio 2011 (764.183) y la especie
gallinas para el afio 2010 (941.519) y en cuarto lugar la especie conejos para el afio 2011 (498.945) y
la especie ovino para el afio 2010 (734 .280). Como dato significativo destacar que durante el afio

2010 no se sacrificaron avestruces y durante el afio 2011 se sacrificaron 2.400 avestruces™ .
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Analizando los datos de la tabla 33, se observa que el mayor nimero de canales sacrificadas para
ambos afios ha sido la especie del pollo (11.604.303/11.926.280), seguida de la especie de porcino
(3.036.758/3.017.450) para ambos afios. Ocupa el tercer lugar, la especie ovino/caprino para el afio
2011 (933.507) y gallinas para el afio 2010 (941.519) y en cuarto lugar conejos para el afio
2011(498.945) y ovino/caprino el afio 2010 (883.598).

Donde mayores diferencias se aprecian en el nUmero de canales sacrificadas durante el afio 2010
respecto al afno 2011 y donde se han producido mayores decomisos totales han sido para las especies
de equinos, gallinas y pavos respectivamente, manteniéndose el resto de especies en cifras parecidas
tanto en n2 de canales como en decomisos totales efectuados.

Para las especies de equinos (122/322) y pavos (88.396/147.290) se sacrificaron mayor nimero de
canales en el afio 2011 respecto al afo 2010 y viceversa para la especie de gallinas
(941.519/428.218).

El mayor nimero de decomisos parciales para los afios 2010 y 2011 se ha producido en los rifiones
(156.127/96.218) de porcino en primer lugar y los pulmones 389.221 /346.269, de porcino en

segundo lugar®>®.
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TABLA 34. EVOLUCION DE LA PRODUCCION CARNICA (KILOS DE CARNE PRODUCIDOS) EN ESPANA
EN ANOS 2010 Y 2011.

Porcino 3.368.921 3.479.474 3.3%
Aves 1.349.428 1.386.378 2.7%
Bobino 602.509 604.719 0.4%
Ovino 131.231 131.687 0.3%
Conejo 63.506 67.429 6.2%
Caprino 10.618 10.373 -2.3%
Equino 7.111 10.915 53.5%

Fuente: Elaboracion propia.

Analizando los datos de la tabla, se observa que durante el aifio 2011 la produccidn de carne en los
mataderos espafioles se incrementdé un 2,8% respecto al afio 2010. La produccién de carne de
porcino protagoniza el 61% del total de carne fresca producida en los mataderos espafioles.

Cabe destacar que para todas las especies se ha producido un incremento, en cuanto a la cantidad
producida durante el afio 2011, respecto del afio 2010, a excepcidn de la especie caprino. También
destaca la subida de la produccion de carne de caballo, aunque actualmente es una categoria que es
muy poco significativa para el conjunto de la produccién nacional®*®3.
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TABLA 36. CONTROL DE PRODUCCION DE CARNE DE RESES DE LIDIA EN LA REGION DE MURCIA EN

ANOS 2010y 2011.
ANO 2010/2011
NUMERO DE PLAZAS DE TOROS FIJAS INSPECCIONADAS Y AUTORIZADAS 9/9
NUMERO DE PALZAS DE TOROS PORTATILES INSPECCIONADAS Y AUTORIZADAS 17/17

Carnes de lidia inspeccionadas para dictaminar su aptitud, o no aptitud, para consumo.

N2 de reses. kg. Carne APTA kg. Carne NO APTA

TIPOS DE CANAL 2010/2011 2010/2011 2010/2011
Toros, peso medio canal 270 kg. 162/120 43.740/32.400 1.920/774
Novillos, peso medio canal 220 kg. 84/152 18.480/33.240 940/940
Becerros, peso medio canal 180 kg. 66/66 11.880/11.880 660/332
Rejones, peso medio canal 250 kg. 30/18 7.500/4.500 800/90
Vaquillas, peso medio canal 120 kg. 96/112 11.520/13.440 1440/468
A puerta cerrada, peso medio canal 48/16 11.520/3.840 480/72
240 kg.
TOTALES 486/484 104.640/99.300 6.240/2.676

Fuente: Elaboracion propia.

Analizando los datos de la tabla, se observa que durante el afio 2010 y afio 2011 se han

inspeccionado y autorizado el mismo nimero de plazas de toros fijas y moviles, existiendo un mayor

numero de plazas de toros portatiles (17) que fijas (9) para ambos afios. EIl nimero de reses

inspeccionadas es ligeramente superior en el afio 2010 (468/484). La cantidad (kg) de carne apta es
ligeramente superior para el afio 2010 respecto al afio 2011 (104.640/99.300). Se observa diferencia
en la cantidad de carne no apta, siendo superior para el afio 2010, donde 6.240 kg de carne fueron

no aptas respecto a 2.676 kg de carne no aptas para el aino 2011. Durante el ano 2011, se ha

producido un descenso considerable de toros (peso medio canal 270 kg) respecto al afio 2010

(162/120) y un aumento considerable de novillos (peso medio canal 220 kg) en el afio 2011 respecto

al afio 2010 (84/152)°*%3,
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TABLA 37. CONTROL DE BIENESTAR ANIMAL EN MATADEROS DE LA REGION DE MURCIA EN ANOS
2010y 2011.

. . .. Mataderos con deficiencias de mayor
Visitas de Inspeccion entidad*
2010/2011 2010/2011
44/66 7/19

Fuente: Elaboracion propia.

Mataderos de la Region de Murcia: Area I: Belchi, El Pozo, Mercamurcia, Cabezo de la Plata, Bernardino,
Perona, Pujante. Area II: Murgaca, Torrepacheco, Hijos de Lino Bafios, José Martinez Aguera. Area lll: La
Comarca, Matosa, Escamusa. Area IV: Bernal, Juan Gazquez, Ferndndez Antonio y Benjamin Pérez,
Martinez Hermanos, Escdmez. Area V: Jumilla, Gilar y Gremio de Carniceros de Yecla. Area VI: Garcisal.
Deficiencias de mayor entidad*:

Deficiencias graves: A efectos de bienestar animal, se considerard grave realizar cualquiera de las
actividades reguladas sin contar con la autorizacion administrativa o la inscripcion registral exigible segin
las normas de proteccion animal aplicables, el incumplimiento de las obligaciones exigidas por las normas
de proteccion animal aplicables, el incumplimiento de las obligaciones exigidas por las normas de
proteccion animal en cuanto al cuidado y manejo de los animales, cuando produzca lesiones permanentes,
deformaciones o defectos graves de los mismos.

Deficiencias muy graves: A efectos de bienestar animal se considerard muy grave el incumplimiento de las
obligaciones exigidas por las normas de proteccién animal en cuanto al cuidado y manejo de los animales,
cuando concurra la intencion de provocar la tortura o muerte de los mismos. Asimismo, también
comprenderd el incumplimiento de aturdimiento previo, cuando no concurra el supuesto sacrificio por rito
religioso.

*Mataderos: Industrias transformadoras de la fase primaria de produccién (animal vivo), en productos con
mayor o menor grado de transformacion (carne). Se encuentran en el punto medio de la cadena productiva
y de distribucion. Este hecho lo ratifica como lugar idéneo de control desde el punto de vista sanitario y un
enclave privilegiado, a la hora de organizar y clarificar la produccion, ya que permite clasificar la materia
prima en funcion de su calidad y segun la elaboracion a la que se destina.

*Bienestar animal: Bienestar fisico del animal en el momento del sacrificio.

Comparando los datos de la tabla, se observa que durante el afio 2011 se han realizado un mayor
numero de visitas a los mataderos de la Regién de Murcia que durante el afio 2010, 66 visitas frente a
44 visitas para el afio 2010, detectandose durante el afio 2011, un incremento considerable en el

nimero de deficiencias de mayor entidad frente al afio 2010°*%,
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Analizando los datos de la tabla 38, se observa respecto al plan dirigido que para el afio 2010 y afio
2011, el ndmero de determinaciones asignadas (2507/2458) es menor que el nimero de
determinaciones realizadas (2934/2701), siendo los resultados de casi todas las muestras realizadas
conformes a la legislacion vigente (2933/2694) y Gnicamente como muestras no conformes aparece 1
durante el afio 2010 y 7 durante el aifio 2011.

Respecto a la toma de muestras para el plan sospechoso, se han realizado un mayor nimero de
determinaciones durante el afio 2010 respecto al afio 2011 (124/82), siendo los resultados de todas

ellas conformes a la legislacién vigente®™®.
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TABLA 39. INVESTIGACION DE ZOONOSIS EN MATADEROS EN LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010

y 2011.
. N2 de animales afectados por
DIAGNOSTICO decomisos totales o parcia:::es
Especie animal ANATOMOPATOLOGICO - '
- ANO  2010/2011
HIDATIDOSIS 0/0
CISTICERCOSIS 0/0
BRUCELOSIS 0/0
BOVINO CENUROSIS 0/1
(2010/2011)
TUBERCULOSIS 143/142
FASCIOLOSIS 4.018/2.748
OTRAS ZOONOSIS* :
ENFERMEDAD CUTANEA 0/14
HIDATIDOSIS < 1 ANO 2/2
HIDATIDOSIS > 1 ANO 182/123
CISTICERCOSIS 2.768/6.356
OVINO
CAPRINO BRUCELOSIS 0/0
(2010/2011) TUBERCULOSIS 0/590
OTRAS ZOONOSIS* :
SARNA 0/92
ENFERMEDAD CUTANEA 31/89
HIDATIDOSIS 0/0
CISTICERCOSIS 0/12
BRUCELOSIS 0/0
PORCINO TUBERCULOSIS 0/
(2010/2011) TRIQUINELOSIS 0/1
OTRAS ZOONOSIS*:
MAL ROJO 124/83
ENFERMEDAD CUTANEA 144/4
EQUINO
(2010/2011) HIDATIDOSIS 0/0

Fuente: Elaboracion propia.

Analizando los datos de la tabla, se observa que en la especie bovino, la zoonosis que mas se ha
investigado para ambos afios ha sido la fasciolosis, realizandose 4.018 diagndsticos
anatomopatoldgicos durante el afio 2010 y 2.748 durante el afio 2011. Para las especies ovino/caprino,
la zoonosis que mas se ha investigado para ambos afios ha sido la cisticercosis, realizandose 2.768
diagndsticos anatomopatoldgicos durante el afio 2010 y 6.356 durante el afio 2011. Para la especie del
porcino, la zoonosis que mds se ha investigado para el afio 2010, ha sido la enfermedad cutdnea
realizdndose 144 diagndsticos anatomopatoldgicos y para el afio 2011, la zoonosis que mas se ha
investigado para esta misma especie ha sido el mal rojo. Por ultimo, para la especie del equino, no se
ha realizado diagnostico anatomopatoldgico de hidatidosis durante el afio 2010y 2011%%%,
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TABLA 40. VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENCAFALOPATIAS ESPONGIFORMES
TRANSMISIBLES (ETT)".

Carnes | Mataderos 4745/4868 |3625/2910| 396/667

Fuente: Elaboracion previa.

“En el afio 1996, se describié una nueva variante de la Enfermedad de Creutzfeldt-Jakob (ECJ), que afecta a humanos, en la que se observo
una gran similitud entre el agente responsable de esta enfermedad con el agente causante de la encefalopatia espongiforme bovina. A raiz
de las investigaciones efectuadas, se relacioné esta enfermedad con el consumo de productos de origen animal (bovino, ovino y caprino)
en los que estaban incluidos determinados materiales que pasaron a denominarse Materiales Especificos de Riesgo (MER). Habida cuenta
de la magnitud del riesgo que constituye para la salud humana, es conveniente adoptar normas especificas para su prevencion, control y
erradicacion.

El control de MER, se llevara a cabo en mataderos en los que se realiza sacrificio de animales objeto del programa de vigilancia de EETs,
salas de despiece autorizadas para retirada de columna vertebral en bovino y/o médula espinal en ovino y caprino (incluye las salas de
tratamiento de reses de lidia) y carnicerias autorizadas para retirada de columna vertebral en bovino.

Analizando los datos de la tabla, se observa que el nimero de visitas programadas a los mataderos
para la vigilancia epidemioldgica de las EET es practicamente similar para el afio 2010 y afio 2011,
siendo ligeramente superior para el afio 2011 (4.868 frente a 4.745 en el afio 2010). Se han realizado
un mayor nimero de visitas programadas en el afio 2010 (3.625) que en el afio 2011(2.910) y viceversa
para las visitas no programadas (396/667). El nimero de incumplimientos y nimero de retiradas del
mercado para el aflo 2010 es el mismo, 2 incumplimientos y 2 retiradas del mercado, lo que supone un

porcentaje insignificante respecto al elevado nimero de visitas realizadas®**>.
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TABLA 41. VIGILANCIA Y CONTROL ANTIRRABICO EN LA REGION DE MURCIA EN ANOS 2010 y 2011.

Perros 70/64
Gatos 4/7
Otros

3 (hurén, hamster y nutria)/ 5 (3 ratas, 1 hamster
y 1 hurén)

domésticos

Fauna silvestre 0/1 (zorro)

Rabia: zoonosis virica que afecta a los animales mamiferos y al hombre produciendo una
encefalomielitis aguda, casi siempre mortal. El agente es un virus neurotropo del género
Lyssavirus, familia Rhabdoviridae. Aunque se han descrito 7 genotipos, solo tres de ellos
tienen importancia en nuestro medio: Genotipo 1, virus de la rabia cldsico y cepas
vacunales, Genotipo 5, virus de los murciélagos europeos 1 (EBLV1) y Genotipo 6, virus de
los murciélagos europeos 2 (EBLV2).

Analizando los datos de la tabla, se observa que se han producido el mismo nimero de mordeduras
para ambos afnos pero producidas por distintas especies. La especie animal implicada en el mayor
numero de mordeduras a las personas en ambos afios ha sido el perro (90% y 83,1%) produciéndose
un descenso en el nimero de mordeduras por este animal para el afio 2011 respecto al afio 2010. La
segunda especie implicada en mucha menor proporcion ha sido el gato (5,1% y 9%), produciéndose un
aumento para el afio 2011, del nimero de mordeduras respecto al afio 2010 para esta especie. En
menor proporcién le siguen otros domésticos (3,8% y 6,4%) como hurdn, hamster y nutria, habiéndose
produciendo una mordedura por zorro (fauna silvestre) durante al afio 2011 y ninguna durante el afo
2010 (0/1)**%,
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TABLA 42. EVALUACION DEL CONTROL OFICIAL EN MATADEROS DE LA REGION DE MURCIA EN ANOS
2010y 2011.

22/22 100%/100% 88/88 100 %/100% 0/12 | 0%/54%

Fuente: Elaboracion propia.

*Matadero: Industria transformadora de la fase primaria de produccion, (animal vivo), en productos con mayor o
menor grado de transformacion (carne). Se encuentran en el punto medio de la cadena productiva y de distribucion.
Este hecho, lo ratifica como lugar idéneo de control desde el punto de vista sanitario y un enclave privilegiado, a la
hora de organizar y clarificar la produccion, ya que permite clasificar la materia prima en funcion de su calidad y
segun la elaboracion a la que se destina.

*Mataderos de la Regién de Murcia: Area I: Belchi, El Pozo, Mercamurcia, Cabezo de la Plata, Pujante, Bernardino,
Perona. Area II: Murgaca, Torrepacheco, Hijos de Lino Bafios, José Martinez Aguera. Area Ill: La Comarca, Matosa,
Escamusa. Area IV: Bernal, Juan Gazquez, Ferndndez Antonio y Benjamin Pérez, Martinez Hermanos, Escémez. Area V:
Jumilla, Gilar y Gremio de Carniceros de Yecla. Area VI: Garcisal.

Analizando los datos de la tabla, se observa que en el afio 2010 y en el afio 2011, se han inspeccionado
el 100% de los mataderos de la RM (22) y se han realizado el 100% de las visitas de inspecciones
programadas. Durante el afio 2010, no se realizd evaluacion de ningin matadero y durante el afo
2011 se evaluaron 12 mataderos (54%) de los 22 existentes™ ™.
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TABLA 43. RESULTADOS DE SUPERVISION DE LOS MATADEROS DE ESPECIES DE BOVINO, PORCINO,
AVES Y CONEJOS (DISTINTAS A PEQUENOS RUMIANTES Y EQUINOS) SEGUN ASPECTOS NO
CONFORMES PARA ESPANA EN ANO 2011.

Ne Aspectos no conformes detectados en la supervision de los SVO en afo 2011
Mataderos
Ejecucion del
evaluados .. L. ! Adopcion de | Seguimiento de
Formacion | Procedimientos Control . .
.. medidas medidas
2011 Oficial
39 89 106 153 75
407
9,6% 21,9% 26,0% 37,6% 18,4%

Fuente: Fase 42 Plan estratégico de Bienestar Animal. DMBA 2007/4772C 6783 final. AESAN.

Comparando los datos de la tabla, se observa que las no conformidades mas frecuentemente
detectadas en la supervisidn de los Servicios Veterinarios Oficiales (SVO) de los mataderos distintos a
pequefios rumiantes y equinos, se han dado en la adopcién de medidas (37,6%) y en la ejecucién del
Control Oficial (26%), seguido a continuacidn del seguimiento de medidas. La formacién del personal
fue el aspecto que se detecté en menor proporcién como no conforme (9,6%) .

Grafica 4. Aspectos no conformes en la supervision de SVO de mataderos del PEBA (bovino, ovino-
caprino, porcino, aves y conejos) afio 2011.

100,0% -
90,0% 7
80,0% 7
[70,0%
60,0% -
50,0% - 37,6%
#0,0% 7

0,
21,9% i 18,4%
50,0% - . ,4%
20,0% - 9,6%

0,0%

Formacidon  Procedimientos Ejecucidon del Adopcién de Seguimiento de
Control Oficial medidas medidas

Fuente: Informe 42 fase Plan Estratégico de Bienestar animal (PEBA). Subdireccién Gral. de Coordinacién de Alertas
Alimentarias y Programacién del Control Oficial. AESAN.

300



RESULTADOS

TABLA 44. RESULTADOS DE SUPERVISION DE MATADEROS DE ESPECIES DE BOVINO, PORCINO, AVES
Y CONEJOS (DISTINTAS A PEQUENOS RUMIANTES Y EQUINOS) SEGUN NUMERO DE NO
CONFORMIDADES PARA ESPANA EN ANO 2011.

Ne N2 de mataderos con no conformidades en afio 2011
Mataderos
evaluados
Sin NC 1 NC 2NC 3 NC 4 NC 5 NC
2011
180 80 79 52 13 3
407
44,2% 19,7% 19,4% 12,8% 3,2% 0,7%

Fuente: Fase 49 Plan estratégico de Bienestar Animal. DMBA 2007/4772C 6783 final. AESAN.

Analizando los datos de la tabla, se puede observar que el 44,2% del total de mataderos supervisados
(distintos a pequefios rumiantes y equinos) eran conformes con los requisitos, concretamente 180
mataderos. Aquellos mataderos en los que se ha detectado 1 6 2 no conformidades suponen un
porcentaje del 19,7 % y 19,4%, respectivamente.

Grafica 5. Porcentaje de mataderos del PEBA con no conformidades detectadas en la supervisidon de
los SVO aiio 2011.

100,0% |
90,0%
80,0% 1
70,0%
60,0% 1 44,2%
50,0%
40,0% 19,7%
30,0% 19.4% 12,8%

20,0% 3.2% 0,7%
10,0% ,

0,0% ‘
Sin NC 1NC 2NC 3NC 4 NC 5NC

Fuente: Informe 42 fase Plan Estratégico de Bienestar animal (PEBA).
Subdireccién Gral. de Coordinacion de Alertas Alimentarias y Programacion del Control Oficial. AESAN.
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TABLA 45. RESULTADOS DE SUPERVISION DE LOS MATADEROS DE ESPECIES DE BOVINO, PORCINO,
AVES Y CONEJOS (DISTINTAS A PEQUENOS RUMIANTES Y EQUINOS) SEGUN ASPECTOS NO
CONFORMES PARA LAS CCAA DE MURCIA, ARAGON Y VALENCIA EN ANO 2011.

MURCIA 15 15 15 10 0 0
ARAGON 42 1 15 20 20 0
(CAA)

VALENCIA 28 1 9 5 11 6
(COVA)

TOTAL 407 39 89 106 153 75

Fuente: Fase 4¢ Plan estratégico de Bienestar Animal. DMBA 2007/4772C 6783 final. AESAN.

Comparando los datos de la tabla, se observa que la Comunidad Auténoma de la Region de Murcia, es
donde menor nimero de mataderos (distintos a pequenos rumiantes y equinos) se han evaluado, un
3,68 %, frente a un 6,87% para la Comunidad Valenciana y un 10, 31% para la Comunidad de Aragén.
La CARM es donde se han producido un nimero superior de aspectos no conformes en formacion y
procedimientos (100% de aspectos no conformes) frente a las otras dos CCAA comparadas, asi como
gue es la Unica de las tres CCAA en las que no se han adoptado seguimiento de medidas.
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Graéfica 6. Aspectos no conformes detectados en la supervision de los SVO.
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Fuente: Informe 42 fase Plan Estratégico de Plan estratégico de mataderos de pequefios rumiantes y equinos (PEM).
Subdireccién Gral. de Coordinacion de Alertas Alimentarias y Programacion del Control Oficial. AESAN.
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TABLA 46. RESULTADOS DE SUPERVISION DE MATADEROS DE ESPECIES DE BOVINO, PORCINO, AVES
Y CONEJOS (DISTINTAS A PEQUENOS RUMIANTES Y EQUINOS) SEGUN NUMERO DE NO
CONFORMIDADES PARA LAS CCAA DE MURCIA, ARAGON Y VALENCIA EN ANO 2011.

Ne N2 de mataderos de acuerdo al n2 de no
Ty Mataderos conformidades en afio 2011
evaluados Sin NC | 1 NC 2NC 3 NC 4 NC 5 NC
in
2011

MURCIA 15 0 0 5 10 0 0
(CARM)

ARAGON 42 18 5 7 11 1 0
(CAA)

VALENCIA 28 13 2 9 4 0 0
(CovA)

TOTAL 404 180 80 79 52 13 0

Fuente: Fase 49 Plan estratégico de Bienestar Animal. DMBA 2007/4772C 6783 final. AESAN.

Comparando los datos de la tabla, se observa que la CARM es en la que menor nimero de mataderos
(distintos a pequefios rumiantes y equinos) se han evaluado, 3,68 %, frente a 6,87% para Comunidad
Valenciana y 10, 31% para la Comunidad de Aragén. La CARM es proporcionalmente la CA que
presenta mayor niumero de no conformidades (dos y tres) en sus mataderos (distintos a pequefios
rumiantes y equinos). Es la Unica Comunidad de las tres que presenta no conformidades en todos sus
mataderos (distintos a pequefios rumiantes y equinos).

Grafica 7. Porcentaje de mataderos de pequeiios rumiantes y equinos con no conformidades
detectadas en la supervision de los SVO afio 2011.

100,0%
90,0%
80,0%
70,0%
60,0% 44,2%
50,0%
40,0%| 19,7% 0
30,0% 1 19,4% 12,8% 3 9%
20,0% e 0,7%
10,0% —
0,0% . . . . . .
Sin NC 1NC 2NC 3NC 4NC 5NC

Fuente: Informe 42 fase Plan Estratégico de Plan estratégico de mataderos de pequefios rumiantes y equinos (PEM).
Subdireccién Gral. de Coordinacién de Alertas Alimentarias y Programacion del Control Oficial. AESAN.
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TABLA 47. RESULTADOS DE LA SUPERVISION DE LOS MATADEROS (DE PEQUENOS RUMIANTES Y
EQUINOS) SEGUN ASPECTOS NO CONFORMES PARA ESPANA EN ANO 2011.

Ne Aspectos no conformes detectados en la supervision por los SVO en aiio 2011
Mataderos
. Ejecucion del
supervisados » . 4 Adopcién de | Seguimiento de
Formacidn | Procedimientos Control . .
L. medidas medidas
2011 Oficial
46 162 182 173 113
418
11,0% 38,8% 43,5% 41,4% 27,0%

Fuente: Fase 42 Plan estratégico de mataderos de pequefios rumiantes y equinos. AESAN.

Comparando los datos de la tabla, se observa que los aspectos no conformes mas frecuentemente
detectados en la supervision de los Servicios Veterinarios Oficiales (SVO) de mataderos (de pequefios
rumiantes y equinos) se han dado en la ejecucién del Control Oficial y en la adopcién de medidas,
seguido a continuacidn de los procedimientos. La formacidn del personal de SVO fue el aspecto que se
detecté en menor proporcién como no conforme (6,8%). Se puede observar que en el 43,3% y el 41,4%
de los mataderos supervisados se presentaban no conformidades en la ejecucién del Control Oficial y
en la adopcién de medidas frente a incumplimientos®®.
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TABLA 48. RESULTADOS DE LA SUPERVISION DE MATADEROS (DE ESPECIES DE PEQUENOS
RUMIANTES Y EQUINOS) SEGUN EL NUMERO DE NO CONFORMIDADES PARA ESPANA EN ANO 2011.

N2 Mataderos N2 de mataderos de acuerdo al n2 de no conformidades
supervisados detectadas en la supervision en afo 2011
2011 SinNC | 1NC 2NC 3 NC 4 NC 5NC
118 78 114 74 19 15
418
28,2% | 18,7% | 27,3% | 17,7% | 4,5% 3,6%

Fuente: Fase 42 Plan estratégico de mataderos de pequefios rumiantes y equinos. AESAN.

Comparando los datos de la tabla, se puede observar, de acuerdo al nimero de no conformidades
detectadas, que un gran numero de mataderos eran conformes con los requisitos evaluados,
concretamente, 118 mataderos, lo cual supone el 28,2% de todos los mataderos supervisados. Dichos
resultados, muestran que lo mds frecuente entre los mataderos en los que se detectaron NC es que
presenten 2 no conformidades a la vez. Esta situacidn se ha observado en el 27,3% de los mataderos.
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TABLA 49. RESULTADOS DE LA SUPERVISION DE LOS MATADEROS (DE PEQUENOS RUMIANTES Y
EQUINOS) SEGUN ASPECTOS NO CONFORMES PARA LAS CCAA DE MURCIA, ARAGON Y VALENCIA EN
ANO 2011.

N@ Aspectos no conformes detectados en la supervision de los SVO en aio 2011
Mataderos
. Ejecucion
CCAA supervisados » _ ! Adopciéon de | Seguimiento de
Formacion | Procedimientos | del Control . .
L. medidas medidas
2011 Oficial

MURCIA 7 7 7 4 0 0
(CARM)
ARAGON 36 1 24 20 21 0
(CAA)
VALENCIA 29 1 8 7 3 6
(COVA)
TOTAL 418 46 162 182 173 113

Fuente: Fase 49 Plan estratégico de mataderos de pequefios rumiantes y equinos. AESAN.

Comparando los datos de la tabla, se observa que en la Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia,
es donde menor numero de mataderos (de pequefios rumiantes y equinos) se han evaluado, un 1,67 %
frente a 6,9% la Comunidad Valenciana y 8, 61% de la Comunidad de Aragén. La CARM destaca por ser
la CA donde se producen un nimero muy superior de aspectos no conformes en formaciéon vy
procedimientos (100% de aspectos no conformes) frente a las otras dos CCAA. De las tres CCAA, es la

Unica que no presenta adopcién de medidas.

307




RESULTADOS

TABLA 50. RESULTADOS DE LA SUPERVISION DE MATADEROS (DE PEQUENOS RUMIANTES Y
EQUINOS) SEGUN NUMERO DE NO CONFORMIDADES PARA LAS CCAA DE MURCIA, ARAGON Y
VALENCIA EN ANO 2011.

N2 Mataderos N2 de mataderos de acuerdo al n2 de no conformidades
CCAA supervisados detectadas en la supervision en aio 2011
2011 Sin NC 1NC 2NC 3 NC 4 NC 5NC
MURCIA 7 0 0 3 4 0 0
ARAGON 36 5 11 6 13 1 0
VALENCIA 29 20 1 1 6 1 0
TOTAL 418 118 78 114 74 19 15

Fuente: Fase 42 Plan estratégico de mataderos de pequefios rumiantes y equinos. AESAN.

Comparando los datos de las tablas, se observa que la CARM es la CA donde menor nimero de
mataderos (de pequefios rumiantes y equinos) se han evaluado, 1,67 %, frente a 6,9% de la
Comunidad Valenciana y 8,61% de la Comunidad de Aragdn. La CARM es la que presenta mayor
numero de mataderos (de pequefios rumiantes y equinos) con mayor numero de no
conformidades (dos y tres). Es la Comunidad de las tras comparadas que en todos sus
mataderos (de pequefios rumiantes y equinos) presenta no conformidades.
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4. DISCUSION.

4.1. Discusién al material y método.

Cada CCAA tiene sus propios programas autondmicos de Control Oficial que pueden ser diferentes de
unas CCAA a otras, mientras cumplan todos ellos con las exigencias del PNCOCA, por lo que al ir
analizando los datos para compararlos, parte de ellos no se han podido comparar porque otras CCAA
han desarrollado otros programas diferentes de Control Oficial a los de la Regidn de Murcia.

Por otro lado, todas las CCAA envian los datos de sus resultados a la Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN), pero no en el mismo formato y de forma homogénea como
pensabamos, ya que en muchas de esas CCAA, antes de ser obligatorio el envio de esos datos, ya
disponian de sus aplicaciones informaticas y no se han podido adaptar a la totalidad de las
instrucciones de remisién de datos a la AESAN, con lo que dichos datos no estan del todo unificados.
Dichos datos de Control Oficial son remitidos a la EFSA (Agencia Europea de Seguridad Alimentaria).

Otro inconveniente encontrado ha sido, que en el Informe Anual del Control Oficial del PNCOCA, la
mayoria de los datos se muestran a nivel nacional agregado, solo algunos datos muestran los
resultados de todas las CCAA. Se decidid asi por la Comision Institucional de la AESAN, en la que
participan todas las CCAA y se concluyé en que los datos se enviarian por CA, para comportar el dato
global agregado pero con el compromiso de la Comision Institucional de la AESAN, de que esa
informacién seria implementada en el PNCOCA, sin figurar datos desagregados por CCAA.

Se ha comprobado que el Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Direccidon General de
Salud Publica de la Comunidad Autdnoma de la Regiéon de Murcia es un servicio transparente en
mostrar y difundir la informacién obtenida en los programas de Control Oficial. Los datos resultantes
del Control Oficial, se publican anualmente en la Memoria del Servicio que se publica en la Web SISAZ
para que puedan tener acceso todos sus usuarios autorizados y la memoria del Servicio es incluida
integramente en la Memoria Anual de la Consejeria de Sanidad y Politica Social, accesible a todos los
ciudadanos en la http://www.murciasalud.es/seccion.php?idsec=258

Sin embargo, se ha podido comprobar que no todas las CCAA tienen la transparencia del SSAy Z de la
CARM. En la mayoria de las CCAA, los datos de Control Oficial no se publican en sus memorias, si se
envian a la AESAN pero sin figurar datos desagregados por CCAA.

Para la Comunidad Auténoma de la Regidon de Murcia, ademas de detallar y analizar los recursos
humanos, formacion realizada y PNT elaborados se reflejan y analizan los datos resultantes de los
programas de Control Oficial para el afio 2011, y hacemos una comparativa y discusidn de los datos
obtenidos para el afio 2010.

Posteriormente realizamos una comparativa y discusién de los datos obtenidos en la Regién de Murcia
para el afio 2011, con los datos publicados por la AESAN en el Plan Nacional de la Cadena Alimentaria
2011-2015 y en los planes especificos realizados por la AESAN y en su defecto, si no se han podido
encontrar en otras fuentes, desarrollamos la comparativa con la Comunidad Auténoma de Aragdn por
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ser una Comunidad con un nimero de habitantes muy parecido (ligeramente inferior) a la Comunidad
Auténoma de la Regidn de Murcia.

1 de enero de | ESPANA MURCIA VALENCIA ARAGON
2011 (INE)

SUPERFICIE 506.030 km? 11.313 km? 23.255 km2 47.720 km?
HABITANTES 47.150.819 1.462.128 5.123.511 1.344.509
DENSIDAD 93,17 hab/km? 129,24 hab/km® | 220,31 hab/km?® | 28,17 hab/km?
DEPOBLACION

La comparativa con la Comunidad de Aragdn es dificil de realizar y hemos comparado los datos que
han sido posibles, puesto que la Comunidad Autonoma de Aragdn esta formada por tres provincias
(Huesca, Zaragoza y Teruel) mientras que la CARM es uniprovincial. Por otro lado, la extensién de la
Comunidad de Aragdon es muy superior, ocupando el cuarto lugar frente a la CARM que ocupa el
noveno lugar referente al dato global para Espafa. Sin embargo la densidad de poblacién en la CARM
es muy superior a la de la Comunidad de Aragén como comentaremos posteriormente.

La Comunidad Valenciana tiene una superficie de 23.255 km?, siendo la 82 autonomia méas extensa de
Espafia. Estd formada por las provincias de Alicante, Castellén y Valencia, y limita al norte con
Catalufia y Aragon, al oeste con Castilla-La Mancha y Aragdn, y al sur con la Regién de Murcia.

Los habitantes en la Comunidad Valenciana sumaban 5.123.511 personas (INE) con una densidad de
poblacién de 220,31 hab/km?.

La Comunidad Autéonoma de Aragdn para garantizar la aplicacion efectiva de la legislacidn alimentaria
y de piensos, asi como la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales por los
explotadores de las empresas alimentarias y de piensos cuenta con dos Direcciones Generales que
estan ubicadas en dos Departamentos diferentes y la CARM cuenta con una Unica Direccidn General
en la Consejeria de Sanidad y Politica Social, con lo que las estructuras departamentales y funciones
también son diferentes, repartiéndose en el caso de la Comunidad de Aragon.

En el Gobierno de Aragdn asumen las competencias de Control Oficial de la cadena alimentaria, el
Servicio de Agricultura, Ganaderia y Medio Ambiente de la Direccion General de Alimentacién que es
la Unica DG que tiene competencias en el control de la cadena alimentaria dentro del Departamento
de Agricultura y Alimentacion y el Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y Coordinacién
de la Direccién General de Salud Publica del Departamento de Salud y Consumo. En la CARM es el
SSAyZ, el encargado del Control Oficial de la cadena alimentaria a partir de la produccidn primaria.

En la Comunidad de Aragdén a nivel provincial, la estructura periférica del Departamento de
Agricultura y Alimentacién se compone de tres Servicios Provinciales, en Huesca, Teruel y Zaragoza,
directamente dependientes del Consejero. En cada Servicio Provincial se integran las unidades
administrativas de Secretaria Provincial, Oficinas Comarcales de Agricultura y Alimentacion (OCAAs) y
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otras unidades de ambito provincial que se determinan en las relaciones de puestos de trabajo. A
nivel provincial, la estructura del Departamento de Salud y Consumo se compone de tres Servicios
Provinciales de Salud y Consumo, uno en cada una de las provincias de Huesca, Teruel y Zaragoza. En
cada Servicio Provincial, se integran las unidades administrativas de Secretaria Provincial, Subdireccién
Provincial de Aseguramiento y Atencién al Usuario y Subdireccion Provincial de Salud Publica, con lo
que la estructura periférica es mas compleja en la Comunidad de Aragdn, al tener tres provincias que
en la CARM donde Unicamente como estructura periférica estan las seis Areas de Salud.

Ademas, el Gobierno de Aragén cuenta con la Agencia Aragonesa de Seguridad Alimentaria (AASA),
qgue es un organo administrativo de asesoramiento, coordinacidon y participacion en materia de
seguridad alimentaria adscrito al Departamento de Agricultura y Alimentacidn, que actua con total
independencia evaluando los productos utilizados en las lineas de produccidn agroalimentarias en
todas las fases “desde el campo a la mesa”.

En la CARM asume estas competencias como hemos mencionado anteriormente, Unicamente el
Servicio de Seguridad Alimentaria y Zoonosis de la Direccidon General de Salud Publica de la CSyPS que
se estructura en servicios centrales y seis areas de inspeccién y no hay creada Agencia Murciana de
Seguridad Alimentaria u érgano similar.

También realizamos una comparacidon con la Comunidad Valenciana porque los procedimientos de
trabajo y sistema de informacidon es equivalente, asi como la base de datos por ellos utilizada para el
Control Oficial, ha sido copiada por la CARM vy ellos en su base de datos si disponen de programador
de inspecciones a diferencia de la de la CARM.
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4.2. Discusion a los resultados.

1. RECURSOS HUMANOS DEL SERVICIO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y ZOONOSIS (SSAyZ) DE LA
DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA (DGSP) DE LA CONSEJERIA DE SANIDAD Y POLITICA SOCIAL
(CSyPS) DE LA REGION DE MURCIA ANOS 2010-2011 (tabla 1).

Dentro del ambito de la salud publica, en el afio 2011 y como dato global para Espaiia, el personal
encargado de tareas de Control Oficial en las 17 CCAA es de 6.303 personas. Comparando los datos
con el afio precedente (2010), se ha reducido el personal en 15 personas y se ha incrementado el
personal en los servicios centrales de las CCAA, y dentro de estos, especialmente el nimero de
inspectores, que ha pasado de 36 a 97 personas, mientras que se ha reducido el numero de técnicos
de grado medio y personal administrativo, pasando de 166 a 114. También es destacable que el total
de personas dedicadas a gestién ha aumentado de 699 en el afio 2010 a 759 en el afio 20117

En Espaia, en el afio 2011, el Control Oficial se ejerce basicamente por titulados superiores (5.332)
que representan el 84,5% de los empleados, de los cuales ejercen labores inspectoras 4.573 efectivos,
lo que representa el 72,6% del total de personas dedicadas al Control Oficial, en su mayoria
veterinarios, que constituyen el 68,8% de todos los inspectores con titulacion superior. Las labores de
gestion se llevan a cabo por el 14,9% de todos los empleados con titulacién superior”.

Podemos decir, comparando los datos de la RM con los datos publicados por la AESAN en el Plan
Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA), referente al personal encargado de
tareas de Control Oficial, que en Murcia no se ha producido aumento del personal en servicios
centrales, ni se ha reducido el personal en los mismos, ni ha aumentado el nimero de personas
dedicadas a la gestidn, como ha ocurrido en el global de los servicios centrales de las CCAA, puesto que
como hemos mencionado anteriormente, en Murcia se ha mantenido constante.

En la RM al igual que para el dato global de Espafia, el Control Oficial se ejerce en su mayoria por
veterinarios, que en la RM constituyen el 83% de los inspectores.

La existencia de un numero muy elevado de inspectores veterinarios (49) frente a inspectores
farmacéuticos (10) para realizar las funciones del Servicio, es debido a que a los inspectores
farmacéuticos se les asignan y distribuyen las mismas funciones en materia de seguridad alimentaria y
zoonosis que a los inspectores veterinarios, con la excepcidn de que a los inspectores farmacéuticos no
se les puede asignar la inspeccién de alimentos de origen animal (carnes, pescados, huevos y leche) ni
la inspeccién en mataderos, por carecer este colectivo de competencias en este ambito.

Realmente la inspeccidon del nimero de mataderos de la Regidon de Murcia, asi como la inspeccion de
industrias o establecimientos de alimentos de origen animal supone un volumen de actividad
importante, con lo que es logico que por este motivo, los inspectores veterinarios sean mayoritarios
frente a los farmacéuticos.

Debido a la actual situacién de crisis a partir del 31 de diciembre del afio 2010 en la Comunidad
Auténoma de la RM, quedaron rescindidos los contratos para personal laboral que eran renovados con
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periodicidad anual, quedando Unicamente funcionarios de carrera y funcionarios interinos para ejercer
puestos de inspector de salud publica en la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia.
Actualmente, la tendencia general de Funcién Publica es amortizar, las plazas que quedan libres (por
jubilacion, excedencia o vacantes). Lo que hace pensar que la tendencia de Funcién Publica para los
préoximos afos sea disminuir el nUmero de plazas que vayan quedando libres con lo que el nimero de
personas adscritas, se mantendrd o disminuira ligeramente pero dificilmente se incrementara.

En el afio 2007, se convocaron las ultimas oposiciones para ambos cuerpos (uUltima oposicion
convocada al Cuerpo Superior Facultativo, Escala Superior de Salud Publica, opcidén Veterinaria por
Orden 24 de septiembre de 2007 se convocaron 15 plazas y Ultimas oposiciones convocadas por
Orden 20 de junio de 2007 del Cuerpo Superior Facultativo, Escala Superior de Salud Publica, opcidon
farmacia, se convocaron 3 plazas).

En la CARM el nimero de habitantes a 1 de enero de 2011 es de 1.462.128, ligeramente superior al
numero de habitantes de la Comunidad de Aragdn que es de 1.344.509 (formada por tres provincias).
Aragon, siendo una CA con un menor nimero de habitantes, el equipo humano de la Comunidad
Auténoma de Aragdn encargado de la gestion y ejecucidn de estos controles y de sus resultados, lo
componen 274 personas, entre personal administrativo, personal de gestidn, inspectores veterinarios
(153) e inspectores farmacéuticos (59), distribuidos en todo el territorio de la Comunidad Auténoma
de Aragon. El numero de personal encargado (274) en la Comunidad de Aragén respecto a la CARM
(93), es muy superior tanto en el nimero de inspectores farmacéuticos, veterinarios, personal
administrativo.

En relacion al indicador “numero de inspectores de salud ptblica/100.000 habitantes”, para la Region
de Murcia se obtiene un resultado de 4,05 inspectores por cien mil habitantes. Para la Comunidad
Auténoma de Aragdn, de 15,77 inspectores por cien mil habitantes, y el dato global para Espaia es de
9,69 inspectores por cien mil habitantes, con lo que respecto a este indicador la Regién de Murcia
estaria por debajo de la media de Espafia y de la Comunidad Auténoma de Aragén®.

Respecto al indicador “km?/nimero de inspectores de salud publica”, para la Regidn de Murcia se
obtiene un resultado de 191,7 km? a cubrir por inspector, para la Comunidad Auténoma de Aragdn se
obtiene un resultado de 225,09 y el dato global para Espafia es de 110 km?” por inspector, con lo que
podemos decir que el nimero de km” que tiene que cubrir un inspector de salud publica en la Regién
de Murcia es menor que en la Comunidad Autonoma de Aragdn y mayor que el resultado del dato
global para Espafia, con lo que la Regién de Murcia estd por encima de la media de Espafia, puesto
que tiene que cubrir mas kildmetros respecto a la media de Espafia®.

Por ultimo, para el indicador “ndmero de inspectores de salud publica/(nimero de industrias
censadas/1000)", para la Region de Murcia se obtiene un resultado de 5,6 inspectores por cada 1.000
industrias censadas. Para Espafia, se obtiene el resultado de 8,45 inspectores por cada 1.000
industrias censadas, con lo que la Regién de Murcia esta por debajo de la media de Espafia en relacién
a este indicador'®.

En conclusidon, con respecto a los tres indicadores anteriormente calculados, la Regién de Murcia
dispondria de menor ndmero de inspectores de salud publica respecto a la media de Espafia (4.05
inspectores por cien mil habitantes frente a 9.69 para Espafia; 191,7 km” a cubrir de territorio por un
inspector de salud publica en la CARM frente a 110 km? del dato global para Espafia, con lo que en
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Murcia por inspector se recorren mas kildmetros y 5.6 inspectores por mil industrias censadas frente a
8.45 del dato global para Espafia).

No se han podido comparar los datos con la Comunidad Valenciana por no estar reflejados en la
Memoria del Plan Anual 2011 (MPA2011) del Plan de Seguridad Alimentaria de la Comunidad
Valenciana ni otra bibliografia afin consultada.

1 de enero de 2011 | ESPANA MURCIA VALENCIA ARAGON
(INE)

SUPERFICIE 506.030 km® 11.313 km® 23.255 km® 47.720 km®
HABITANTES 47.150.819 1.462.128 5.123.511 1.344.509
DENSIDAD 93,17 hab/km® | 129,24 hab/km® | 220,31 hab/km* | 28,17 hab/km’

DEPOBLACION

N2  INSPECTORES | 4.573 59 212
(2011)
N2 DE INDUSTRIAS | 541.283 10.432

CENSADAS (2011)

2. PROCEDIMIENTOS NORMALIZADOS DE TRABAJO (PNTs) DEL SERVICIO DE SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y ZOONOSIS DE LA DIRECCION GENERAL DE SALUD PUBLICA DE LA CONSEJERIA DE
SANIDAD Y POLITICA SOCIAL DE LA REGION DE MURCIA ANOS 2010-2011 (tabla 2).

Para el ejercicio de las tareas correspondientes a los programas de Control Oficial, las Autoridades
Competentes de la AGE y de las CCAA han desarrollado procedimientos documentados en los que se
describen de manera pormenorizada los pasos y/o acciones a desempefiar por los agentes encargados
del Control Oficial. Las Autoridades Competentes verifican la aplicacion real de dichos procedimientos
documentados por parte de los agentes y personal encargados del Control Oficial en las unidades a su
cargo”’.

En todas las CCAA, los programas y planes se constituyen como documento base, de los cuales
generalmente emana el resto de la documentacioén. El siguiente nivel de documentacion seria el
desarrollo de procedimientos.

Mas de 300 documentos han sido aprobados o modificados en el afio 2011 por parte de las CCAA,
incluyéndose aquellos elaborados afios anteriores si han sufrido alguna modificacién o ha aparecido
una nueva version a lo largo del 2011. Por otro lado los servicios de control trabajan también con
procedimientos de trabajo elaborados en afios anteriores que se encuentran en vigor, y que no se
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incluyen en estos documentos porque no han sido objeto de ninguna modificacién en el afio 2011 y
gue pueden ser consultados en el Plan Plurianual.

Cada CCAA tiene su propio sistema de elaboracidn y aprobaciéon de documentos; asimismo cada CCAA
denomina a cada documento de diferente forma. Dependiendo del grado de implantacidn o desarrollo
de su estructura documental, cada CCAA ha desarrollado documentos en un sentido u otro. Aquellas
CCAA que tienen sus planes y programas consolidados, han desarrollado mas documentos del tipo de
instrucciones técnicas y circulares, documentos generalmente muy especificos para materias muy
concretas.

Los procedimientos elaborados o revisados a lo largo del aifio 2011 en las CCAA, y junto a los existentes
en vigor que no han sufrido modificacién en el afio 2011 y que aparecen en el Anexo del Plan
Plurianual, constituyen la base documental de los servicios de Control Oficial de las CCAA.

Algunas CCAA estdn llevando a cabo un importante esfuerzo en la tarea de documentar y unificar sus
actuaciones de inspeccién hasta un nivel de detalle importante, como se puede evidenciar con la gran
cantidad de instrucciones técnicas o pautas de inspeccion y en las fichas de trabajo, siendo Pais Vasco
y Madrid las CCAA que mas procedimientos han elaborados o revisados a lo largo del afio 2011,
seguidas de Aragén”’.

No es el caso para la Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia, que durante el afio 2011 no consta
que elabord y/o revisdé procedimientos. Durante el afio 2010 se elaboraron y/o revisaron tres
protocolos; zumos de fruta, aceite y vinos y bebidas derivadas, nimero muy por debajo de la
Comunidad de Aragén con la que nos podriamos comparar por nimero de habitantes y presupuesto.
Para la Comunidad de Aragdn, durante el afio 2011 se realizd una importante labor de revision y/o
elaboracion de procedimientos, circulares o instrucciones, con 53 documentos generados frente a 0
documentos para la CARM. La Comunidad Valenciana durante el afio 2011, revisé cinco
procedimientos, un nimero pequefio comparado con la Comunidad de Aragén.

En el SSAyZ de la CARM, esta previsto que para abril del afio 2013, entre en funcionamiento una nueva
versiéon del PNT de Control Oficial considerablemente ampliada.

3. NUMERO DE BROTES DE INFECCIONES E INTOXICACIONES VEHICULIZADAS POR ALIMENTOS DE
AMBITO GENERAL DECLARADOS EN ANOS 2010y 2011 EN LA REGION DE MURCIA (tabla 3).

La evolucién de los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) se mantiene constante
en el periodo 2010-2011, con lo que es muy positivo, aunque la situacion ideal seria que disminuyese
el n2 de brotes.

No se han podido comparar los datos para el afio 2011 anteriormente mencionados de la RM, con los
datos para Espaia en general y en particular con los datos de otras CCAA para esta materia, por no
aparecer éstos publicados en el Informe Anual 2011 del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena
Alimentaria de la AESAN 2010-2015 ni en los programas especificos llevados a cabo por la AESAN.
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No se han podido comparar el dato con la Comunidad de Aragdn por no aparecer publicados en el
Informe Anual 2011 de Aplicacién (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragén
(PCCAA) de la Direccion General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud
Ambiental y Coordinacién (SSASAC) ni en bibliografia afin, por no nombrarse de forma similar (brotes
institucionales y brotes colectivos).

4. NOMERO DE BROTES DE INFECCIONES E INTOXICACIONES VEHICULIZADAS POR ALIMENTOS DE
AMBITO GENERAL, FAMILIAR Y DESCONOCIDO DECLARADOS EN PERIODO 2006-2011 EN LA REGION
DE MURCIA (tabla 4).

El SSAyZ de la DGSP dispone de una “Guia de procedimiento para la inspeccidon ante un brote de
enfermedad transmitida por los alimentos”. Esta guia, permite unificar criterios para facilitar el
posterior estudio del brote y evitar posibles defectos de forma que invalidarian la actuacion
inspectora. En ella, se describe detalladamente el proceso a seguir por el inspector cuando éste sea
requerido para la investigacién de un brote de E.T.A.

La evoluciéon de los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos se mantiene constante en el
periodo 2010-2011, con lo que es positivo, aunque lo ideal seria que disminuyese el n? de brotes.

No se han podido comparar los datos anteriormente mencionados de la RM, con los datos para Espafia
en general, por no aparecer publicados en el Informe Anual 2011 del Plan Nacional de Control Oficial
de la Cadena Alimentaria de la AESAN 2010-2015 ni en los programas especificos llevados a cabo por la
AESAN, ni en los datos publicados por el Centro Nacional de Epidemiologia (CNE) puesto que el ultimo
informe publicado por el CNE es del periodo 1994-2003.

Comparando los datos del boletin epidemiolédgico de la Regidon de Murcia para el afio 2011 de brotes
de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos (ETA), con el boletin epidemioldgico de
Aragon para el afio 2011, el nimero de brotes debido a ETAs, es muy superior en la CA de Aragdn
respecto a la CARM, 76 brotes frente a 25 en la CARM.

El agente etioldgico principalmente implicado en los brotes para ambas CCAA es la Salmonela, siendo
para la Comunidad de Aragdn el agente etioldgico implicado en 36 de los brotes y en la CARM en 9
brotes. Para la Comunidad de Aragén le sigue, 3 brotes por intoxicacion por setas, 1 por raiz de
genciana (utilizada para elaborar bebida alcohdlica) y en 35 brotes no se pudo determinar el agente
causal para la Comunidad de Aragdn y en 13 brotes no se pudo determinar el agente causal para la
CARM™,
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5. FACTORES CONTRIBUYENTES EN BROTES DE AMBITO GENERAL DE INFECCIONES E
INTOXICACIONES VEHICULIZADAS POR ALIMENTOS EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011
(tabla 5).

Con los datos obtenidos en la visita de inspeccidn al establecimiento presuntamente implicado en el
brote, se hace una valoracion de los factores que a nuestro juicio hayan podido contribuir a la
aparicion del brote, de acuerdo al anexo 4 de “Guia de procedimiento para la inspeccion ante un brote
de enfermedad transmitida por los alimentos”.

La adecuada manipulacion de los alimentos, desde que se producen hasta que se consumen, incide
directamente sobre la salud de la poblacion. Esta demostrada la relacién existente entre una
inadecuada manipulacién de los alimentos y la produccion de enfermedades trasmitidas a través de
éstos. Las medidas mas eficaces en la prevencidn de las ETAs son las higiénicas, ya que en la mayoria
de los casos es el manipulador el que interviene como vehiculo de transmisién por actuaciones
incorrectas en la contaminacion de los alimentos. El profesional de la alimentacion, en cualquiera de
sus modalidades, es decir, las personas que por su actividad laboral tienen contacto directo con los
alimentos durante su preparacion, fabricacién, transformacién, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte, distribucién, venta, suministro y servicio, tiene ante si la responsabilidad
de respetar y proteger la salud de los consumidores por medio de una manipulacién cuidadosa.

No se han podido comparar los datos anteriormente mencionados de la RM, con los datos para Espafia
en general y en particular con los datos de otras CCAA para esta materia, por no aparecer éstos
publicados en el Informe Anual 2011 del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria de
la AESAN 2010-2015 ni en los programas especificos llevados a cabo por la AESAN.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer publicados en el Informe Anual 2011 de Aplicacién (IAA2011) del Plan de Control de la
Cadena Alimentaria en Aragén (PCCAA) de la Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de
Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y Coordinacién (SSASAC) ni en la Memoria del Plan de Accidn
Anual (MPAA) 2011 del Plan de Seguridad Alimentaria (PSA) de la Comunidad Valenciana
respectivamente, ni en bibliografia afin, ni en otras fuentes afines como el boletin epidemioldgico
semanal de Aragdn para el afio 2011.

6. MEDIDAS ADOPTADAS EN BROTES DE AMBITO GENERAL DE INFECCIONES E INTOXICACIONES
VEHICULIZADAS POR ALIMENTOS EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 6).

Cuando realicemos el control del personal manipulador, debemos realizar una encuesta a cada
manipulador de alimentos implicados en el origen del brote (anexo 2 de la Guia) y en la encuesta, es
importante reflejar todos y cada uno de los datos que pide el cuestionario, tanto los que percibe
objetivamente el inspector como las respuestas dadas por el manipulador. Los inspectores no

debemos sugerir las respuestas, simplemente dejar que se manifiesten ante cada cuestion'®.
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Respecto a la investigacion del origen de alimentos, cumplimentaremos el anexo 3 de control de
materias primas, elaboracién y conservacidn de los alimentos supuestamente implicados de la “Guia
de procedimiento para la inspeccion ante un brote de enfermedad transmitida por los alimentos”, que
es muy importante para la investigacién epidemioldgica del brote, por lo que es fundamental
cumplimentarlo con todo tipo de detalles, tales como quien confecciond el plato, a qué hora, como y
cuando se sirvio, forma de conservacion hasta ser servido y origen de los ingredientes,
cumplimentandose uno por cada plato o alimento supuestamente implicado.

Es importante mencionar, que para poder controlar adecuadamente los brotes de infecciones e
intoxicaciones alimentarias es fundamental detectar su aparicidon lo mas rapidamente posible, con el
fin de poder adoptar medidas correctoras adecuadas y evitar su extension y agravamiento, por ello es
necesario que los profesionales sanitarios (servicios municipales de salud del ayuntamiento de Murcia,
Centro de Area de Cartagena, Centro de Area de Lorca y Servicio de Epidemiologia de la CSyPS para el
resto de la Region) declaren de manera urgente todos los brotes que se detecten.

Comparando, los datos del boletin epidemioldgico de la Regidn de Murcia para el afio 2011 de brotes
de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos (ETA) con el boletin epidemioldgico de
Aragén para el afio 2011, el nimero de brotes debido a ETAs, es superior en la CA de Aragdn respecto
a la CARM, 76 brotes frente a 25 en la CARM.

No se han podido comparar los datos anteriormente mencionados de la RM con los datos para Espafia
en general, por no aparecer publicados en el Informe Anual 2011 del Plan Nacional de Control Oficial
de la Cadena Alimentaria de la AESAN 2010-2015, ni en los programas especificos llevados a cabo por
la AESAN, ni con los datos publicados en el Centro Nacional de Epidemiologia puesto que el ultimo
informe publicado es del periodo 1994- 2003.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn, ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer publicados en el Informe Anual 2011 de Aplicacién (IAA2011) del Plan de Control de la
Cadena Alimentaria en Aragdn (PCCAA) de la Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de
Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y Coordinacién (SSASAC) ni en la MPAA 2011 del PSA de la
Comunidad Valenciana respectivamente, ni en otras fuentes afines, como el boletin epidemioldgico
semanal de Aragdn para el afio 2011.

7. ETIOLOGIA, MEDIA, MEDIANA, INGRESOS HOSPITALARIOS EN BROTES DE AMBITO GENERAL,
FAMILIAR Y DESCONOCIDO DE INFECCIONES E INTOXICACIONES VEHICULIZADAS POR ALIMENTOS EN
LA REGION DE MURCIA PERIODO 2008-2011 (tabla 7).

En la CARM, el nimero total de brotes se mantiene bastante estable durante este periodo, no
registrandose ningun fallecido aunque si ingresos y al igual que en afios anteriores durante este
periodo, el germen implicado con mayor frecuencia sigue siendo Salmonella.

En los brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs), en los que se sospeche la etiologia
por Salmonella, se realizaran 3 coprocultivos consecutivos a todos los manipuladores de alimentos,
tomados con un intervalo minimo de 24 horas o mas entre ellos.
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La primera muestra de heces, se debera remitir con caracter urgente al laboratorio encargado de su
analisis. Las otras 2 muestras de heces, se remitirdn conjuntamente al mismo laboratorio transcurridas
24 horas o mas desde la primera muestra y con un intervalo de 24 horas o mas entre la toma de la
segunda y la tercera muestra. Se indica a los manipuladores que recojan las muestras de heces en
recipientes estériles etiquetados con nombre y apellidos y que conserven las muestras refrigeradas en
la nevera (sin congelar) hasta su envio al laboratorio. Si los tres coprocultivos son negativos, el
manipulador puede continuar manipulando alimentos.

Si uno de los coprocultivos resulta positivo a Salmonella, el manipulador serd apartado de la
manipulacion de alimentos durante todo el tiempo en que excreten microorganismos. No se
recomienda tratamiento con antibidticos. Para retornar a la actividad como manipulador se requeriran
3 coprocultivos consecutivos negativos para Salmonella, tomados en un intervalo de una semana. 22 A:
Se realizard un primer coprocultivo a los 15 dias desde la fecha de positividad de la muestra. Los
siguientes coprocultivos, se realizaran en un intervalo de 1 semana (el intervalo minimo entre las tres
deposiciones sera de 72 horas). 22 B: Si el manipulador hubiera recibido antibidticos, el primer
coprocultivo deberd hacerse a los 15 dias de la ultima toma de tratamiento y los siguientes
coprocultivos se realizaran en un intervalo de 1 semana (el intervalo minimo entre las tres
deposiciones serd de 72 horas). 32 Si alguno de estos 3 coprocultivos resultara positivo para
Salmonella, se indicaran 3 nuevos coprocultivos consecutivos, el primero a los 15 dias del ultimo
resultado positivo y los siguientes coprocultivos se realizaran en un intervalo de 1 semana.

Se tiene que recordar siempre a todos los manipuladores y en especial a los portadores de Salmonella,
la necesidad de lavarse minuciosamente las manos después de la defecacién y antes de manipular
alimentos.

En los brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos en los que se sospeche la etiologia por
Estafilococo aureus, se realizara un cultivo de exudado nasal a todos los manipuladores de alimentos.
En general los manipuladores de alimentos con Estafilococo aureus en exudado nasal, no necesitan ser
excluidos del trabajo. Se debera educar a los manipuladores sobre el peligro de manipular alimentos
cuando se padecen infecciones cutaneas, nasales y oculares, asi como la necesidad de lavarse las
manos y las ufias después de estornudar o tocarse la nariz y cubrir las heridas. Es necesario excluir
temporalmente de la manipulacidn de alimentos a los manipuladores con furinculos, abscesos u otras
lesiones purulentas de las manos, la cara o las vias nasales, que serdn remitidos a su médico para el
tratamiento de las lesiones.

Se estima que la tasa de portadores nasales de Estafilococo aureus en adultos, se situa alrededor del
20-40% de la poblacion. Alrededor del 30% de la poblacidn seran portadores prolongados y el 50%
seran portadores intermitentes de Estafilococo aureus, mientras que el 20% nunca seran colonizados.

En el caso de brotes de ETAs, en los que la etiologia es Estafilococo aureus y exista evidencia de que la
contaminacién de los alimentos se produjo por un manipulador portador, la pomada de mupirocina al
2% intranasal administrada 2 o 3 veces al dia es el agente tépico mas eficaz para el tratamiento, sin
embargo la prevencién es de corta duraciéon y la recolonizacién es la regla.

Comparando los datos del boletin epidemiolédgico de la Regidon de Murcia para el afio 2011 de brotes
de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos (ETA) en la Regidén de Murcia, con el
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Boletin Epidemioldgico de Aragdn para el aiflo 2011, el numero de brotes debido a ETAs, es muy
superior en la CA de Aragon respecto a la CARM, 76 brotes frente a 25 en la CARM.

El agente etioldgico principalmente implicado en los brotes para ambas CCAA, es la Salmonela, siendo
para la Comunidad de Aragdn el agente etioldgico implicado en 36 de los brotes y en la CARM en 9
brotes. Para la Comunidad de Aragdn, también se produjeron 3 brotes por intoxicacién por setas, 1 por
raiz de genciana (utilizada para elaborar bebida alcohdlica) y en 35 brotes no se pudo determinar el
agente causal para la Comunidad de Aragdn y en 13 brotes no se pudo determinar el agente causal
para la CARM.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer publicados en el Informe Anual 2011 de Aplicacién (IAA2011) del Plan de Control de la
Cadena Alimentaria en Aragén (PCCAA) de la Direccidén General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de
Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y Coordinacién (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la
Comunidad Valenciana respectivamente, ni en bibliografia afin como, el boletin epidemioldgico
semanal de Aragdn para el afio 2011. Tampoco se han podido comparar los datos anteriormente
mencionados de la RM, con los datos para Espafia en general, por no aparecer publicados en el
Informe Anual 2011 del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria de la AESAN 2010-
2015 ni en los programas especificos llevados a cabo por la AESAN ni en el Centro Nacional de
Epidemiologia (ultimo informe publicado es del periodo 1994- 2003).

8. BROTES DE INFECCIONES E INTOXICACIONES VEHICULIZADAS POR ALIMENTOS. AGENTE
ETIOLOGICO. REGION DE MURCIA. 2007-2011 (tabla 8).

Mas de la mitad de las toxiinfecciones alimentarias que se registran en Espaina son debidas a bacterias
del género Salmonella. Es, por tanto, el patégeno de mayor incidencia en nuestro pais, por lo que debe
resaltarse la importancia de su control, fundamentalmente en huevos, carne de aves y de cerdo y
otros alimentos como los preparados para lactantes.

También se considera prioritario el control de Campylobacter. Tal y como exponen los informes
comunitarios sobre fuentes y tendencias de zoonosis de los ultimos afios, la campylobacteriosis es la
enfermedad de transmisién alimentaria mas frecuente en humanos dentro de la Unidn Europea. Entre
los alimentos causantes esta la carne fresca de pollo ocupa el primer lugar por nimero de muestras
positivas detectadas.

Es importante, destacar que la inexistencia de criterios microbiolégicos mediante norma legal
especifica no significa que no existan otros gérmenes patdégenos que representen un riesgo para la
seguridad alimentaria (Ejemplo: Campylobacter yeyuni, E. coli O 157:H7, especies del género Vibrio). El
articulo 14 del Reglamento (CE) 178/2002, del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se
establecen los principios y los requisitos generales de la legislacidon alimentaria, se crea la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria,
establece que no se comercializaran alimentos que no sean seguros.
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Comparando los datos del boletin epidemioldgico de la Regidon de Murcia para el afo 2011 de brotes
de infecciones e intoxicaciones vehiculizadas por alimentos (ETA) en la Regidon de Murcia, con el
Boletin Epidemioldgico de Aragdn para el afio 2011, el nimero de brotes debido a ETAs, es muy
superior en la CA de Aragdn respecto a la CARM, 76 brotes frente a 25 en la CARM.

El agente etioldgico principalmente implicado en los brotes para ambas CCAA, es la Salmonela, siendo
para la Comunidad de Aragdn el agente etioldgico implicado en 36 de los brotes y en la CARM en 9
brotes. Para la Comunidad de Aragdn también se produjeron, 3 brotes por intoxicacién por setas, 1 por
raiz de genciana (utilizada para elaborar bebida alcohdlica) y en 35 brotes no se pudo determinar el
agente causal para la Comunidad de Aragdn y en 13 brotes no se pudo determinar el agente causal
para la CARM.

9y 10. CENSO DE INDUSTRIAS O ESTABLECIMIENTOS (ES) ALIMENTARIOS INSCRITOS EN EL REGISTRO
GENERAL SANITARIO DE EMPRESAS ALIMENTARIAS Y ALIMENTOS (R.G.S.E.A.A.) Y SUJETOS A
AUTORIZACION SANITARIA AUTONOMICA (AS) EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010y 2011 y EN EL
TERRITORIO NACIONAL (tablas 9y 10).

El programa de control general de establecimientos alimentarios contempla diferentes aspectos que
han de cumplir los operadores econdmicos, es decir, los operadores de empresas alimentarias
(personas fisicas o juridicas responsables de asegurar el cumplimiento de los requisitos de la
legislacidon alimentaria en la empresa alimentaria bajo su control), también llamados titulares de
establecimientos alimentarios y que han de ser sometidos en consecuencia a Controles Oficiales por
parte de las Autoridades Competentes de las CCAA.

En el caso de la Regidén de Murcia, dentro de la Direccion General de Salud Publica de la CSyPS
corresponde al SSAyZ, realizar los Controles Oficiales en materia de seguridad alimentaria y bienestar
animal entre otros.

Por eso, en primer lugar y como base para todos los controles posteriores, se encuentra la necesidad
de disponer de un registro de establecimientos de los operadores de las empresas alimentarias que
desempenen su actividad en la produccidn, transformacién y distribucién de alimentos en fases
posteriores a la produccidon primaria, y operaciones conexas, exigiéndoles a los operadores de los
establecimientos alimentarios que notifiquen ante la Autoridad Competente los establecimientos que
estén bajo su control y que desarrollen alguna de las actividades ya mencionadas anteriormente con el
fin, de cumplir los requisitos generales de higiene contempladas en dicho reglamento y, exceptuando
al comercio minorista en los términos que marca el reglamento, los requisitos especificos de los
alimentos de origen animal fijados por el Reglamento (CE) N2 853/2004.

Es importante destacar, que en el caso de que un establecimiento se encuentre inscrito o autorizado
para varias fases, a efectos de computo se contabiliza una Unica vez de acuerdo con el siguiente orden
de prioridad: Fabricante>Envasador> Almacenista distribuidor> Minorista. Esto no es aplicable para el
caso de mataderos y lonjas, que son en todo caso contabilizados. En la tabla se han clasificado los
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establecimientos en diferentes tipos de sectores, en funcién de la categoria de alimentos a la que
dedica su actividad.

En Espafia, en relacidn con los sectores implicados en los Controles Oficiales sobre los establecimientos
alimentarios, durante el afio 2011, se han contabilizado un total de 541.283 establecimientos
alimentarios. Atendiendo a la fase de la cadena alimentaria, alrededor del 80% de establecimientos
alimentarios corresponde a la fase minorista. Dentro de éste, un 55% corresponde al sector de
comidas preparadas y cocinas centrales (238.467 establecimientos). El segundo sector relevante
dentro de la fase minorista es el sector de establecimientos polivalentes, con un 17,6% de los
establecimientos de comercio minorista.

Para la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia, como se puede observar, esta proporcién es
para el afio 2010 el 52% y para el afio 2011 el 66% de establecimientos alimentarios de comercio
minorista. Dentro de los establecimientos de comercio minorista, un 70% y 65% corresponde al sector
de comidas preparadas y cocinas centrales para el ano 2010 y 2011 respectivamente. El segundo
sector relevante dentro de la fase minorista a diferencia del dato global de Espafia, es para el sector de
establecimientos de carne y derivados, con un 18% y 19% de establecimientos de comercio minorista
en los afos 2010 y 2011 respectivamente.

En Espafia, la segunda fase por orden de importancia, es la de fabricante con un 10% de
establecimientos. Asi, en primer lugar, respecto a establecimientos fabricantes, mas del 50% de los
establecimientos pertenecen a los sectores de harinas y derivados (38,7%), carne y derivados (11%) y
bebidas alcohdlicas (10.53%).

Para la Comunidad Autdnoma de la Region de Murcia, la segunda fase por orden de importancia es la
de fabricante al igual que para el dato global de Espafia pero con una proporcidn superior, el 19%,
tanto en el afio 2010 como en el aifo 2011. En la CARM, respecto a establecimientos fabricantes, mas
del 37% y 35% de los establecimientos pertenecen a los sectores de harinas y derivados en los afos
2010 y 2011 respectivamente. En segundo lugar en el afo 2010, es para edulcorantes naturales y
derivados (10%) y vegetales y derivados para el afio 2011 (16%), y en tercer lugar comidas preparadas
tanto en el afio 2010 y el afio 2011 (10% y 8% respectivamente).

En Espafa, en tercer se encuentra la fase de almacenista. La mayor relevancia corresponde a los
sectores de establecimientos polivalentes con un 44,3%, seguido de vegetales y derivados con un
14,8% y carnes y derivados con 11,1%.

Para la Comunidad Autéonoma de la Regidon de Murcia, en tercer lugar y a diferencia del dato global en
Espafia, se encuentra la fase de distribuidores sin depdsito y la mayor relevancia corresponde a los
sectores de establecimientos de vegetales y derivados en el afio 2010 con un 32% y establecimientos
polivalentes con un 29% para el afio 2011. Le sigue para el afio 2010, los establecimientos polivalentes
con un 27% y establecimientos de vegetales y derivados en el afio 2011 con un 22%, y en tercer lugar
de referencia para el 2010y 2011 carne y derivados con un 13% y 16% respectivamente.

Por ultimo, consideramos los distribuidores sin depdsito, cuyo control realmente no tiene gran
repercusion directa en la seguridad alimentaria pero si es de vital importancia por lo que respecta a la
trazabilidad de los productos, ya que no se trata de empresas que tengan un contacto directo con los
productos alimenticios, dedicdndose exclusivamente a la realizacién de operaciones comerciales. En
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Espafia, destaca el sector de pescados, moluscos bivalvos y derivados con un 27,8% vy los
establecimientos polivalentes con un 26,7%. En la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia en la
fase de almacenista destaca el sector de vegetales y derivados con un 33% y 56% en el afio 2010 y afio
2011 respectivamente, seguido del sector de establecimientos polivalentes con un 33% y 27% en el
afo 2010y 2011 respectivamente.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA por acuerdo de la
Comisidn Institucional de la AESAN, como hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen datos
de forma comparable, en el Informe Anual 2011 de Aplicacién (IAA2011) del Plan de Control de la
Cadena Alimentaria en Aragdn (PCCAA) de la Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de
Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y Coordinacién (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la
Comunidad Valenciana respectivamente, ni en bibliografia afin.

11. N2 DE ALTAS EN INDUSTRIAS O ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS (ES)" INSCRITOS EN EL
REGISTRO GENERAL SANITARIO DE EMPRESAS ALIMENTARIAS Y ALIMENTOS (R.G.S.E.A.A.) Y
SUJETOS A AUTORIZACION SANITARIA AUTONOMICA (AS) EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y
2011 (tabla 11).

La obligacién del registro de las empresas alimentarias viene impuesta por el Reglamento (CE) N2
852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004, relativo a la higiene de los
productos alimenticios en el que se especifica que los operadores han de comunicar su actividad y
domicilio a la Autoridad Competente correspondiente.

Por otra parte, el Reglamento (CE) N2 1935/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 27 de
octubre de 2004, sobre los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos, tiene
en consideracion la necesidad de mantener un registro actualizado con informacién referida a
determinados productos y empresas.

Dependiendo del sector de la alimentacion y fase de la cadena alimentaria en que desarrollen su
actividad, se inscribiran, en Espafia, en un registro o en otro. Segun lo establecido en el articulo 2 del
Real Decreto n? 191/2011, de 18 de febrero, de Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos (RGSEAA), existen:

1. Registros de las Autoridades Competentes de dmbito autondmico.
2. Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA).

El hecho de estar inscritos en uno o en otro registro no marca diferencias en cuanto a las garantias del
Control Oficial sobre los mismos, ejercido por la Autoridad Competente, ni en cuanto a la plena
responsabilidad del operador econémico respecto del cumplimiento de la legislacion alimentaria.

Podemos decir que el nUmero de registro, nacional o autonémico, concedido a una empresa o a un
establecimiento, es Unicamente una identificacion administrativa y el operador no estad obligado a

utilizarlo en el etiquetado de sus productos, solamente, en el caso de los establecimientos a que hace
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referencia el articulo 4.2 del Reglamento (CE) N2 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
29 de abril de 2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen
animal. Para esos casos, el nimero de registro significa que las instalaciones han sido autorizadas por
las Autoridades Competentes de la Comunidad Autdnoma; ese nimero es la llave para estar en la lista,
de cardcter publico, de establecimientos del sector alimentario autorizados en la Unién Europea; y
éste debera ser incluido en la informacion del etiquetado o documentacion de acompafiamiento de los
productos que se comercialicen dentro de la misma y fuera de sus fronteras.

El operador responsable del establecimiento o industria alimentaria ha de comunicar a la Autoridad
Competente de la Comunidad Autdonoma una informacién obligatoria (nombre, domicilio y actividad)
junto con otros datos de interés, rellenando el impreso correspondiente, facilitado en las sedes y
sistemas de atencidn al ciudadano de las Autoridades Competentes de dmbito autondmico para que
ésta proceda al registro.

Existen distintos censos, de dmbito nacional o autondmico, dispuestos entre las administraciones:

1 Si en su establecimiento mayoritariamente se venden o sirven productos alimenticios al
consumidor final. Se incluyen aqui; supermercados, carnicerias, pescaderias, fruterias,
panaderias, bares, restaurantes, cafeterias, hoteles, comedores escolares, comedores de
empresas, hospitales, casas de celebraciones, etc.; incluso si también facilita el reparto a
domicilio al consumidor final. Entonces, serd objeto de inscripcién en los registros de las
Autoridades Competentes de dmbito autondmico creados a tal efecto.

2 Cualquier otro establecimiento vinculado a la cadena alimentaria, o incluso empresas que no
posean establecimiento bajo su titularidad, en otra fase distinta de la produccién primaria,
serd objeto de registro en el RGSEAA, de cardcter estatal: Bien sin autorizacién previa de
funcionamiento o bien previa autorizacién de funcionamiento, conforme al articulo 4.2 del
Reglamento (CE) N2 853/2004, donde se requiere la evaluacion de las condiciones de las
instalaciones por la Autoridad Competente.

El tipo de inscripcidon en el RGSEAA depende de la actividad en la cadena alimentaria que realice la
empresa o el establecimiento y, por tanto, es fundamental la descripcién que el operador econdmico
haga de la misma.

Toda empresa o establecimiento se encuadra dentro de una o varias claves o sectores, especificos
(todas salvo las claves 26 y 40):

Claves 5: Conservacion de alimentos.

Claves 10: Carnes y derivados, aves y caza.

Claves 12: Pescado, crustaceos, moluscos y derivados.
Claves 14: Huevos y derivados.

Claves 15: Leche y derivados.
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Claves 16: Oleaginosas y grasas comestibles.

Claves 17: Cereales.

Claves 18: Leguminosas.

Claves 19: Tubérculos.

Claves 20: Cereales, harinas y derivados.

Claves 21: Vegetales (hortalizas, frutas, setas, tubérculos, legumbres) y derivados.
Claves 23: Azucares, derivados, miel y productos relacionados con la produccion de miel.
Claves 24: Condimentos y especias.

Claves 25: Alimentos estimulantes, especies vegetales para infusiones y sus derivados.
Claves 26: Comidas preparadas; alimentacion especial y complementos alimenticios.
Claves 27: Aguas envasadas y hielo.

Claves 28: Helados.

Claves 29: Bebidas no alcohdlicas.

Claves 30: Bebidas alcohdlicas.

Claves 31: Aditivos, aromas, enzimas y coadyuvantes tecnoldgicos.

Claves 39: Materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los alimentos.

Claves 40: Almacenistas, distribuidores, transportistas, envasadores e importadores
polivalentes

Para completar la informacién sobre la actividad que desarrolla la empresa o establecimiento, en cada
clave esta establecida seis categorias diferentes, las cinco primeras que se ligan, por lo general, a los
productos propios de cada sector y la sexta estd prevista para fases de la cadena propias del mismo:

1. Fabricacidn o Elaboracién o Transformacion.
2. Envasado.

3. Distribucion.

4. Almacenamiento.

5. Importacién.

6. Fases especificas de la cadena de produccién.

Como tercer nivel de la clasificacion del RGSEAA, conocido comUnmente como lista de “actividades”,
dentro de cada clave, pueden ser:

326



DISCUSION

A. Fases especificas de la cadena alimentaria de algunos sectores o

B. Productos del sector.

El operador sera inscrito en una o varias claves con una o varias combinaciones de:

Categoria (1, 2, 3 0 5) + producto.
Categoria 4 + producto o tipo de almacén (segun clave).

Categoria 6 + fase especifica.

En el RGSEAA se asientan la o las categorias principales y se procura evitar la anotacién de categorias

implicitas en el desarrollo de las primeras. El criterio general es:

Si un establecimiento fabrica, transforma o elabora un producto o en su cadena de produccion
realiza una o varias fases especificas, no se anota como envasador, almacenista o distribuidor
del mismo.

Si un establecimiento envasa un producto, no se anota como almacenista o distribuidor del
mismo.

Si un establecimiento almacena un producto, no se anota como distribuidor del mismo.

La distribucion se asigna a las empresas dedicadas a la comercializacién de productos que no
entran fisicamente en las instalaciones de la empresa.

La importacidn se asigna a establecimientos que en sus propias instalaciones reciben los
productos procedentes de paises terceros que, importados por su razén social, distribuyen a
otro u otros operadores econdmicos, sin utilizarlos como materia prima, ingrediente o
producto objeto de reenvasado en los procesos propios. No obstante, los operadores de
comercio al por menor, cuando realizan una importacidén para su uso o comercializacidon en su
establecimiento se consideran importadores.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,

por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA ni programas

especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comision Institucional de la AESAN como

hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC) ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.
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12. NUMERO DE BAJAS EN INDUSTRIAS O ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS (ES) INSCRITOS EN EL
REGISTRO GENERAL SANITARIO DE EMPRESAS ALIMENTARIAS Y ALIMENTOS (R.G.S.E.A.A.) Y
SUJETOS A AUTORIZACION SANITARIA AUTONOMICA (AS) EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 Yy
2011 (tabla 12).

El Registro General Sanitario de Alimentos (RGSA), es una herramienta administrativa en
funcionamiento durante mas de treinta cuyas bases y funcionamiento se regulaban en ultima instancia
por el Real Decreto n21712/1991, de 29 de noviembre que ha sido sustituido por el RGSEAA, con la
entrada en vigor del Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos, precisamente en marzo del afio 2011, abarcando por tanto el
periodo de andlisis que pretendemos comparar, siendo dificil comparar los datos entre ambos afios
puesto que en el afio 2011 se han contabilizado las novedades que introduce el nuevo RGSEAA y en el
afio 2010 no se han contabilizado o estan contabilizadas de distinta forma por no estar vigente el
nuevo RGSEAA.

Podemos decir que con la publicacion del nuevo RD se pretende actualizar, simplificar y consolidar el
procedimiento de RGSA de empresas o establecimientos y determinados productos sujetos a
inscripcion.

Se observan diferencias significativas en distintos sectores de un afio a otro, como consecuencia de los
cambios que introduce la nueva legislacidon respecto a la anterior existente. Por tanto los datos de las
tablas estdn acorde con la revision que se ha hecho por parte del SSAyZ de la DGSP de las distintas
claves del RGSAEAA ya que muchas de estas bajas, se han tramitado de oficio.

Con la entrada en vigor en marzo del afio 2011 del nuevo RD del RGSEAA que derogaba al anterior
RGSA, se obligd por parte de la AESAN a hacer una revisidn de todas las inscripciones que habia en el
Registro hasta ese momento, porque normalmente las industrias o establecimientos alimentarios si
que se daban de alta para funcionar, es decir, para iniciar la actividad pero luego, normalmente no
comunicaban las bajas cuando dejan de funcionar (cuando cesaban su actividad). Entonces el SSAYZ
establecié un procedimiento de oficio mediante el cual se enviaba escritos a los operadores de los
establecimientos porque no hay en el SSAyZ suficiente nimero de inspectores para ir a todos los
establecimientos de todas las claves para comprobar si estaban funcionando o no. La diferencia en el
numero de bajas que se observa de un afo a otro es porque en cada ano se ha actuado en diferentes
sectores con el procedimiento de oficio antes mencionado, por ejemplo para el sector de comidas
preparadas en el ano 2010, no hubo comunicaciones y en el afio 2011 si hubo las comunicaciones de
oficio anteriormente mencionadas, tramitdndose la baja en el registro para dicho establecimiento,
cuando el operador econédmico no actualizaba su situacién.

Otro motivo al que puede deberse dichas variaciones es que debido a la situacién de crisis que se vio
agudizada en el afio 2011 muchos de los establecimientos minoristas de comidas preparadas abrieron
y se cerraron al poco tiempo de llevar iniciada su actividad. Los operadores (titulares de los
establecimientos) podian abrir un establecimiento y al poco tiempo cerrarlo, ddndose de alta en listas
y al cerrarlo si no lo comunicaban que es una actuacién frecuente por parte de los operadores, el
establecimiento sigue contabilizdndose como que esta en activo.
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No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen datos de forma comparable en el Informe Anual
2011 de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdn (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC) ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

13. NUMERO DE VISITAS DE INSPECCION NO PROGRAMADAS REALIZADAS EN INDUSTRIAS O
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS (ES) EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 13).

Las visitas de inspeccion no programadas son visitas de control como consecuencia de notificaciones
de alerta o no conformidades de la AGE, de otras CCAA o simplemente de operadores que no tienen
registrado su establecimiento o IA y solicitan la inscripcién. Los motivos de las visitas no programadas
pueden ser variables.

Por ejemplo, desde que empezd a funcionar el SCIRI el nimero de alertas relacionadas con el tema de
la carne se han reducido considerablemente y un motivo puede ser que se ha producido un descenso
en el nimero de establecimiento y de los establecimientos que estan operativos, funcionan mejor los
que hay, con lo que se producen menos reclamaciones. Como cada vez hay menor creacion de
establecimientos alimentarios porque hay una superpoblacién, es normal que vaya de mds a menor.
Por ejemplo, bares, al haber muchos, éque puede pasar?, que con la situacion de crisis se cierren en
mayor proporcion que otro tipo de establecimientos.

Llegd un momento, en el periodo 2007-2008, en el que el numero de establecimientos alimentarios se
saturd porque se produjo una creacién de establecimientos alimentarios muy alta y cuando ha llegado
a apretar realmente la crisis que ha sido en el afio 2011 y el afio 2012, muchos de ellos no han podido
subsistir y han desaparecido con lo cual hay menos establecimientos en el ambito alimentario y
concretamente en el sector de las comidas preparadas y de establecimientos polivalentes.

La labor inspectora de acuerdo al Reglamento (CE) N2 882/2004, menciona expresamente que los
servicios de inspeccion debemos dedicar mayor cantidad de recursos a establecimientos con un riesgo
sanitario mas elevado. Hay establecimientos que tienen mds de una visita anual y esos
establecimientos de mayor riesgo estdn asociados légicamente a la manipulacién de alimentos. Cuanto
mayor sea la manipulacidn de alimentos, mayor riesgo sanitario va a presentarse. Consecuentemente
los establecimientos de comidas preparadas de venta al consumidor final o de elaboracién a
colectividades son los que mayor riesgo tienen.

En general podemos decir, que las visitas de inspeccién por seguimiento de no conformidades, asi
como las visitas a consecuencia de denuncias, siguen el mismo patrén que el total de visitas.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
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especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen datos de forma comparable en el Informe Anual
2011 de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC) ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

14. NUMERO DE VISITAS DE INSPECCION PROGRAMADAS Y NO PROGRAMADAS CON DEFICENCIAS
ESTRUCTURALES EN INDUSTRIAS O ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS (ES) EN LA REGION DE
MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 14).

En la CARM en el sector de comidas preparadas, es donde se han realizado un mayor nimero de visitas
de inspeccién y logicamente al realizarse mayor numero de visitas es donde mdas deficiencias
estructurales se han detectado.

En el sector de carne y derivados, se produjo la circunstancia de que para la RM, al final del afio 2010
se tuvo una visita de auditoria realizada por la Oficina Alimentaria y Veterinaria (FVO) de la DGSANCO,
para la evaluacién de los Controles Oficiales y pusieron no conformidades a actuaciones en el ambito
de la comercializacién de las carnes y se tuvo que hacer un programa especifico para las industrias
carninas, con lo cual ese es el motivo de que en el afio 2011 se incrementasen notablemente el
numero de inspecciones respecto al afio 2010.

También, a raiz de la entrega en vigor del 9 de marzo del 2011 del nuevo RGSEAA y debido a que éste
introducia como novedad que determinados establecimientos se tenian que inscribir en la clave 40 de
polivalente y también otros establecimientos tenian que pasarse a dicha clave y al incrementarse el
numero de establecimientos polivalentes, se incrementaron el nimero de deficiencias estructurales.

Las deficiencias estructurales son las deficiencias fisicas del establecimiento (estado de las camaras,
disefo adecuado del establecimiento, etc.).

En general, podemos decir que las visitas de inspeccién por seguimiento de no conformidades, asi
como las visitas a consecuencia de denuncias, siguen el mismo patrén que el total de visitas. Es decir,
los sectores con mayor numero de visitas y al mismo tiempo un mayor nimero de visitas por
seguimiento de no conformidades y denuncias.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen datos de forma comparable en el Informe
Anual 2011 de Aplicacién (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdn (PCCAA)
de la Direccion General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental
y Coordinacién (SSASAC) ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.
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15. N2 DE VISITAS DE INSPECCION PROGRAMADAS Y NO PROGRAMADAS CON DEFICENCIAS
OPERACIONALES REALIZADAS EN INDUSTRIAS O ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS (ES)' EN LA
REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 15).

Las deficiencias operacionales se refieren a deficiencias en el ambito del autocontrol. Desde el afio
2005, las empresas comenzaron a llevar el autocontrol, observandose que por lo general las
diferencias son pequefias entre los afios 2010 y 2011, puesto que la mayoria de los establecimientos
mantienen los programas de autocontrol.

El programa de autocontrol tienen que llevarlo todos los establecimientos independientemente del
tamafio y volumen de actividad del establecimiento. Programa de autocontrol APCC es referido a
industrias con ambito de comercializacion mayor al territorial de la CA, es decir inscritos en RGSEAA
(comercio intracomunitario) y programa de autocontrol sanitario/prerrequisitos es referido a
establecimientos de ambito territorial en la CA en la que estd ubicado el establecimiento e inscritos en
listas autondmicas. Para un establecimiento minorista, es decir, de ambito territorial autondmico, el
programa de autocontrol sanitario debe contemplar como minimo unos prerrequisitos que son los
requisitos minimos que ha de tener un establecimiento alimentario.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

16. NUMERO DE VISITAS DE INSPECCIONES PROGRAMADAS REALIZADAS EN INDUSTRIAS O
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS (ES) EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 16).

En la CARM el numero de inspecciones programadas se observa que ha incrementado para el afio 2011
respecto al afio 2010, con lo que al haber un mayor nimero de visitas, es légico que se produzca un
mayor numero de deficiencias.

Con la publicacién del Real Decreto n2 191/2011, de 18 de febrero, sobre Registro General Sanitario de
Empresas Alimentarias y Alimentos que entré en vigor en marzo del afio 2011, se obliga a que
determinadas actividades de envasado, almacenamiento, distribucidn o importacién a pasar a la clave
40, (polivalente, es decir, todo lo que no sea actividades de manipulacién o transformacion directa,
pasan a clave 40).

En el sector de carne y derivados se incrementa el numero de visitas programadas, debido a como
hemos mencionado anteriormente, la visita de auditoria realizada por la Oficina Alimentaria y
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Veterinaria (FVO) de la DGSANCO, para la evaluacién de los Controles Oficiales (control europeo) a la
RM. Como consecuencia de la auditoria de la FVO, el SSAyZ de la DGSP de la RM programé una serie de
inspecciones en establecimientos de la carne fresca para su revisidn e inspeccion.

Otro motivo en el incremento del nimero de visitas de inspeccién programadas es que aunque el Plan
Autondmico estd contemplado su ejecucién, para el periodo 2010-2015, realmente se empezd a
ejecutar a pleno rendimiento en el afio 2011, coincidiendo con el comienzo del Plan Nacional de
Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2011-2015, por lo que es logico que hubiese un mayor
numero de inspecciones respecto al afio anterior.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

17. NUMERO DE PROGRAMAS DE AUTOCONTROL A.P.P.C.C. SUPERVISADOS EN INDUSTRIAS O
ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS (ES) DE LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 17).

El Reglamento (CE) N2 852/2004, establece que los operadores de empresas alimentarias, es decir, las
personas fisicas o juridicas responsables de asegurar el cumplimiento de los requisitos de la legislacion
alimentaria en la empresa alimentaria bajo su control (titulares de los establecimientos o razdn social),
estan obligados a disefiar, aplicar y mantener un sistema de autocontrol documentado, permanente y
actualizado, basado en los principios de andlisis de peligros y puntos de control critico (APPCC) y en
practicas correctas de higiene, con el objetivo de garantizar la inocuidad de los alimentos que
producen, transforman y distribuyen con posterioridad a la produccién primaria.

Por ello, es obligatorio por parte de los titulares de los establecimientos, aportar a los inspectores de
salud publica del SSAyZ de la DGSP, pruebas documentales que evidencien el cumplimiento de este
requisito (presentar programa de autocontrol).

Los procedimientos de autocontrol deben ser disefiados y gestionados a medida de las necesidades
concretas de los establecimientos, en funcién de los riesgos potenciales existentes y siempre teniendo
en cuenta la naturaleza y el tamafio de cada empresa.

Tanto, el sistema de APPCC y las practicas correctas de higiene suponen un enfoque preventivo para
controlar los peligros relacionados con la seguridad alimentaria, mediante un sistema continuo de
control y verificacién. La metodologia APPCC es flexible por su propia naturaleza ya que se basa en una
serie limitada de principios y procedimientos que sustentan el objetivo de la seguridad alimentaria.
Son las propias empresas, las que han de decidir los procedimientos y medidas a adoptar en funcién de
los peligros existentes dentro del contexto especifico de su actividad.
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Las “Guias oficiales de practicas correctas de higiene para la aplicacidn de los principios del APPCC”
elaboradas por las propias empresas del sector alimentario y aprobado conforme a un procedimiento
establecido tanto a nivel nacional como comunitario, ayudan a las empresas a aplicar procedimientos
basados en el APPCC adaptados a las caracteristicas de su produccion.

Existe una amplia y variada gama de empresas en el sector alimentario que por su tamafio y naturaleza
tienen mayor dificultad para cumplir los requisitos descritos en el art. 5 del Reglamento (CE) N2
852/2004 y que en ocasiones pueden suponer un gran obstaculo e incluso determinar su supervivencia
debido al incremento de los costes, la excesiva documentacion y el tiempo invertido, todo ello sin que
el esfuerzo suplementario suponga una mejora en el nivel de seguridad alimentaria.

Es necesario aplicar los criterios de flexibilidad y de proporcionalidad en el Control Oficial de los
sistemas de autocontrol de este tipo de empresas por los motivos anteriormente expuestos; empresas
que emplean métodos de produccidn, transformacién y distribucion artesanales o elaboran productos
con caracteristicas tradicionales (acogidos o no a la excepcién del art. 7 del Reglamento (CE) N2
2074/2005), las microempresas o las de pequefio y mediano tamafio, las de suministro a pequefia
escala o las de distribucion limitada fundamentalmente al ambito local o regional, para lo que se tiene
en cuenta el documento de orientaciéon sobre la aplicacién de procedimientos basados en los
principios del APPCC y sobre cémo facilitar la aplicacién de los principios del APPCC en determinadas
empresas alimentarias.

Para controlar los peligros en este tipo de empresas, es suficiente con que presenten y cumplan un
programa de prerrequisitos. Es suficiente para controlar los riesgos en establecimientos donde no se
preparan, fabrican o procesan alimentos, salvo sencillas manipulaciones como el loncheado y
envasado a peticion del cliente, como carpas, chiringuitos, venta ambulante, puestos de mercado,
establecimientos de bebidas, tiendas de ultramarinos o transporte de alimentos envasados.

Los prerrequisitos, también llamados requisitos previos son las practicas y condiciones necesitadas
previamente y durante la implantacion del sistema APPCC. Entre los prerrequisitos encontramos los
siguientes: Infraestructura (disefio y plan de mantenimiento), formacién de personal, abastecimiento
de agua, limpieza y desinfeccidn, desinsectacién y desratizacién, eliminaciéon de desechos, control de
proveedores, trazabilidad y manipulacion. También pueden presentar “Guias de buenas practicas de
higiene”, cuando la manipulaciéon de los alimentos, es conforme a practicas bien conocidas y
establecidas, que forman parte de la experiencia vocacional de los operadores, pertenezcan o no al
comercio minorista. Se pueden utilizar por ejemplo en los restaurantes, catering que comercializa
comidas preparadas, panaderia y pasteleria, comercio minorista (supermercados, hipermercados) o
“Guias genéricas de APPCC” utilizadas en establecimientos y sectores en los que se da una base comun
considerable en el proceso lineal, a que son sometidos los productos alimenticios y la prevalencia de
los riesgos es alta. Puede ocurrir en establecimientos de productos de la pesca o lacteos, asi como en
establecimientos que aplican tratamientos estandarizados como la esterilizacion o la pasterizacién.

El objetivo del “Programa de autocontroles A.P.P.C.C. en establecimientos alimentarios”, es garantizar
gue se efectuan los Controles Oficiales con el fin de que, se cumplan los requisitos legales de manera
coherente y eficaz, en materia de sistemas de autocontrol basados en los principios del APPCC de los
riesgos relacionados con la seguridad alimentaria, en las etapas de produccién, transformacién y
distribucidn posteriores a la produccién primaria en las empresas o establecimientos alimentarios,
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sujetos a inscripcién en el RGSEAA que son las que desarrollan programas de autocontroles APPCCy en
las industrias o establecimientos, sujetos a inscripcion autondmica desarrollan programas de
autocontrol basados en prerrequisitos de las practicas correctas de higiene.

El control de este programa, se realiza en todos los sectores contemplados en la tabla y en las
siguientes fases de la cadena alimentaria de elaborador, envasador, almacenista distribuidor,
minorista y otros.

Este programa de autocontrol contempla las auditorias que se lleven a cabo sobre el sistema de
autocontrol. De forma puntual, se puede emplear técnica de inspeccién en el caso de que sea
necesario comprobar si cumple los requisitos legales de la legislacién alimentaria.

Para cumplir los objetivos establecidos en el Reglamento (CE) N2 882/2004, los Controles Oficiales
deben realizarse teniendo en cuenta que el operador econdmico considere siempre peligros
potenciales (bioldgicos, quimicos, fisicos y vinculados a la composicion de los alimentos), determine
cuales de ellos son puntos de control critico, para decidir los controles a efectuar y la frecuencia de
control.

Se deben cumplir los criterios microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios contemplados en
el Reglamento (CE) N2 2073/2005, y en particular los criterios microbiolégicos de higiene de los
procesos, como una actividad de verificacion del correcto funcionamiento del sistema APPCC de la
empresa.

Los inspectores de salud publica, deben evaluar que el sistema de autocontrol del establecimiento
alimentario, cumple las especificaciones del articulo 5 del Reglamento (CE) N2 852/2004 y que éste se
corresponde con las circunstancias especificas de la empresa en cuestién, verificando que la
determinacidon de puntos de control critico es adecuada, los procedimientos establecidos por el
operador para la vigilancia de los puntos de control critico, estan bien disefiados, se encuentran
implantados, se aplican correctamente con la frecuencia prevista y se instauran las medidas
correctoras cuando la vigilancia detecta que algun punto de control critico esta fuera de control. Se
realizard en dos pasos: Revision documental (Guia de practicas correctas de higiene aprobada o
programa de prerrequisitos o planificacion APPCC segun el tipo de establecimiento) y verificacidn in
situ de su correcta aplicacién. Los criterios microbioldgicos de higiene de los procesos previstos en el
Reglamento (CE) N2 2073/ 2005, deben ser utilizados por los operadores econdmicos para la validacion
o verificacién del sistema A.P.P.C.C., revisandose dichos criterios a través de toma de muestras (TM) y
revisién documental de controles efectuados.

Los registros y evidencias documentales de los controles realizados, se conservaran durante un
periodo de tiempo apropiado y teniendo en cuenta el documento de orientacidn sobre la aplicacion de
procedimientos basados en los principios del APPCC y sobre cémo facilitar la aplicacién de los
principios del APPCC en determinadas empresas alimentarias. Cuando se introduzca alguna
modificaciéon en el producto, el proceso o en cualquiera de sus fases, los operadores de empresa
alimentaria, revisaran el procedimiento e introduciran en él los cambios necesarios.

Efectuada la valoracién del sistema de autocontrol documentado, el personal responsable de realizar
el Control Oficial debera comprobar in situ su correcta implantacién, incluyendo los prerrequisitos
estructurales y operacionales, asi como las materias primas, ingredientes, coadyuvantes tecnolégicos,
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materiales y objetos que vayan a estar en contacto con los alimentos, el producto final, su etiquetado
y el cumplimiento de los criterios de higiene de los procesos y de la restante normativa legal en
materia de seguridad alimentaria. Se realizara la lectura de los valores registrados por los instrumentos
de mediciéon de la empresa alimentaria y se contrastard con las mediciones realizadas con el
instrumental de la Autoridad Competente.

Las no conformidades con el sistema de autocontrol que influyen, o es probable que influyan, sobre la
seguridad del producto, implica la adopcién de medidas tales como la propuesta de incoacién de
expediente sancionador o suspension de actividad sobre el establecimiento u otras como
apercibimiento, donde se requiere de correccion de deficiencias, planificacion de nueva visita de
control o cualquier otra medida que determine la correccién del incumplimiento.

Las variaciones de un afio a otro, en nimero de programas de autocontrol APPCC suelen ser por lo
general pequeias. Un motivo puede ser, debido a que para poner en marcha industrias nuevas se
requiere mayor esfuerzo econédmico, de infraestructura y documental. Ademas si estas industrias, son
de productos de origen animal se afiade que deben obtener autorizacidon previa antes de iniciar su
actividad.

En relacidn con el cumplimiento de los programas de control, la media global de cumplimiento es del
90,2%, alcanzandose en la mayoria de los programas valores superiores al 95%. Sin embargo, en el afio
2011, se observa un bajo cumplimiento del programa nimero dos, de autocontroles, con un 54,6%.

En comparacion con afios anteriores, el promedio del grado de cumplimiento de todos los programas
se ha ido reduciendo, pasando de un 95,2% en 2009, a un 92,9% en 2010 y a un 90,2% en 2011. Este
descenso se asocia a una reduccién progresiva en el cumplimiento de los programas de inspeccién.

Nuevamente, conviene resaltar que se realizdé un elevado nimero de unidades de control no
programadas, por lo que en términos absolutos lo realizado superé lo programado en la practica
totalidad de los casos. Por ello, se puede afirmar que las Autoridades Competentes son bastante
realistas a la hora de la planificacidn y la asignacion de sus recursos.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen los datos de forma comparable en el Informe
Anual 2011 de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragon (PCCAA)
de la Direccion General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental
y Coordinacién (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.
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18. MEDIDAS ESPECIALES DE INTERVENCION Y GESTION REALIZADAS EN LAS VISITAS DE INSPECCION
EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 18).

Es importante destacar que en muchos casos se adopta una Unica medida (ejemplo; suspensidn de
actividad) ante la deteccion de un nimero de incumplimientos superior a uno. Este hecho tiene
especial relevancia precisamente en los programas uno (“Condiciones Generales de los
establecimientos”) y dos (“Programas de Autocontrol APPCC”), que son programas de inspeccién y de
auditoria y en los que es probable que en una Unica visita de control se detecten varios
incumplimientos simultdaneamente que den lugar posteriormente a una Unica medida adoptada sobre
el establecimiento globalmente y en los que, ademas, la definicion de incumplimiento es mas amplia.
Sin embargo, en los programas de muestreo existe una relacion mas directa entre un incumplimiento
concreto y una medida concreta.

En la Regidn de Murcia, durante el afio 2011 se realizaron 17 sanciones frente a 38 sanciones que se
llevaron a cabo para el afio 2010. Comparando estos datos con el global para Espafia donde en el afo
2010 se pusieron 4.920 sanciones frente a las 6.151 que hubo en el aifio 2011, para Espafia se observa
un incremento para el afio 2011, lo que consolida la tendencia creciente a imponer sanciones a los
establecimientos que no cumplen con la normativa comunitaria. Sin embargo esa tendencia no se
produce en Murcia, donde disminuye claramente el nimero de sanciones en el afio 2011 respecto al
afio 2010, reduciéndose a mds de la mitad. La proporcién del nimero de sanciones realizadas en la RM
es insignificante (0,27%) respecto a las totales realizadas en el total de Espaiia.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comision Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

19. NOTIFICACIONES GENERICAS (COMUNICACIONES, SCIRIS, DENUNCIAS Y PETICION DE INFORMES)
RECIBIDAS EN EL SERVICIO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y ZOONOSIS DE LA REGION DE MURCIA
ANOS 2010 y 2011 (tabla 19).

La gestidon de la red de alerta alimentaria se efectda a nivel nacional a través del Sistema Coordinado
de Intercambio Rapido de Informacién (SCIRI).

Dentro de este sistema, la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) se
constituye como punto de contacto tanto del sistema de Red de Alerta Alimentaria Comunitaria
(RASFF), como de contacto centralizador y coordinador del SCIRI y de otros sistemas de alerta
internacionales como el INFOSAN.
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EL SCIRI es un sistema disefiado en forma de red, que permite mantener una constante vigilancia
frente a cualquier riesgo o incidencia que, relacionado con los alimentos, pueda afectar a la salud de
los consumidores.

En el afio 1987 se sentaron las bases para su desarrollo y funcionamiento, consolidandose desde sus
inicios hasta la actualidad como un sistema altamente eficaz para llevar a cabo tanto la vigilancia como
la gestidn de todas aquellas incidencias que pueden presentar los alimentos puestos a disposicidn del
consumidor final.

Durante todo este tiempo, se han identificado aspectos que por su importancia han sido y siguen
siendo objeto de mejora constante, permitiendo de este modo la rapida localizacién de los productos
implicados y la adopcién de las medidas adecuadas para la retirada inmediata del mercado de los
mismos, descartando productos que por su similitud con los afectados pudieran verse involucrados
causando importantes perjuicios a los operadores econémicos implicados.

El objetivo fundamental de este sistema, es garantizar a los consumidores que los productos que se
encuentran en mercado son seguros y no presentan riesgos para su salud.

Para conseguir este objetivo, la base primordial es el intercambio rdpido de informacion entre las
distintas Autoridades Competentes, facilitando de este modo las actuaciones oportunas a las
Autoridades Competentes sobre aquellos productos alimenticios que pudieran tener repercusion
directa en la salud de los consumidores.

Esto permite la deteccidn de otros riesgos que, aunque a priori no tienen una repercusion grave e
inmediata en la salud de los consumidores, precisan de la adopcién de medidas por parte de las
Autoridades Competentes orientadas a proteger la salud de los consumidores y que pueden ser la base
de la organizacion de los Controles Oficiales.

La base legal de funcionamiento del sistema, es el articulo 50 del Reglamento (CE) N2 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.

En el SCIRI participan, ademas de la AESAN, que es la coordinadora a nivel nacional, las Autoridades
Competentes en materia de seguridad alimentaria de las Comunidades Auténomas y de las Ciudades
Autondmicas de Ceuta y Melilla, el Ministerio de Defensa (a través de la Inspeccidn General de Sanidad
de la Defensa), la Comisidon Europea (a través de la Direccién General SANCO) y la Subdireccidon
General de Sanidad Exterior, Direccién General de Salud Publica y Sanidad Exterior, del Ministerio de
Sanidad, Servicios Sociales e lIgualdad, para las notificaciones de riesgos relacionados con la
importacion de productos alimenticios procedentes de paises terceros. Ademas participan otra serie
de organismos/organizaciones mediante convenios de colaboracién especificos en el marco del SCIRI.

No se dispone de ninguna direccidén en la AESAN para consulta de particulares sobre la situacién de las
alertas alimentarias, ya que estos datos tienen caracter confidencial y por ello no figuran en la pagina
Web a disposicion del publico en general sino en acceso restringido a los puntos de contacto del
Sistema Coordinado de Intercambio Répido de Informacion.
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No obstante, para cualquier informacién que desee un particular sobre este asunto, se puede
contactar con la Direccién General de Salud Publica y/o Consumo de su Comunidad Auténoma, ya que
a nivel nacional estas Direcciones Generales son los puntos de contacto del Sistema Coordinado de
Intercambio Rapido de Informacion encargados de llevar a cabo la gestion de las Alertas alimentarias.

Una de las causas por las que se produjeron un mayor numero de notificaciones durante el afio 2011
respecto al afio 2010, puede ser debido que aunque el Plan Autondmico estd contemplado su
ejecucién para el periodo 2010-2015, realmente se empezd a ejecutar a pleno rendimiento en el afo
2011, coincidiendo con el comienzo del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria
2011-2015, por lo que es légico que hubiese un mayor nimero de notificaciones respecto al afo
anterior como consecuencia de que en la puesta en marcha del Plan Nacional de Control de la cadena
alimentaria 2011-2015, que constituye el primer plan coordinado de todas las CCAA con la autoridad
europea donde se especifican los procedimientos de notificaciones.

Otro posible motivo puede ser, que cada vez las técnicas de laboratorio estdn mas desarrolladas y son
mas minuciosas en sus determinaciones, siendo la tendencia para los proximos afios que se
incremente el nimero de sospechas de positivos que puedan aparecer en los programas de muestreos
de vigilancia efectuados por la AESAN y CCAA y se inicie el procedimiento anteriormente mencionado
de notificacion, para que posteriormente se desarrollen esas investigaciones formales.

En la RM durante el afio 2011, se produjeron 794 notificaciones genéricas que engloba a
comunicaciones, SCIRIs, denuncias y peticiones de informes frente a 1795 notificaciones genéricas
realizadas en la Comunidad Valenciana, por lo que al compararlas se observa que se produjeron un
numero muy elevado de notificaciones en la Comunidad Valenciana respecto a la RM para el afio 2010.

No se han podido comparar los datos anteriormente mencionados para la RM, con los datos para
Espafia en general y en particular con los datos de otras CCAA para esta materia, por no aparecer éstos
publicados en el Informe Anual 2011 del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria de
la AESAN 2010-2015 ni en los programas especificos llevados a cabo por la AESAN.

20. PRINCIPALES DEFICIENCIAS ENCONTRADAS EN EL TOTAL DE ESTABLECIMIENTOS CENSADOS EN
LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 20).

Probablemente, la solucidn y el control de ciertos desmanes no se encuentra en una mayor produccion
legislativa, sino en una cuestién de cultura empresarial y comercial, lo cual solo puede encontrar un
abordaje correcto desde la formacion y la informacion. Por este motivo, afirmamos, que las medidas
mas eficaces en la prevencién de enfermedades alimenticias como ha quedado demostrado en este
campo, son las higiénicas, ya que en la mayoria de los casos es el manipulador de alimentos el que
interviene como vehiculo de transmisién, por actuaciones incorrectas en la contaminacién de los
alimentos. Para asegurar la salubridad de los alimentos, la educaciéon y la formacién de los
profesionales de la alimentacidn en cualquiera de sus modalidades, son elementos indispensables en
los programas sobre seguridad de los alimentos en todos los sectores de la cadena alimentaria, siendo
esta formacién a los trabajadores de una empresa alimentaria, obligatoria y debiendo ser impartida
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por la propia empresa, por empresas o entidades formadoras o por la Autoridad Competente cuando
por razones especificas lo considere necesario.

Es el profesional de la alimentacidn, en cualquiera de sus modalidades, es decir, las personas que por
su actividad laboral tienen contacto directo con los alimentos durante su preparacién, fabricacion,
transformacidn, elaboracidn, envasado, almacenamiento, transporte, distribuciéon, venta, suministro y
servicio, el que tiene ante si la responsabilidad de respetar y proteger la salud de los consumidores por
medio de una manipulacién cuidadosa®.

Las dos deficiencias encontradas en los establecimientos censados en la Region de Murcia son las
mismas durante el afio 2010 y 2011. La deficiencia mayoritaria es la “Carencia de acreditacién de
formacién en manipuladores de alimentos” (33% y 30% respectivamente), seguida de la deficiencia de
“Condiciones inadecuadas de conservacion y almacenamiento de alimentos (Temperatura)”
(21%/16%). Para el afio 2011, se encuentran las deficiencias de “Lavamanos inadecuados o
incorrectamente dotados” y la “No acreditacién del origen de las materias primas”.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccion General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en ni en otras fuentes afines.

21. MEDIDAS EXTRAORDINARIAS INICIADAS EN ESTABLECIMIENTOS DE TEMPORADA CON MOTIVO
DE GUARDIAS DE VERANO EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 21).

Se observa que la medida extraordinaria que claramente mas se realizé durante las guardias de verano
para el afo 2011, fue “Apercibimientos”, seguida de “Inicio de expediente sancionador”.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en bibliografia afin.
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22. ACTIVIDADES DE CONTROL EN COMEDORES ESCOLARES PARA LA IMPLANTACION DE UNA
ALIMENTACION EQUILIBRADA EN LOS CENTROS DOCENTES NO UNIVERSITARIOS (CDNU) DE LA
REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 22).

La implantacion de una alimentacion equilibrada para los diferentes comedores escolares de los CDNU
(centros publicos, privados y privados concertados) de la RM, incide directamente en la salud de la
poblacién. Todo ello ha evidenciado que se haya ido produciendo una evolucidon de las visitas de
inspeccion a los comedores de los centros escolares, asi como una transformacion legal cronolégica
conforme a diferentes eventos politicos, econédmicos y sociales que se han ido produciendo en el
tiempo, transformacion que se ha culminado y consolidado con las recientes publicaciones del Decreto
n? 97/2010 de 14 de mayo, por el que se establecen las caracteristicas nutricionales de los menus y el
fomento de habitos alimentarios saludables en CDNU y de la Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad
Alimentaria y Nutricidn, que tiene en cuenta de forma muy particular la creciente importancia de los
riesgos nutricionales, dada la preocupante prevalencia en la actualidad de la obesidad y
principalmente de la obesidad infantil y juvenil, respaldando la estrategia NAOS.

Gracias a la implementacién del Decreto Regional n2 97/2010 de 14 de mayo, se estd consiguiendo
que la poblacion escolarizada de nuestra Region, se alimente mejor y mejore sus comportamientos
dietéticos, por un lado, al prohibirse basicamente la venta de alimentos hipercaldricos mediante
maquinas expendedoras o cantinas situadas en el interior de los centros educativos docentes no
universitarios y por otro al dispensarse en los comedores escolares de los mismos, menus con dietas
sanas y equilibradas™®.

Una caracteristica importante de los comedores escolares de los CDNU de la Regidon de Murcia es que
deberan guardar platos testigos de los menus servidos diariamente (Real Decreto n2 3484/2000, de 29
diciembre, por el que se establecen las normas de higiene para la elaboracién, distribucién y comercio
de comidas preparadas).

En particular, los inspectores de salud publica exigirdn platos testigos, ademas de a los comedores de
colectividades cuando sean autogestionados, es decir, que no sean servidos por catering o cocina
central, a los catering, cocinas centrales, salones de celebraciones y restaurantes que aun no siendo
especificamente salones de celebraciones, puedan actuar como tales de forma puntual o esporadica.
En general, seran exigibles cuando el inspector detecte situaciones de peligro sanitario. Los platos
testigos deberan conservarse por un periodo de tiempo no inferior a cinco dias en condiciones de
refrigeracion, salvo en el caso de comidas preparadas cuyo sistema adecuado y habitual de
conservacion sea la congelacion (helados, tartas heladas, etc.)

Se han seleccionado el tipo de establecimientos mencionados anteriormente, para que guarden sus
platos testigos, en funcién del riesgo sanitario, de la poblacién destino y del impacto que pueda tener
un posible brote epidémico. El tiempo de conservacidn de cinco dias, responde al resultado de analizar
los resultados obtenidos en la investigacidn de los brotes epidémicos de los ultimos afos, donde se
ponia de manifiesto que un periodo de tiempo inferior no garantizaba su utilidad, ya que en muchas
ocasiones la rapidez en la declaracion de este tipo de episodios dejaba mucho que desear. La
conservacién en refrigeracion para estos testigos es mas efectiva que la congelacién, ya que esta
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ultima, complica la revivificacion de determinados microorganismos patdgenos e indicadores de
higiene.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

23. CENTROS DOCENTES NO UNIVERSITARIOS (CDNU) CON COMEDOR ESCOLAR QUE APORTAN
MENU CON VALORACION NUTRICIONAL Y EL MENU PLANIFICADO NO COINCIDE CON EL SERVIDO EN
LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 23).

La nifiez y la adolescencia constituyen periodos en los que la alimentacién y nutricidon tienen una
especial importancia, por lo que cuanto antes adquiramos habitos alimentarios, mas facil sera
mantenerlos, disminuyendo asi la posibilidad de desarrollar mas adelante problemas de obesidad,
sobrepeso, enfermedades cardiovasculares, endocrinas etc., por lo que los habitos adquiridos desde
estas edades son fundamentales para mantener una vida sana, un adecuado desarrollo y un buen
rendimiento escolar.

De los comedores escolares de los centros que aportan menus sin valoracidon nutricional (34%), la
mayoria son guarderias privadas y publicas debido a que el mismo decreto regional no les obliga a
aportar los menus con la valoracién nutricional, con lo que seria positivo que también se incluyan en el
ambito de aplicacion del presente decreto.

Entendemos que esta tendencia positiva en nuestra Regidn va a continuar reforzada por el mismo y
apoyada por la publicacion reciente de la Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y
Nutricion, que establece un marco legal bdsico y da respaldo a toda la estrategia NAOS para la
consecucién de habitos nutricionales y de vida saludables y para disminuir los riesgos nutricionales que
pueden llevar a la obesidad o sobrepeso en la poblacién infantil y juvenil y que necesitaban un
abordaje urgente.

Podemos decir que el Decreto Regional n? 97/2010 de 14 de mayo, esta consiguiendo que la poblacion
escolarizada de nuestra Regién, se alimente mejor y mejore sus comportamientos dietéticos, por un
lado, al prohibirse basicamente la venta de alimentos hipercaldéricos mediante maquinas
expendedoras o cantinas situadas en el interior de los centros educativos docentes no universitarios y
por otro al dispensarse en los comedores escolares de los mismos, menus con dietas sanas y
equilibradas.

En el articulo 3 del Decreto n? 97/2010, se establece que los menus y dieta seran supervisados por
profesionales con formacion universitaria suficiente y acreditada en nutricidn y dietética, con el fin de
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que el menu de la comida del mediodia permita que la dieta sea saludable, equilibrada y adaptada a
las necesidades nutricionales, segln la edad de los alumnos.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

24. EVOLUCION DE COMEDORES QUE ADOPTAN UNA DIETA SANA Y EQUILIBRADA EN PERIODO
2004-2011 EN LA REGION DE MURCIA (tabla 24).

Durante el periodo de los cursos escolares 2004-2009, las medidas especificas para que los comedores
escolares de los CDNU de la RM adoptasen menus con dietas sanas y equilibradas no eran de caracter
reglamentario (obligatorio), eran recomendaciones y es en el curso 2008-2009 (comienza a elaborarse
el Decreto n2 97/2010 de 14 de mayo) y curso 2009-2010, a raiz de la publicacién del mismo, cuando
se observa un incremento muy considerable de comedores escolares que adoptan una dieta sana y
equilibrada ya que lo que antes eran recomendaciones pasan a ser medidas reglamentarias.

La Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricidn establece en su articulo 40, que las
Autoridades Competentes velardn para que las comidas servidas en escuelas infantiles y centros
escolares sean variadas, equilibradas y estén adaptadas a las necesidades nutricionales de cada grupo
de edad. Seran supervisadas por profesionales con formacion acreditada en nutricion humana y
dietética. En su articulo 41, establece que cuando liciten las concesiones de sus servicios de
restauracion, las administraciones publicas deberan introducir en el pliego de prescripciones técnicas
requisitos, para que la alimentacién servida sea variada, equilibrada y adaptada a las necesidades
nutricionales de los usuarios del servicio. Igualmente, supervisaran todo ello, atendiendo a las guias y
objetivos nutricionales, establecidos por el departamento competente en materia sanitaria. Estos
requisitos deberdn ser objeto de especial consideracidon dentro de los criterios de adjudicacién del
contrato.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragén ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccidén General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.
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25. EVOLUCION DE LA APORTACION DE NUTRIENTES DE LOS MENUS ESCOLARES EN CENTROS
DOCENTES NO UNIVERSITARIOS (CDNU) DE LA REGION DE MURCIA ANOS ACADEMICOS 2004-2011
(tabla 25).

El articulo 3 del Decreto n? 97/ 2010, de 14 de mayo, por el que se establecen las caracteristicas
nutricionales de los menus y el fomento de habitos alimentarios saludables en los CDNU, establece
que con la finalidad de que las familias puedan completar el régimen alimenticio de sus hijos, de
acuerdo con los criterios de una alimentacién saludable y equilibrada, el centro expondra la
programacion de los menus en los tablones de anuncios y los dard a conocer a los padres y madres del
alumnado usuario del comedor escolar, incluyendo el tipo de preparacién, asi como la composicion de
las guarniciones y los postres complementada con la valoracién nutricional de cada plato. Asimismo y
para facilitar una dieta semanal equilibrada, se podran facilitar a los padres de los alumnos los menus
ideales complementarios para la dieta del fin de semana.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccion General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

26. ACCIONES FORMATIVAS IMPARTIDAS A LOS INSPECTORES VETERINARIOS Y FARMACEUTICOS DE
SALUD PUBLICA DEL SERVICIO DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y ZOONOSIS (SSAyz) DE LA DIRECCION
GENERAL DE SALUD PUBLICA (DGSP) DE LA CONSEJERIA DE SANIDAD Y POLITICA SOCIAL (CSyPS) DE
LA REGION DE MURCIA PARA REALIZACION DE LOS PROGRAMAS DE CONTROL ANOS 2010 y 2011
(tabla 26).

La Administracion General del Estado (AGE), aprueba anualmente una programacion de cursos de
formacidén, tanto general como especifica, que organiza cada Ministerio y las Administraciones
Publicas Autondmicas establecen sus propios programas de formacidn que estan descritos en el Plan
Plurianual, disefiando los cursos a realizar, su duracién y contenido, el nimero de asistentes, etc., con
el fin de que el personal que realiza los Controles Oficiales tenga la formacién, habilidades y
competencia necesarias para llevarlos a cabo de manera efectiva®’.

A modo de resumen, en materia de formacién de las CCAA, en el afio 2011, en las Consejerias de
Sanidad o equivalentes de las CCAA (CCAA-DGSP) se han realizado 175 cursos donde la mayoria de los
cursos tiene una duracién entre 10 y 20 horas, ya que de los 175 cursos, 104 de ellos tiene una
duracidn superior o igual a 10 horas y 140 cursos no superan las 20 horas. El promedio de horas de
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duracidon es de 14,8 horas por curso y el nimero medio de asistentes es de 23 personas, nimero que
permite la comunicacién y una adecuada atencién por parte de los formadores””.

En la Comunidad Auténoma de la Regidon de Murcia podemos decir que la formacién en materia de
Control Oficial de la cadena alimentaria ha variado notablemente en el afio 2011 con respecto al aifo
2010. Durante el afio 2010, se dieron 7 cursos con una duracién entre 10 y 30 horas, siendo la mayoria
de ellos cursos de cardcter general en los que se trataron temas en relacién con mataderos o el
bienestar animal como el “Curso Zoonosis para veterinarios” y “Curso de zoonosis: Enfermedades
clasicas y emergentes” o en relaciéon con seguridad alimentaria, como el “Curso de alimentacidn
saludable” y el “Curso normas de Higiene Alimentaria”. Otros cursos impartidos en el afio 2010 tienen
caracter mas especifico como el “Curso de Controles Oficiales en pesca, acuicultura y productos de la
pesca”, el “Curso de legislacion de productos hortofruticolas” y el “Curso de aplicacidon para el
procesado de datos del Control Oficial (SISAZ)”. Durante el afio 2010 no se realizaron jornadas o
ponencias%.

Sin embargo, durante el afio 2011, mayoritariamente se han desarrollado jornadas y ponencias con
una duracién entre 2 y 6 horas para formacién del personal de Control Oficial, jornadas que son
generalmente muy especificas, a fin de promover la formacidn de personal especializado y facilitar el
intercambio de informacion entre profesionales, impartidas generalmente por los técnicos de salud
publica y dirigidas especificamente a los inspectores de salud publica que han servido para mejorar la
actuacion en las visitas de inspeccion. Durante el afio 2011, solo se impartieron dos cursos, el “Curso
de sistemas de gestion de calidad” Unicamente con 1 asistente y el “Curso analisis de riesgos en el
Control Oficial. Microbiologia predictiva” con un nimero de asistentes de 25 personas.

Comparando los datos de formacion autondmica en el dmbito de la salud publica de la RM con el del
resto de CCAA, podemos decir que referente al nimero de cursos desglosados por programas de
Control Oficial ocupa el puesto octavo junto a Extremadura, respecto al resto de CCAA, habiéndose
impartido un total de 19 acciones formativas (AF), seguidas de la Comunidad Auténoma de Aragén con
un numero considerablemente inferior de 11 acciones formativas, Asturias con 10 acciones formativas,
Navarra y C. Valenciana con 9 acciones formativas, Catalufia con 8 acciones formativas, Islas Baleares
con 5 AF y La Rioja con 1 AF.

En resumen para la RM, podemos decir que durante el afio 2010 aunque se dieron mds horas de
formacién, la mayoria de las asistentes, 100 de los 119, fueron en un solo curso y que durante el afo
2011, las horas estan mejor repartidas, realizdndose un numero considerablemente mayor de acciones
formativas (mayoritariamente jornadas técnicas especificas en vez de cursos) y con numero de
asistentes considerablemente mayor al afio 2010.

En préximas ediciones de jornadas técnicas se tiene previsto que todos los inspectores de salud
publica del SSAyZ de la DGSP de la CSyPS de la RM asistan de manera obligatoria una media de tres
sesiones especificas del dmbito de actividad que desarrollan diariamente.
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27. CONTROL DE PLAGUICIDAS EN ALIMENTOS EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla
27).

El empleo de plaguicidas, implica un peligro para los consumidores, debido a que tanto las propias
sustancias, como sus metabolitos y productos de degradacién o reaccion pueden dejar residuos en los
alimentos, que pueden tener efectos adversos para la salud publica, por lo que resulta esencial
controlar el nivel de residuos de plaguicidas en los alimentos y mantenerlos en niveles aceptables
desde el punto de vista toxicoldgico.

Pueden aparecer residuos de plaguicidas en vegetales y también en productos de origen animal, asi
como en productos infantiles, ya sea por aplicacién directa de los mismos, por contaminacion
ambiental o a través de los piensos.

En el RD n2 1749/98, se establecen las medidas de control aplicables a determinadas sustancias y sus
residuos en los animales vivos y sus productos, estableciéndose las frecuencias de muestreo para
determinar el contenido de diferentes contaminantes, entre ellos plaguicidas, en productos de origen
animal (animales de abasto, aves de corral, animales de la acuicultura, leche, miel y carne de conejo y
caza)’®.

También existe por tanto el control de plaguicidas en los animales y productos alimenticios
especificados en el RD n2 1749/98, pero estos son objeto del programa especifico de control de
residuos de determinadas sustancias en animales y sus productos.

El “Programa nacional de control de plaguicidas en la cadena alimentaria”, estd compuesto por el
“Programa coordinado de la Unién Europea” y otros muestreos efectuados por las Autoridades
Competentes. En la legislacion establecida se determina que los Estados Miembros (EEMM) deben
adoptar las medidas necesarias de controles para garantizar al menos por muestreo, la vigilancia de los
LMRs establecidos a fin de evitar la puesta en circulacién de los productos vegetales cuando se
superen tales limites. Se indica expresamente que los EEMM han de establecer programas de vigilancia
nacionales de control plurianual para los residuos de plaguicidas que se actualizardn cada afio basados
en la evaluacién del riesgo, a fin de garantizar que el grado de exposicidon de los consumidores a
residuos de plaguicidas se encuentra dentro de los limites aceptables. La informacién de dichos
controles debe ser presentada anualmente por los EEMM.

Con el “Programa de residuos de plaguicidas en alimentos” se pretende garantizar que se efectldan
Controles Oficiales con el fin de que no se pongan en el mercado productos alimenticios que presenten
residuos de plaguicidas no autorizados, residuos de plaguicidas en niveles superiores a los establecidos
en la normativa vigente y que puedan suponer un riesgo para la salud.

Las actividades de Control Oficial relacionadas con este programa pueden realizarse en las siguientes
fases y sectores; elaborador; envasador; almacenista distribuidor; minorista y otros (mercados
mayoristas) y en los sectores: Carne y derivados; huevos y derivados; leche y derivados; cereales y
derivados; vegetales y derivados; edulcorantes naturales y derivados, mil y productos relacionados con
su extraccidon; comidas preparadas y cocinas centrales; alimentacién especial y complementos
alimenticios.
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Este programa de Control y Vigilancia Nacional se divide a su vez en dos subprogramas:

e Subprograma de vigilancia informativa (control aleatorio/dirigido), que se lleva a cabo cuando
no existe informacion que haga sospechar la existencia de incumplimientos en los
establecimientos seleccionados, eligiéndose los puntos a muestrear en los programas de
Control Oficial de cada CA y de acuerdo con los sectores y fases mencionadas anteriormente y
con vistas a disponer de informacidn sobre la situacion de los productos, establecer un control
que permita, en su caso, la no puesta en el mercado de productos que superen los LMRs y
establecer prioridades para sucesivos programas de control. En este caso el muestreo puede
ser prospectivo o reglamentario (lo determina cada Comunidad Auténoma).

Atendiendo a la legislacién anteriormente citada, deben muestrearse los residuos de
plaguicidas especificados para cada afio en cada uno de los alimentos y ademas debe incluirse
también el muestreo de los siguientes tipos de alimentos: Alimentos procesados, organicos o
ecoldgicos, alimentos infantiles y otros.

La toma de muestras se realizard por parte del personal adscrito a los servicios de Control
Oficial de las diferentes CCAA, siguiendo los criterios establecidos en el RD n2 290/2003, de 7
de marzo, que transpone la Directiva 2002/63/CE. Podra ser prospectivo o reglamentario. En
aquellas CCAA donde se realice el muestreo reglamentario se seguird el procedimiento de
muestras establecido en el RD n? 1945/1983 de 22 de junio, por el que se regulan las
infracciones y sanciones en materia de defensa del consumidor y de la produccidon
agroalimentaria.

e Subprograma de obligado seguimiento o de intervencién (control sospechoso), que tiene por
objeto confirmar y evitar la puesta en circulacién de lotes que por cualquiera de las
circunstancias siguientes se consideren sospechosas. Por ejemplo, por haber dado resultados
positivos en la fase informativa. También en aquellos casos en el que el muestreo hubiese sido
prospectivo, por haber recibido notificacion de que exceden los LMRs desde otra CA, por
haber recibido comunicacion a través del SCIRI. Este programa se lleva a cabo cuando existe
informacién previa, lo que hace que el establecimiento en cuestidn sea objeto de un control
prioritario y/o mas riguroso, siguiendo el procedimiento de muestras establecido en el RD n?
1945/1983 de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones y sanciones en materia de
defensa del consumidor y de la produccion agroalimentaria y los criterios establecidos en el RD
n2 290/2003, de 7 de marzo.

El calendario de muestras y nimero de muestras a recoger para el muestreo de obligado seguimiento,
se establecen en base a los resultados del afio anterior para cada CA.

Se considerardn incumplimientos la superacién de los limites maximos de residuos establecidos en la
normativa (LMR) o la deteccidn de la presencia de plaguicidas no autorizados.

Cuando se obtengan resultados que evidencien la presencia de plaguicidas no autorizados o se
excedan los limites maximos de residuos establecidos, la adopcién de medidas se establecerd de
acuerdo con los incumplimientos detectados y la gravedad de los mismos, asi como su repercusidon en
la seguridad de los consumidores y del medio ambiente. Las medidas adoptadas deben de ser eficaces,
proporcionadas y disuasorias. Con caracter general, las medidas adoptadas sobre el establecimiento
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seran propuesta de incoacidn de expediente y/o suspension de actividad. Con caracter general, las
medidas adoptadas sobre los productos serdn la generacidn de una alerta y la retirada del mercado del
producto. Otras medidas adoptadas pueden ser, apercibimiento, (requerimiento de correccion de
deficiencias), planificacion de nueva visita de control y/o cualquier otra medida que determine la
correccion del incumplimiento.

En Espafia se realizaron en el afio 2011 un total de 2.757 muestras para el control de plaguicidas,
correspondiendo el maximo a frutas y hortalizas (62,5%) y el minimo al sector de cereales (2,9%) y un
7.5 % al sector de alimentos infantiles. En la CARM, se realizaron en el afio 2011 un total de 75
muestras para este programa. Sin embargo en la CARM, el mayor nimero de muestras para
determinacion de plaguicidas fue en el sector de cereales (30,6), seguido del sector de alimentos
infantiles (18,6%) y para el sector de frutas, verduras y hortalizas se tomaron menor nimero de
muestras (16%).

El dato de nimero de muestras no conformes para el total de Espafia ha sido de 40, que corresponde
al 1.5% del total. De las 40 muestras citadas, 36 de ellas son de frutas y hortalizas, 2 de alimentos
infantiles y 2 de productos de origen animal. En la CARM el nUmero de muestras no conformes ha sido
3 que corresponde al 6.1% del total, con lo que se da una mayor proporcion de muestras no
conformes. De las 49 muestras citadas para la CARM, 2 de ellas son de cereales y 1 de frutas y
hortalizas, con lo que se observa en ambos datos, que en el sector en el que se han tomado mayor
numero de muestras es también el sector en el que se han producido un mayor nimero de muestras
no conformes.

Comparando los datos con la Comunidad Valenciana (CV), se ha llevado a cabo control de residuos de
plaguicidas en productos de alimentacién infantil, tomandose 20 muestras, conteniendo un 7% de las

104

mismas residuos superiores al LMR™" y en frutas y hortalizas se han realizado un total de 121 muestras

de las cuales 6 han resultado no aptas (4.9%).

El resumen de los residuos de plaguicidas que se han encontrado por encima del limite maximo de
residuos (LMR) del total de muestras realizadas en Espafa, en frutas frescas o congeladas han sido:
Dicofol (sum),Dimethoate, Tetradifon, Phosmet, Imazalil, Cypermethrin, Piperonyl Butdxide, ado
Procymidone, Carbendazim and Benomyl, Malathion, Dimethoate, Bifenthrin, Lambda Cyalothrin,
Orthophenylphenol, Pyraclostrobin, Metamitron, isophenphosmethyl, Methomyl, Cyproconazole,
encontrandose principalmente en manzana, naranja, melén, peray limon.

En hortalizas frescas o congeladas han sido: Glyphosate, Cypermethrin (sum), Permethrin (sum of
isomers), Oxamyl, Chlorpyrifos, Dimethoate, Chlorothalonil, Iprodione, Cyproconazole, Procymidone,
Chlorpyrifos methyl, Spiromesifen, Pyriproxifen, Femhexamid, Dithiocarbamates, Carbofuran,
Myclobutanil, Thiocyclam, encontrdndose principalmente en eneldo, cilantro, perejil, espinacas,
pimiento, patata, cebolla, tomate, borraja, lenteja, pepino, apio, acelga, alcachofa, judia y lechuga.

En Alimentos infantiles: Heptacloroepoxide-trans.

En productos de Origen Animal: Hexaclhorocyclohexane (HCH, alpha-isomer) y Lindane
(Gamma-isomer of hexaclhorocyclohexane (HCH)), Ethoxyquion en productos de origen carnico'®.
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28. CONTROL DE CONTAMINANTES QUIMICOS EN ALIMENTOS EN LA REGION DE MURCIA ANOS
2010Y 2011 (tabla 28).

En ocasiones, los alimentos presentan residuos de contaminantes procedentes de diferentes origenes
(agricolas, industriales, ambientales...) cuya ingestién en determinadas concentraciones, puede dar
lugar a la apariciéon de procesos patoldgicos, en su mayoria a largo plazo, debido a los efectos
perjudiciales derivados de su acumulacidn en los tejidos y érganos vitales de las personas.

En interés de la salud publica resulta por tanto esencial mantener el contenido de contaminantes en
los alimentos en niveles aceptables desde el punto de vista toxicoldgico.

Los niveles maximos permitidos de los contaminantes objeto de seguimiento de este Plan se incluyen
en el Reglamento (CE) N2 1881/2006, de 19 de diciembre, por el que se fija el contenido maximo de
determinados contaminantes en los productos alimenticios. En él se establecen los siguientes grupos:
Metales (plomo, cadmio, mercurio, estafio inorgdnico), dioxinas y PCBs, nitratos, 3-
monocloropropano-1,2-diol (3-MCPD), hidrocarburos aromaticos policiclicos (benzo(a)pireno),
micotoxinas (aflatoxinas, ocratoxina A, patulina, deoxinivalenol, zearalenona, fumonisinas, Toxinas T-2
y HT-2) 8,

También el RD n2 1749/98, por el que se establecen las medidas de control aplicables a determinadas
sustancias y sus residuos en los animales vivos y sus productos, establece frecuencias de muestreo
para determinar el contenido de diferentes contaminantes en productos de origen animal (animales
de abasto, aves de corral, animales de la acuicultura, leche, miel y carne de conejo y caza). Estos seran
objeto del programa especifico de control de residuos de determinadas sustancias en animales y sus
productos.

El objetivo del programa es garantizar que se efectian Controles Oficiales con el fin de que no se
pongan en el mercado productos alimenticios que presenten residuos de contaminantes (agricolas,
industriales, ambientales) en niveles superiores a los establecidos en la normativa vigente.

El control se realiza en las siguientes fases de la cadena alimentaria; elaborador; envasador,
almacenista distribuidor; minorista, y otros, pertenecientes a los siguientes sectores, en funcién del
contaminante a investigar: Sector 1: Carne y derivados; sector 2: Pescados, moluscos bivalvos y
derivados; sector 3: Huevos y derivados; sector 4: Leche y derivados; sector 5: Grasas comestibles,
excepto mantequilla; sector 6: Cereales y derivados; sector 7: Vegetales y derivados; sector 8:
Edulcorantes naturales y derivados, miel y productos relacionados con su extraccion; sector 9:
Condimentos y especias; sector 10: Alimentos estimulantes, especies vegetales para infusiones y sus
derivados; sector 11: Comidas preparadas y cocinas centrales; sector 12: Alimentacidon especial y
complementos alimenticios; sector 13: Aguas de bebida envasadas; sector 14: Helados; sector 15:
Bebidas no alcohdlicas; sector 16: Bebidas alcohdlicas; sector 17: Aditivos, aromas y coadyuvantes.

Las actuaciones del Control Oficial van dirigidas a la toma de muestras y andlisis cuantitativo para
comprobar que los alimentos no presentan niveles de contaminantes que superen los contenidos
maximos establecidos en la legislacidon vigente. El control se basard en la toma de muestras y analisis,
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pudiendo ser control sospechoso o aleatorio/dirigido. Los métodos de muestreo seran los que
establezca la legislacidn existente al respecto, en funciéon del tipo de contaminante.

Los incumplimientos son debidos a la no consecucion del objetivo marcado, es decir, que los productos
alimenticios puestos en el mercado presentan residuos de contaminantes en niveles superiores a los
establecidos en la normativa vigente.

La adopcidn de medidas se establece de acuerdo con los incumplimientos detectados y la gravedad de
los mismos, asi como su repercusion en la seguridad de los consumidores y del medio ambiente. Con
caracter general, las medidas a tomar sobre el establecimiento son la propuesta de apertura de
expediente y suspensidn de actividad y las medidas adoptadas sobre los productos son la generacién
de una alerta y/o retirada del mercado de productos. Otras medidas que se pueden adoptar son
apercibimiento (requerimiento de correccién de deficiencias), planificacion de nueva visita de control
o cualquier otra medida que determine la correccién del incumplimiento.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente.

29. CONTROLES EN BEBIDAS NO ALCOHOLICAS EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla
29).

Se conoce como alergia alimentaria, al conjunto de reacciones adversas a alimentos (y a algunos
aditivos alimentarios), debidas a su ingestidn, contacto o inhalacién, de patogenia inmunitaria
comprobada. Sélo se produce en algunos individuos, puede ocurrir después de la toma de muy

pequefias cantidades del alimento y no se relaciona con ningun efecto fisiolégico o fisiopatoldgico

propio del mismo.

Los alérgenos alimentarios son proteinas o glicoproteinas hidrosolubles. La mayoria son estables al
calor, alos acidos y a las proteasas.

La intolerancia alimentaria, es una forma de reaccion adversa a un alimento o aditivo alimentario, en
cuya patogenia no existe, o no se ha demostrado, a diferencia de la alergia alimentaria, un mecanismo
de base inmunoldgica (se incluye el gluten como sustancia capaz de provocar intolerancia).

También consideraremos bajo el ambito de aplicacion del programa, la intolerancia alimentaria
farmacolégica, debida a la accidon farmacoldgica de compuestos quimicos presentes de forma natural o
afiadida en el alimento, como la cafeina, que pueden ocasionar alteraciones del ritmo cardiaco,
temblor o migrana a determinados individuos, incluso cuando se ingieren en dosis moderadas.

Para evitar contaminaciones, o errores en el etiquetado, las empresas deben observar procedimientos
de buenas practicas de higiene y de fabricacion y sistemas de analisis de peligros y puntos de control
critico (APPCC).
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Con el “Programa de control de alérgenos y sustancias que provocan intolerancias presentes en los
alimentos”, se pretende garantizar que se efectian Controles Oficiales con el fin de que los alimentos
destinados a ser entregados al consumidor final sin ulterior transformacion y los destinados a ser
entregados a los restaurantes, hospitales, cantinas y otras colectividades similares, no contengan
alérgenos si no estdn declarados expresamente en su etiquetado y cumplan la normativa en materia
de etiquetado de alimentos”.

El control se realizard en establecimientos pertenecientes a las siguientes fases: Elaborador;
envasador; almacenista distribuidor; minorista y otros (mercados mayoristas) y se realizard sobre
productos alimenticios, envasados y etiquetados destinados al consumidor final, mediante la toma de
muestras y analisis con el fin de verificar: La presencia de alérgenos en los alimentos etiquetados, la
presencia de alérgenos no declarados en el etiquetado y si la deteccién del contenido en gluten se
ajusta al etiquetado.

Los incumplimientos del programa de alérgenos pueden deberse a que posea alérgenos no incluidos
en los términos y cantidades que refleja su normativa y no se encuentren declarados en el etiquetado.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

30. INVESTIGACION DE AGENTES ZOONOTICOS EN ALIMENTOS EN LA REGION DE MURCIA ANOS
2010-2011 (PROGRAMA BIANUAL) (tabla 30).

Los riesgos bioldgicos constituyen una de las principales causas de enfermedades de origen
alimentario, que en su mayoria cursan con gastroenteritis agudas de mayor o menor gravedad pero
gue en algunos casos pueden dar lugar a patologias mds severas que pueden llevar incluso a la muerte
de los afectados.

Algunos agentes bioldgicos pueden transmitirse eficazmente de los animales a las personas, bien
directamente, o bien a través de la ingestiéon de productos derivados de ellos y son la causa de las
enfermedades conocidas como zoonosis.

Los operadores de las empresas alimentarias no deben comercializar alimentos si contienen parasitos,
microorganismos, toxinas o metabolitos en cantidades que puedan suponer riesgos inaceptables para
la salud. Para ello, deben implantar sistemas de vigilancia y control y contar con planes y
procedimientos de muestreo y analisis ajustados a la normativa vigente y con frecuencias adecuadas,
en funcién del riesgo que representen sus productos.
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Las Autoridades Sanitarias, por su parte, deben evaluar estos planes y contar también con sus propios
programas y mecanismos de control y de analisis de alimentos, al objeto de verificar el cumplimiento
de la legislacion vigente por parte de las empresas alimentarias en relacion con estos aspectos y
mejorar asi la puesta en practica armonizada de los Controles Oficiales por los Estados Miembros de la
Unién Europea.

El Reglamento (CE) N2 2073/2005 relativo a los criterios microbioldgicos aplicables a los productos
alimenticios, establece criterios de seguridad alimentaria para los siguientes agentes patdgenos
zoondticos o sus toxinas: Salmonella, Listeria monocytogenes, Enterotoxina estafilocdcica, Escherichia
coliy Enterobacter sakazakii.

El incumplimiento de estos criterios supone la no comercializacidn o la retirada de los productos si ya
estan en el mercado.

Es importante, destacar que la inexistencia de criterios microbiolégicos mediante norma legal
especifica no significa que no existan otros gérmenes patdgenos que representen un riesgo para la
seguridad alimentaria (por ejemplo como sucede con Campylobacter yeyuni, E. coli O 157:H7 vy
especies del género Vibrio).

El articulo 14 del Reglamento (CE) N2 178/2002, del Parlamento Europeo y del Consejo, 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 que no se comercializaran alimentos que no sean seguros.

Mas de la mitad de las toxiinfecciones alimentarias que se registran en Espaina son debidas a bacterias
del género Salmonella. Es, por tanto el patégeno de mayor incidencia en nuestro pais, por lo que debe
resaltarse la importancia de su control, fundamentalmente en huevos, carne de aves y de cerdo y
otros alimentos como los preparados para lactantes.

Con el presente “Programa de control de riesgos bioldgicos”, se pretende garantizar que se efectdan
Controles Oficiales con el fin de que los productos alimenticios que se pongan en el mercado no
contengan microorganismos, sus toxinas o sus metabolitos en niveles que puedan suponer un riesgo
para la salud humana.

En el dmbito de la Administracion General del Estado, la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y
Nutricion, es la Autoridad Competente, para la coordinacién con las Comunidades Auténomas, en lo
que respecta a asegurar la adecuada vigilancia de las zoonosis transmitidas por alimentos destinados al
consumo humano.

La actividad de AESAN en este campo persigue dar debido cumplimiento a lo establecido en el articulo
3 del Real Decreto n2 1940/2004 y el articulo 9 de la Directiva 2003/99/CE, sobre la vigilancia de las
zoonosis y los agentes zoondticos, y consiste en coordinar la recogida de informaciéon por las
Comunidades Auténomas (CCAA), analizarla, realizar los estudios precisos y ser el punto de contacto
con la EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria) para las actividades y proyectos que en
control de zoonosis en alimentos se desarrollan.

Los datos de investigacion de agentes zoondticos en alimentos se recogen con caracter anual de las
CCAA y se remiten a la Comisidn Europea mediante el sistema de comunicacién de datos elaborado
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por EFSA desde 2005, con el objeto de obtener datos uniformes y comparables entre todos los Estados
Miembros.

La investigacion de agentes zoondticos en alimentos tiene como objetivo valorar la seguridad de los
alimentos producidos y comercializados y se integra dentro de los programas anuales de vigilancia,
seguimiento y recoleccién de datos sobre zoonosis y agentes zoonéticos de la Comunidad Europea.

Los datos son recogidos en los diferentes subprogramas de muestreo llevados a cabo en cada
Comunidad Auténoma vy sus resultados, se envian como informes anuales a la AESAN y de ahi a la UE.

Las condiciones generales de este programa de vigilancia basada en la toma de muestras obedecen a
las indicaciones recogidas en la siguiente normativa:

e Directiva 2003/99/CE sobre el Seguimiento de Zoonosis y Agentes Zoondticos

e Reglamento N2 2073/2005/CE del Parlamento Europeo y del Consejo relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables a los productos alimenticios, modificado por Reglamento N2
1441/2007.

e RD n? 1940/2004 de 27 de Septiembre sobre la Vigilancia de las Zoonosis y los agentes
Zoondticos.

e Proyecto de Decisiéon de la Comision para la Participaciéon en el “Programa de Seguimiento
Coordinado de la Prevalencia de Listeria monocytogenes en determinados alimentos listos
para el consumo”.

e Reglamento N2 2160/2003/CE del Parlamento Europeo y del Consejo sobre control de la
Salmonella y otros agentes zoondticos transmitidos por alimentos.

La Comunidad Auténoma de Murcia participa de forma conjunta con el resto de las CCAA, en los
siguientes “Programas de investigacion de patdgenos tradicionales”:

e “Programa nacional de vigilancia de las zoonosis y agentes zoonéticos”.

e “Programa de seguimiento coordinado de la prevalencia de Listeria monocytogenes en
determinados alimentos listos para el consumo”.

e “Programa nacional especifico de control de Salmonella y otros agentes zoondticos especificos
transmitidos por alimentos”.

En funcién de la situacién epidemioldgica de cada regidn, se incorporan a los programas de vigilancia,
los patégenos de interés que se determinen tras el analisis y la valoracion de los resultados obtenidos
en afios anteriores (RD n2 1940/2004).

En el programa especifico, el SSAyZ, incluyen agentes zoonodticos emergentes y/o reemergentes
detectados en la Regidn por cualesquiera de los sistemas de comunicacién o vigilancia establecidos y
es llevado a cabo, frente a Helicobacter pullorum, Norovirus y Enterobacter sakazakii, en preparados
deshidratados para lactantes menores de 6 meses y alimentos dietéticos deshidratados destinados a
usos médicos especiales.
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La toma de muestras es una de las actuaciones de control llevadas a cabo en los establecimientos de
produccién y/o venta de alimentos. Sirve para complementar la informacién recogida sobre el
establecimiento y verificar sus autocontroles.

Se realiza en el marco de una inspeccidn, una vez conocidos los procesos productivos e identificados
los peligros inherentes a cada producto.

La investigacion de los agentes zoondticos presentes en los alimentos puestos en el mercado, se
efectla utilizando la vigilancia activa.

Se define como tal, la seleccion de los productos puestos a la venta por un establecimiento, en los que
exista mayor probabilidad de encontrar los patégenos que representen un peligro mayor en funcion
del tipo de alimento.

Por ello, la toma de muestras se efectuara tras inspeccién detallada y al finalizar la misma, se valorardn
los riesgos inherentes a la produccién, las caracteristicas propias de cada alimento y su
almacenamiento.

La muestra se toma en el producto y en la fase de conservacién del mismo a lo largo de su vida util,
gue mejor permitan la supervivencia y/o multiplicacion del patégeno a investigar.

Los agentes zoonéticos a investigar los decide el inspector que realiza la toma de muestras en funcion
del riesgo observado en cada caso aunque teniendo en cuenta las indicaciones especificadas.

En funcién del patdgeno buscado y de sus caracteristicas de supervivencia y multiplicacion, se coge un
ejemplar del alimento a investigar con un peso minimo de 30 gramos de producto por cada
microorganismo, cuya determinacidn analitica se solicita. Si es factible, se aprovechara cada muestra
para realizar la busqueda de, al menos dos patdgenos. La busqueda de patdgenos alimentarios se
realiza en productos a la venta, tanto en las industrias elaboradoras, como en los distribuidores o
minoristas.

Si es un alimento envasado, se mantendrd intacto el envase original del mismo, siempre que sea
posible y si el volumen de muestra fuera insuficiente para realizar todas las determinaciones
requeridas, se cogera un segundo envase del mismo lote y mismas condiciones de conservacién. En
caso de que el alimento no presente un envase de fabricacidn, se tomard el volumen necesario de
muestra en un recipiente estéril en la forma en que sea expedido para el consumo.

Por motivos epidemioldgicos las muestras de Yersinia spp., se toman durante los meses mas frios.

El resto de muestras se tomara a lo largo del afio en funcién de las inspecciones programadas por las
areas.

El material empleado para la toma de muestras son botes estériles, neveras isotermas con
acumuladores de frio y termémetros de control de temperaturas.

Las determinaciones propuestas han sido estimadas en funcién del nimero de industrias productoras
existentes en la CARM vy los posibles riesgos. Los datos han sido consensuados con cada técnico
responsable del objetivo que, para su propio programa de verificacion de autocontroles, propone al
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menos un muestreo por industria y afio para valorar las condiciones de higiene y validar los programas
de autocontrol del establecimiento.

Por ello, aunque las determinaciones analiticas a realizar en una industria para la investigacién de los
agentes zoondticos considerados de riesgo pueden ser multiples, se efectuard una Unica
determinacidon de busqueda por afio para los microorganismos indicadores de higiene en cada
establecimiento, siempre que esté garantizada la salubridad del alimento.

Las muestras para el control de proceso, especificadas por cada técnico responsable, se realizarian
Unicamente cuando los resultados indiquen fallos en la produccidn, y/o sea necesario para controlar
un riesgo ya identificado.

La distribucién por Areas se realizard en funcién del nimero de industrias de cada zona y se acordard
entre el técnico responsable y los coordinadores.

Se determina como metodologia del muestreo la blsqueda o vigilancia activa de los gérmenes
considerados peligrosos en cada grupo de alimentos.

El control se realiza en las siguientes fases de la cadena alimentaria; elaborador, envasador,
almacenista distribuidor, minorista y otros.

El control se incluye en grupos de productos, atendiendo a las disposiciones existentes en la materia.
En el caso de criterios de seguridad alimentaria, se atiende a los alimentos especificados en el
Reglamento N2 2073/2005 en las distintas fases de la cadena.

A efectos del presente programa, se distinguird entre; incumplimientos o resultados insatisfactorios
sobre el control de la presencia de microorganismos, sus toxinas o sus metabolitos en niveles que
puedan suponer un riesgo para la salud humana.

e Muestras con incumplimientos; muestras en las que se hayan detectado peligros en cantidades
que superen el criterio establecido en la normativa vigente, en concreto, en el capitulo 1 del
anexo | del Reglamento (CE) N2 2073/2005, para ese determinado peligro y producto (criterios
de seguridad alimentaria).

e Muestras con resultados insatisfactorios; muestras en las que se hayan detectado peligros que
puedan suponer un riesgo para los consumidores para los que no haya establecidos criterios
especificos en la normativa vigente (Ejemplo: Presencia de Campylobacter en carne de pollo o
E. coli O 157: H7 en preparados carnicos).

Las medidas a adoptar para garantizar el cumplimiento de la normativa dependeran del tipo de
incumplimiento detectado, de si el muestreo realizado ha sido prospectivo o reglamentario y del
resultado de la evaluacién del riesgo.

Las medidas de actuacion deben de ser eficaces, proporcionadas y disuasorias. Con caracter general,
las medidas a adoptar sobre el establecimiento serdan propuesta de incoacion de expediente y/o
suspension de actividad. Con caracter general las medidas adoptadas sobre los productos seran la
generacidn de una alerta y/o la retirada del mercado de productos. Otras medidas adoptadas pueden
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ser apercibimiento, (requerimiento de correccidon de deficiencias), planificacion de nueva visita de
control y/o cualquier otra medida que determine la correccion del incumplimiento.

Para la CARM, de las 564 muestras realizadas, 4 han resultado no conformes (0,7%). De las 4 muestras
no conformes, 2 de ellas, en carne picada han resultado positivas a Salmonella, siendo en este
alimento relativamente frecuente su aparicion.

La naturaleza del control es decision de las CCAA, respetando la legislaciéon vigente especifica al
respecto. Se trata de un programa de control muy extenso y variado, por la elevada cantidad de
agentes a controlar y por tratarse de un grupo muy amplio de organismos muy diferentes entre si.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

31. MATADEROS DE LA REGION DE MURCIA POR AREAS DE SALUD ANOS 2010-2011 (tabla 31).

El sector de los mataderos en nuestra Region destaca por su elevada contribucidn en la produccién de
carnes. Asi mismo, nuestros mataderos se caracterizan por la diversidad en relacidn a las distintas
especies sacrificadas y volumen de produccién, destacando los establecimientos de mayor produccion
por su elevada tecnologia.

La inspeccidn veterinaria esta considerada como un elemento prioritario dentro del ordenamiento de
los recursos sanitarios referidos a los Controles Oficiales en el aseguramiento de la salubridad de los
alimentos.

La exigencia en la consecucién de un elevado nivel sanitario de los animales de produccion con destino
al consumo humano, la actualizacion de los sistemas de inspeccidn veterinaria en matadero, junto con
el avance y desarrollo de los sistemas de autocontrol en este sector, consigue el establecimiento de un
conjunto de medidas que garantizan la higiene y salubridad de las carnes producidas en los mataderos.

La inspeccién en mataderos por su importancia y repercusion en la salud de la poblacién y a diferencia
de otras actividades alimentarias, viene expresamente regulada en la normativa comunitaria y
nacional, determinando las actuaciones y controles a realizar por la inspeccidon en cada una de las fases
de carnacioén, requiriéndose en todas ellas la constante presencia de la inspeccidn veterinaria.

Por la actividad inspectora desarrollada en este sector de mataderos, se alcanza la base para el control
sanitario de los animales y fundamentalmente de la producciéon de carne destinada al consumo
humano.
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El dato general para Espaiia de nimero de mataderos durante el afio 2011 es de aproximadamente
106

700 mataderos™.

Para la Regién de Murcia, el nUmero de mataderos durante el afio 2011 es de 22 (3,14%), inferior al de
la Comunidad Valenciana, que dispone para el mismo afio de 66 mataderos (9,4%). En nuestra Region
predominan los mataderos de ovino y caprino (13/37), seguidos de porcino (11/31) al igual que en la
Comunidad Valenciana. En la Comunidad Valenciana durante el afio 2011, cesaron su actividad 5
mataderos de abasto frente a ninglin matadero cerrado en la CARM durante al afio 2011 respecto al
afo 2010. El nimero de veterinarios oficiales en matadero en la Comunidad Valenciana es de 71 VX a
tiempo completo y 41 VX a tiempo parcial. Es superior a los veterinarios de matadero en la CARM,
debido a que el nimero de mataderos para la Comunidad Valenciana es el triple que para la CARM.

32. VOLUMEN DE SACRIFICIO EN MATADEROS DE LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla
32).

Para el afio 2011, en la distribucién de la produccion carnica en nuestro pais destaca especialmente
Catalufia, fundamentalmente en porcino, que abarca la tercera parte de la produccidn nacional con
1,92 millones de toneladas. Le sigue en importancia Castilla y Leédn con 770.183 toneladas. Cabe
destacar también el caso de Andalucia, con un incremento en la carne fresca obtenida desde sus
mataderos del 10,7% en 2011, también con un importante papel dentro de la produccién avicola
nacional. Y es que Andalucia y Catalufia agrupan el 45% del total de carnes de aves producidas en
Espana, 1,38 millones de toneladas. La produccién sigue reduciéndose en algunas regiones,
especialmente en las insulares como Islas Canarias (-7,6%) e Islas Baleares (-6,9%) ante el cierre y los
problemas de financiacion para algunos de los mataderos. También se registra una caida en las
regiones de la cordillera cantabrica (Asturias -2% y Cantabria -5,4%) o en otras que cuentan con una
gran poblacién a la que abastecer (Comunidad de Madrid -7%).

En la CARM, el volumen de sacrificio de la especie bovino se incrementd considerablemente en el afo
2011 respecto al afio 2010, como consecuencia de la exportacién de animales bovinos fuera de
Murcia. Es una realidad que Murcia exporta gran cantidad de la carne producida y que no nos
comemos ni una quinta parte de lo que producimos en la RM.

La tendencia de los ultimos afos en el volumen de sacrificio ha sido ascendente pero se observa
algunas excepciones que se han producido en el afio 2011 respecto al afio 2010 en la CARM. Se
observa una disminucidn muy grande en el nimero de gallinas y aumento de los pollos comerciales
(broilers) légico porque es proteina barata. El volumen de ovino y caprino se presenta normal con
tendencia ascendente, fundamentalmente debido al aumento del sacrificio en ovino desvieje
(animales llevados a sacrificio tras acabar su vida productiva porque hay una empresa en la CARM que
los exporta).

En los pavos (carne muy magra) ha habido un aumento muy grande (casi del 50%) no sabemos porque,
un motivo podria ser debido a la puesta en marcha de la estrategia NAOS (control de obesidad).
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Se observa un aumento del sacrificio de equinos. Los equinos no son animales de produccién de carne
pero se esta observando que se esta destinando a una mayor produccion de carne por producirse una
disminucién en el habito de estos animales, utilizados normalmente como animales de compaiiia y
ocio. Una explicacién posible es que la carne de équido es barata.

Se observa un aumento muy significativo de avestruces del aifio 2011 respecto al afio 2010, no
sabemos por qué, ya que la carne de avestruz es una carne cara, posiblemente pueda ser carne para
destino fuera de la CARM.

Comparando los datos de las memorias del Plan Anual de Accién 2011 del Plan de Seguridad
Alimentaria de la Comunidad Valenciana con la memoria de la CARM, se observa que en la Comunidad
Valenciana se ha sacrificado un mayor nimero de canales para las especies bovino (82.306/64.266),
equino (7.863/322), aves (101.124.748), conejos (3.481.364/498.945). Sin embargo en la CARM se
observa que se han sacrificado un mayor numero de canales para las especies de porcino
(3.017.450/1.470.718), ovino-caprino(933.507/726.006) y avestruces (2.400/48).

Los mataderos de la Comunidad Valenciana, han realizado un nimero mucho mas elevado de
sacrificios de animales respecto a la CARM durante el afio 2011, por lo que los mataderos de la
Comunidad Valenciana realizan una actividad considerablemente mayor que la registrada en los
mataderos de la CARM (106.893.053/17.018.678). En ambas CCAA los animales que mas se sacrifica
con respecto a los demas son las aves que representan el 94, 6% (101.124.748) del volumen de
sacrificio para la Comunidad Valenciana y el 73,4%) del volumen de sacrificio para la CARM.

33. DECOMISOS REALIZADOS EN MATADEROS Y CLASIFICADOS POR ESPECIES EN LA REGION DE
MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 33).

En la especie del porcino los datos son muy similares en ambos afios porque el origen de las especies
es similar.

En cambio para la especie del ovino puede ser muy distinto el origen. Hay afios que la produccion de
ovino en la RM desciende considerablemente y entonces se importan ovinos de fuera de la RM. En el
afio 2010, hubo mas especie de ovino de importacién del que se producia en la RM y esa es la
explicacion. Los demds datos son muy parecidos.

En ovino y caprino hay una rareza, se observa una disminucion muy marcada en el afno 2011 respecto
al aflo 2010 y es debido a que en el dato del afio 2011 no se recogen los decomisos de animales de
desvieje porque los animales de desvieje no van destinados al consumo humano y en el afio 2010, en
ese dato si se han contabilizado también los decomisos de animales de desvieje (no se hizo una
previsién para el afio 2010).
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Los decomisos totales de bovino se mantienen constantes. Es significativo que, con mds animales de
bovino sacrificados para el aflo 2011 haya menos decomisos de higados y pulmones para el afio 2011
respecto al afio 2010. Los higados de bovino generalmente se decomisan mayoritariamente por
Fasciola y en menor proporcién por Dicrocelium y/o abscesos (colecciones purulentas delimitadas,
muchas de ellas producidas por onfaloflevitis que es una inflamacién del ombligo). Con lo que el
motivo puede ser, debido a que se ha producido una disminucién significativa de la fasciolosis hepatica
en el afio 2011 respecto al afio 2010. Los motivos de esta disminucidon pueden ser porque se hayan
sacrificado mas animales de esta especie de menos cebo natural (es decir, animales de menos pasto) y
mas animales de cebadero de pienso o también porque se haya producido un aumento de los
tratamientos antiparasitarios por parte del ganadero.

En porcino, se observa que hay un mayor aprovechamiento del animal en el afio 2011 respecto al aio
2010 de los despojos (los despojos de cerdo generalmente suelen ir destinados a consumo animal).
Otra razdn en porcinos para el aumento de los decomisos totales en el afio 2011 respecto al afio 2010,
puede ser que se hay producido una ligera pérdida de la calidad sanitaria (con la crisis los tratamientos
de base, es decir, las pautas vacunales no son tan estrictas). Sin embargo se ve un aumento en el
aprovechamiento de subproductos (higados, pulmones), es decir, aunque el animal tiene calidad
sanitaria mas baja, se aprovechan mas sus partes. También disminuyen los decomisos parciales por un
mayor aprovechamiento.

En equinos ha aumentado el porcentaje de decomisos totales respecto al afio 2010 y el numero de
decomisos parciales esta equiparado para ambos afios. Un motivo puede ser que al meter animales no
destinados originalmente a la carne de consumo humano, tienen peor calidad alimentaria desde el
punto de vista sanitario.

En el resto de especies; pollos, gallinas, pavos y conejos, los decomisos totales se mantienen estables
en ambos afios.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.
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34. EVOLUCION DE LA PRODUCCION CARNICA (KILOS DE CARNE PRODUCIDOS) EN ESPANA ANOS
2010 Y 2011 (tabla 34).

Durante el afio 2011, la produccion de carne en los mataderos espafioles se incrementé en cerca de un
2,8% hasta alcanzar los 5,69 millones de toneladas, acercandose bastante a los niveles alcanzados en
el afio 2008, afio en que comenzd el ciclo de dificultades econdmicas y financieras que esta
atravesando actualmente la economia espafiola. En apenas dos afios la produccidn total ha crecido en
un 5,9% y en buena parte, este incremento se ha debido a una subida de las exportaciones, por
cuanto, el consumo interno esta estancado.

La produccidn de carne de porcino protagoniza el 61% del total de carne fresca producida en los
mataderos espafioles, ganando mas protagonismo afo tras afio, ya que en dos afios ha crecido un
5,7% y 2011 ha sido un afio récord. Si se suma la categoria de carnes de aves tenemos ya el 85% del
total de carnes producidas en nuestro pais. La subida de su demanda y su utilizacién en un mayor
numero de elaborados carnicos ha hecho que crezca la produccion, ademas de las exportacione.

Cabe resefar que todas las categorias han crecido en cuanto a la cantidad producida a excepcién del
caprino, pese a que registra niveles superiores a los de hace dos afios. También destaca la subida de la
produccién de carne de caballo aunque es una categoria que es muy poco significativa para el conjunto
de la produccién nacional.

El consumo de carnes frescas y elaborados carnicos se cifro en el afno 2011, en 2.41 millones de
toneladas, un 0,6% inferior a 2010. El valor de las compras se mantuvo estable en 15.516 millones de
euros, cifra que supone el 22,3% del gasto total en alimentacidn realizado en los hogares espafioles,
segln los datos del Panel de Consumo Alimentario que elabora el MAGRAMA.

El consumo per cépita de carnes y productos cérnicos fue de 52,65 kg/persona/afio. Cabe destacar
que en el ano 2011, se ha frenado la pérdida de valor de las ventas de carnes y productos carnicos
dentro de los hogares espanoles ya que si entre el afio 2009 y afio 2010 se redujo en un 2%, en el aiio
2011, el valor de las ventas solo se ha visto reducido en un 0,1%.

Los espafoles compraron en el afo 2011, 1,77 millones de toneladas de carne fresca,
fundamentalmente pollo (37,6%) y cerdo (27,8%). Precisamente la carne de pollo ha ampliado su
relevancia dentro de la cesta de la compra, al haber crecido su demanda en un 0,2% dentro de la
categoria de carnes frescas.

Cabe destacar la importancia que tiene la venta de productos frescos en nuestro pais y mas aun si se
compara con otros paises. Seglin una presentacion realizada por Roberto Butraguefio de Nielsen en el
Congreso Aecoc de Productos Carnicos del afo 2012, Espafia es el pais donde mayor cantidad de
alimentos frescos se venden en toda la Unidn Europea.

Destacé asimismo durante el pasado afo la tendencia al crecimiento en el consumo de carne de pollo
y de otras aves, el pavo especialmente, mientras que la de vacuno y ovino/caprino se esta reduciendo,
debido funda mentalmente a sus precios mas elevados.
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En cuanto a los productos transformados, se estima que en el afio 2011 el consumo de estos productos
se mantuvo en 560.439 toneladas, un 0,2% menos que en el afio 2010, y su valor se redujo en un 1,1%
hasta los 4.675 millones de euros.

Un afio mas, destaca el crecimiento de la categoria de carne congelada con un consumo que ha subido
un 14,2% en cantidad (80.232 t) y un 10,4% en valor (399 millones de euros), pese a lo cual aun son
poco significativas para el conjunto del sector carnico.

En cuanto al lugar de compra, mayoritariamente se realiza en los supermercados (45%) y en las tiendas
tradicionales y las carnicerias con cerca del 34%. El estancamiento del consumo interno, tanto de
carne como de productos carnicos, como hemos visto anteriormente, ha motivado que buena parte de
las industrias carnicas espafiolas hayan encontrado en la exportacién la via no solo para continuar con
su actividad sino para ampliar sus mercados.

Muchas de estas empresas ademas han tenido que llevar a cabo modificaciones en sus instalaciones y
se han tenido que adaptar a las diversas certificaciones exigidas (ISO, BRC, IFR, etc.) con el fin de poder
acceder a estos nuevos mercados.

Por otro lado, también hay que resefiar el proceso de profesionalizacion que a lo largo de los ultimos
afios han vivido los departamentos de comercio exterior de las empresas carnicas al igual que la
apuesta por la promocion exterior. Estas cifras suponen una tasa de cobertura del 269% y una balanza
positiva en casi 2.400 millones de euros.

Durante el afio 2011 las ventas del sector carnico fuera de nuestras fronteras crecieron en un 18,1%
mientras que las importaciones subieron a un ritmo inferior (5,7%).

Del afo 2011, cabe destacar la fuerte subida de las exportaciones de carne de cerdo, tanto congelada
como fresca, situdndose en 2.086 millones de euros, un 21,9% mas, y en practicamente un millén de
toneladas, un 14,5% mas.

Esta partida, supone mas de la mitad tanto del valor de las exportaciones como de la cantidad
exportada. M3ds lejos estarian las ventas de elaborados carnicos (embutidos, tanto curados como
cocidos, entre otros) que también vieron en el afio 2011 incrementado su valor econdmico un 31,6%,
(llegando hasta los 405 millones de euros). En algunas Comunidades Auténomas, cuentan incluso con
oficinas de exportacion propias.

El sector carnico espafiol tiene una balanza comercial muy positiva, con unas exportaciones cifradas en
3.815 millones de euros frente a unas importaciones por un valor de 1.416 millones, segun los datos
del Instituto de Comercio Exterior (ICE).

En lo referente al destino de las exportaciones espafolas, Francia, con casi 1.000 millones de euros, es
el principal pais comprador de carne y productos carnicos espanoles, habiendo crecido el valor de las
ventas en este pais en 8,1%, seguido de lejos por Portugal, con 532 millones de euros, donde ha
habido una reduccion en el valor de las ventas del 5% respecto al afio 2010.

Fuera de la Unién Europea, Rusia es el principal comprador de carne espafiola fundamentalmente
porcino debido a las dificultades vividas por Alemania con los casos de dioxinas del ano 2011 vy el cierre
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del mercado de algunos de los principales exportadores de porcino a Rusia, como es el caso de Brasil.

Las ventas a Rusia se cifran en 257 millones de euros, un 68% mas.

En el comportamiento de las exportaciones espafiolas a terceros paises durante el afio 2011, cabe

destacar también el papel importante que esta cogiendo el mercado asiatico y especialmente, China,

donde en el afio 2011 se exportaron mercancias por un valor de 95,9 millones de euros.

Mas relevante es aln si se suman las que entran por Hong-Kong, 183,6 millones de euros entre los dos

destinos, un 127% mas.

35. COMPOSICION DE LA PRODUCCION CARNICA EN KILOS POR COMUNIDADES AUTONOMAS EN EL
ANO 2011 (tabla 35).

Los datos expuestos, nos muestran un panorama optimista para el desarrollo de la industria cdrnica

espafola, especialmente en el comercio exterior. Sin embargo, para el correcto desarrollo del sector

habrd que ver en el futuro cémo pueden afectar a los siguientes factores:

La volatilidad de los precios de las materias primas debido a la irrupcién de los intereses
financieros en los mercados de cereales.

Los cambios en el comportamiento del consumo ante la crisis econdmica. Se ha reducido el
consumo de productos carnicos de alta gama y frente a esto han surgido otros mas ajustados a
valores concretos (1 euro) que en muchos casos estan siendo promocionados por las propias
empresas. Esto frena la innovacidn y la diferenciacidn del resto.

La politica comercial que aplican las cadenas de distribucidn que pasa por un incremento de
los productos de marca blanca, la continua promocién de productos de bajo precio con la
consecuente pérdida de clientes y la reduccidn de los margenes comerciales respectivamente.
Ademas estdan los posibles procesos de concentracion en la distribucién.

La crisis y la situacion financiera pueden motivar también posibles fusiones entre empresas o
que el control de algunas medianas sea asumido por otras mas grandes.

La madurez del mercado comunitario y el mayor numero de empresas dispuestas a exportar
provoca una fuerte competencia que echa a la baja el precio de los productos exportados,
dificultando, de cara al futuro, su recuperacién y la valorizacidon de los productos por sus
cualidades. A este factor habria que afiadir la fuerte competencia que desde los paises en vias
de crecimiento se registra en el ambito del comercio internacional de carnes.
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36. CONTROL DE PRODUCCION DE CARNE DE RESES DE LIDIA EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010y
2011 (Tabla 36).

Al haber mayor crisis econdmica, los ayuntamientos han reducido el nimero de toros para festejos
taurinos en el afio 2011 respecto al afio 2010 y consecuentemente hay menor cantidad de carne de
lidia inspeccionada para dictaminar su aptitud para el consumo y en consecuencia menor numero de
inspecciones realizadas.

Los kgs de carne apta de reses de lidia es la carne utilizada para el consumo humano, es decir, la carne
gue se aprovecha de la canal una vez faenada (festejo) y procesado el animal. La carne de reses de lidia
no apta son los Kgs de canales decomisadas por razones sanitarias.

El volumen de decomisos de carne de reses de lidia (kilos de carne no apta para el consumo) es
elevado, con lo que ademds de a los decomisos sanitarios por enfermedad o tejido de riesgo (es decir,
subproductos de las categorias 2 y 1, respectivamente), se aflade que el mayor volumen de carne no
apta se debe a decomisos parciales de las zonas hemorragicas y sanguinolentas producidas por la
faena de lidia, que corresponden a subproductos de categoria 3, es decir, de menor riesgo que el 2y 1,
retirandose del consumo humano por razones comerciales y no sanitarias.

La carne de lidia es una carne econdmica ya que es una carne fatigada y el verdadero valor lo tiene
cuando el animal estd en el festejo. El consumo de carne de lidia tras el festejo ha de ser rapido
(destino mas especifico).

Para comparar los datos reflejados en las memorias anuales de la CARM durante el afio 2011 respecto
a la Comunidad Valenciana y solo se aporta como dato comparable el n? de canales inspeccionadas en
salas de tratamiento en carnes de reses de Lidia, que es de 879 (de las que 555 procedian de la
Comunidad Valenciana y 324 de otras Comunidades Auténomas) frente a las 484 de la CARM, por lo
qgue al haber un nimero considerablemente mayor de reses inspeccionadas, se habra producido un
mayor volumen de carne apta y mayor niumero de festejos, parece légico por ser la Comunidad
Valenciana mas extensa que la CARM.

El SSAyZ de la CARM diferencia en su memoria, tipos de canales (toros, novillos, becerros, rejones,
vaquillas) y detalla el nimero de plazas de toros fijas y autorizadas inspeccionadas asi como kg de
carne apta y no acta. Sin embargo la Comunidad Valenciana aporta otros datos como numero de reses
de lidia sometidos a control analitico (321). Durante el afio 2011, no ha habido decomisos por zoonosis
de carne de reses de lidia en la Comunidad Valenciana, datos que no se reflejan en la CARM.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.
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37. CONTROL DE BIENESTAR ANIMAL EN MATADEROS DE LA REGION DE MURCIA 2010 y 2011 (tabla
37).

La Comision Europea es responsable de garantizar la aplicaciéon y el cumplimiento adecuado de la
legislacion comunitaria en el ambito de la seguridad alimentaria, la salud, el bienestar de los animales
y en materia fitosanitaria. En su calidad de Servicio de la Comisién, la Oficina Alimentaria y Veterinaria
(OAV/FVO), desempefia un papel importante en el cumplimiento de dicha tarea, llevando a cabo en la
Unidn Europea, unas visitas de inspeccién con el fin de evaluar los sistemas de Control Oficial y
verificar que se estd cumpliendo la legislacion comunitaria.

Las funciones de control de la OAV se atienen a los principios de independencia, transparencia y
excelencia. La OAV planifica en Espafa una serie de visitas al afio, a distintas Comunidades Auténomas
y con distintos objetivos segln la misién. En cada misién hay varios departamentos o administraciones
publicas implicadas y dependiendo de la misidén, la competencia recae mds sobre una unidad u otra.

Las misiones implican a diferentes Autoridades Competentes en el dmbito nacional, entre las que se
encuentran:

e Agencia Espafola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN).
e Ministerio de Agricultura, Alimentacidon y Medio Ambiente (MAGRAMA).

e Direccion General de Salud Publica, Calidad e Innovacién del Ministerio de Sanidad, Servicios
Sociales e Igualdad (MSSSI).

e Agencia Espafola de Medicamentos y Productos Sanitarios (AEMSP).
e Comunidades Autdonomas (CCAA).
e Administraciones Locales.

Los principios generales de la legislacién alimentaria, se encuentran recogidos en el Reglamento (CE)
N2 178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo, en el que se contempla lograr un nivel elevado de
proteccion de la vida y la salud de las personas, teniendo en cuenta la salud y el bienestar de los
animales. De hecho, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria, desde su creacién, viene
considerando los dictdmenes de la Comisidon Técnica sobre salud y bienestar de los animales, al
actualizar la legislacion alimentaria europea.

Podemos decir que la proteccion de los animales, comienza en la granja y debe continuarse durante el
transporte y sacrificio, enlazando eslabones en esta “cadena del bienestar animal”. Cuando el
Reglamento (CE) N2 1/2005 del Consejo, se refiere a la proteccion de los animales durante el
transporte y las operaciones conexas, incluye a los mataderos como lugar de destino y descarga de los
animales, haciendo extensivas al operador (titular del establecimiento) algunas obligaciones relativas
al bienestar animal (bienestar fisico del animal en el momento del sacrificio durante los
procedimientos de aturdimiento e insensibilizacién antes del sacrificio).
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Todas las operaciones relacionadas con el sacrificio en los mataderos, comportan situaciones que
pueden comprometer el bienestar de los animales. Las condiciones del transporte, determinantes de
su estado en la llegada al establecimiento, las operaciones de descarga y estabulacién y operaciones
conexas al sacrificio, pueden provocarles situaciones estresantes, de dolor, angustia, miedo u otras
formas de sufrimiento, incluso en las mejores condiciones técnicas posibles. Por ello, los operadores
econdmicos de mataderos o cualquier persona implicada en estas actividades, deben adoptar las
medidas necesarias para evitarlas o reducir al minimo su impacto sobre los animales.

Desde la adopcién de la Directiva 93/119/CE, relativa a la proteccion de los animales en el momento
de su sacrificio o matanza, transpuesta a la legislacién espafiola mediante el Real Decreto n2 54/1995,
se ha modificado el panorama legal alimentario aplicable a los mataderos, siendo necesarios
procedimientos de autorizacién previa de estos establecimientos, previstos en los Reglamentos N2
852/2004 y N2 853/2004, para verificar los requisitos de higiene que incluyen requisitos relativos al
bienestar animal asi como Controles Oficiales para garantizar la verificaciéon el cumplimiento de la
legislacidon en materia de bienestar animal.

Por tanto, los operadores de mataderos tendrdn en cuenta las condiciones y requisitos establecidos en
la legislacion comunitaria y nacional, en materia de bienestar animal, al disefiar, construir y equipar los
establecimientos, al desarrollar el proceso de sacrificio o matanza, al formar a sus operarios,
verificando la preparacion y destreza en el manejo de los animales, al admitir los animales en sus
locales, para su sacrificio, al elaborar y aplicar sus procedimientos.

El “Programa de control del bienestar animal en mataderos”, tiene el objetivo de garantizar que se
efectien los Controles Oficiales con el fin de que se cumplan los requisitos estructurales y
operacionales que establece la normativa en materia de bienestar animal.

Este programa contempla actividades establecidas expresamente para realizar los controles
programados y no las actividades realizadas diariamente por los inspectores veterinarios de salud
publica del SSAyZ en mataderos como consecuencia de su presencia en los mataderos durante todo el
proceso de inspeccidn, ante mortem y postmortem.

El SSAyZ efectia los Controles Oficiales con regularidad, de acuerdo con procedimientos
documentados basados en los riesgos y con la frecuencia apropiada para verificar el cumplimiento de
la normativa especifica en materia de bienestar animal y en cada momento, toma las decisiones y
realiza las actuaciones correspondientes, destinadas a hacer cumplir las normas.

En el control del bienestar animal en mataderos, a diferencia de los controles efectuados para verificar
las condiciones de higiene de los establecimientos, el punto de control no se refiere a la fase de la
cadena alimentaria donde el establecimiento desarrolla su actividad, dentro de un sector, sino a la fase

IM

o etapa de la “cadena del bienestar animal”, que describe el momento y las circunstancias que rodean

a los animales en la granja, durante el transporte o en el momento de su sacrificio o matanza.

Para el SSAyZ de la DGSP dependiente de la Consejeria de Sanidad y Politica Social, el punto de control
se realizard en mataderos (fase otros), dentro del sector 1 (carne y derivados).

Los veterinarios de salud publica del SSAyZ realizan el control de las condiciones relativas al sacrificio o
matanza de los animales, basado en la realizacién de inspecciones y auditorias en el matadero,
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atendiendo a criterios de tipo estructural como son; requisitos técnicos de locales, instalaciones de
descarga, estabulacién y aturdimiento, asi como el mantenimiento de las instalaciones, equipos y
utiles, relacionados con el bienestar de los animales y sus sistemas de verificacidn y a criterios de tipo
operacional como son; el manejo en la descarga, traslado de los animales y estabulacién, verificar el
estado de los animales a su llegada al matadero respecto a las condiciones de bienestar animal y su
manipulacion en los procedimientos de descarga, condiciones del aturdimiento, sacrificio o matanza y
sangrado de los animales, formacién de los operarios, verificando la preparacién y destreza en el
manejo de los animales.

Se consideraran incumplimientos de los mataderos, las no conformidades de la normativa que
influyen, o es probable que influyan, sobre el bienestar animal en matadero y cuando se producen, los
veterinarios de salud publica del SSAyZ adoptan las medidas correspondientes, dirigidas a hacer
cumplir la normativa relativa al bienestar de los animales.

Las medidas que pueden adoptar los veterinarios de salud publica del SSAyZ sobre el matadero en el
que llevan a cabo el control son:

La propuesta de apertura de expediente aplicable en incumplimientos estructurales u operacionales
detectados en visitas de inspeccién y/o auditorias, suspensién de actividad tanto temporal como
permanente aplicable en incumplimientos estructurales u operacionales detectados en visitas de
inspeccidon y/o auditorias, apercibimiento con requerimiento de correccion de deficiencias y/o
prohibicion de comercializacion.

Si como consecuencia de los controles efectuados o de las inspecciones ante mortem y post mortem,
se ponen de manifiesto incumplimientos en otras etapas anteriores, se comunicaran al servicio de
ganaderia de la Comunidad Autédnoma correspondiente al origen de los animales. En cualquier caso, si
hubiese que informar a las autoridades de otros Estados Miembros o paises terceros, se utilizaran los
procedimientos correspondientes de comunicacidn, establecidos en el Plan Nacional de Control de la
Cadena Alimentaria.

En el sector de carne y derivados, se produjo la circunstancia de que para la RM, al final del afio 2010,
se tuvo una visita de auditoria realizada por la Oficina Alimentaria y Veterinaria DGSANCO para la
evaluacidn de los Controles Oficiales y pusieron no conformidades a actuaciones en el dmbito de la
comercializacion de las carnes y se tuvo que hacer un programa especifico para las industrias carninas
con lo cual, ese es el motivo de que en el afio 2011 se incrementasen notablemente el n2 de
inspecciones respecto al afio 2010.

Como consecuencia de la auditoria de la FVO, a finales del afio 2010 en la Regidn de Murcia, una de las
no conformidades mds importante que incluyeron en el informe de la auditoria realizada fue en el
control del bienestar animal en mataderos, de ahi que observemos un incremento en el nimero de
deficiencias encontradas en el afio 2011 respecto al afio 2010, puesto que se realizaron un mayor
numero de visitas con respecto a 2010 (44/66), con lo que es légico que se detectasen mayor nimero
de deficiencias.

Ante la peticién de los Servicios de la Comisidon Europea de la adopcién de medidas urgentes para
subsanar los incumplimientos detectados en las auditorias realizadas por la Oficina Alimentaria y
Veterinaria de la DGSANCO para la evaluacion de los Controles Oficiales relativos al sacrificio y al
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procesado de carne fresca, las Autoridades Espafiolas han disefiado el Plan Estratégico de Mataderos
(PEM) en el que todos los mataderos de Espafia serdn evaluados de acuerdo a los requisitos (CE) N2
852/2004 y N2 853/2004 y a la normativa aplicable al bienestar animal en matadero. Posteriormente
se hara un seguimiento de los incumplimientos detectados en la evaluacién en el plazo acordado de
subsanacion y una supervision de los servicios veterinarios oficiales para evaluar su actividad. Estas
actividades se han estructurado en tres fases sucesivas, cada una de ellas con un plazo de
cumplimiento. Los informes individualizados de cada una de las etapas seran remitidas a la Comision
en el plazo correspondiente a cada fase.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisidn Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccion General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

38. CONTROLES CONFORME AL PLAN DE VIGILANCIA PARA LA DETECCION DE RESIDUOS EN
ANIMALES VIVOS Y SUS PRODUCTOS. RESUMEN DE TOMA DE MUESTRAS POR GRUPOS DE
SUSTANCIAS A INVESTIGAR (tabla 38).

Existen numerosas sustancias que, ya sean administradas a los animales con un fin concreto
terapéutico o fraudulento (Ejemplo: Medicamentos veterinarios, sustancias anabolizantes...) o sean
ingeridas de modo involuntario por los animales (Ejemplo: Micotoxinas, metales pesados,
plaguicidas...), tienen como consecuencia la aparicion de residuos en los productos de origen animal, y
cuya ingestidon puede suponer un riesgo para la salud publica, por lo que es necesario su control
exhaustivo.

Los residuos objeto de estudio en este programa, vienen establecidos en el Real Decreto n2 1749/98,
por el que se establecen las medidas de control aplicables a determinadas sustancias y sus residuos en
los animales vivos y sus productos, y se clasifican en varios grupos:

Grupo A: Sustancias con efecto anabolizante y sustancias no autorizadas: Estilbenos y derivados,
antitiroideos, esteroides, resorcylic, acid lactones, Ragonistas y medicamentos veterinarios prohibidos.

Grupo B: Medicamentos veterinarios y contaminantes: Sustancias antibacterianas, otros med.
veterinarios y contaminantes medioambientales (organoclorados, organofosforados, elementos
guimicos, micotoxinas, colorantes y otros).

En la normativa que regula la ejecucién de este programa de control, se indican el tipo de productos
animales en los que se va a estudiar cada grupo de sustancias: Carne de animales de abasto, carne de
aves de corral, animales de acuicultura, carne de conejo y caza, leche, huevos y miel y se establecen las
frecuencias de muestreo para cada grupo.
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Numerosas sustancias incluidas en este programa que pueden suponer un riesgo para la salud publica
ya han sido incluidas en otros programas del Plan Nacional de Control de la Cadena Alimentaria, como
por ejemplo las micotoxinas, los plaguicidas, los contaminantes ambientales y las sustancias
prohibidas.

Cuando estas sustancias son ingeridas por los animales, dan lugar a la aparicién de residuos en los
productos de origen animal, y son por lo tanto objeto de estudio en este programa sobre residuos de
sustancias en los productos de origen animal. Sin embargo este hecho pone de evidencia que existe
solapamiento entre los distintos programas, y que la normativa europea actual obliga a investigar una
misma sustancia en la misma matriz, en varios programas al mismo tiempo.

El objetivo del “Programa de control de determinadas sustancias y sus residuos en productos de origen
animal” es garantizar que se efectian Controles Oficiales con los fines de que los productos de origen
animal puestos en el mercado no presenten residuos de determinadas sustancias no autorizadas en la
normativa vigente y que los productos alimenticios puestos en el mercado no presenten residuos de
determinadas sustancias autorizadas en niveles superiores a los establecidos en la normativa vigente.

De acuerdo con lo establecido en la normativa aplicable en este programa, el control se realiza en el
matadero, en establecimientos envasadores de miel, en establecimientos envasadores de huevos, en
piscifactorias y excepcionalmente en comercio minorista. Por tanto, las actividades de Control Oficial
del presente programa se realizan en las siguientes fases; elaborador y/o envasador (E), minorista (M)
(Excepcionalmente), Otros (O) y en los sectores; 1. Carne y derivados. 2. Pescados, moluscos bivalvos y
derivados. 3. Huevos y derivados. 4. Leche y derivados. 8. Edulcorantes y derivados, miel y productos
relacionados con su extraccion.

Dentro de la toma de muestras del plan dirigido para el cumplimiento de este programa, se realizaron
para el afio 2011 en la CARM, un total de 2.694 muestras y Unicamente siete de ellas no han resultado
conformes a la legislacion vigente, es decir, han superado los limites maximos de residuos
establecidos. Uno de los motivos mas frecuentes, suele ser el uso irregular de los medicamentos no
respetando los periodos de espera del medicamento.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.
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39. INVESTIGACION DE ZOONOSIS EN MATADEROS DE LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011
(tabla 39).

Es importante hacer especial mencién al control efectuado en matadero frente a enfermedades
zoondticas como es el caso de tuberculosis, brucelosis, hidatidosis, cisticercosis y triquinosis. También
es conveniente destacar el control realizado sobre la carne de caza, la carne de lidia y los porcinos
sacrificados para consumo familiar en relacidn con las zoonosis y los agentes zoondticos. La deteccidn
de zoonosis en mataderos, salas de tratamiento de caza y matanzas domiciliarias no se considera
incumplimiento de la normativa sino un hallazgo fruto de las labores de vigilancia.

Por ello, los programas de control pertenecientes a este Plan no reflejan las tareas realizadas por los
veterinarios oficiales de estos establecimientos en su actividad diaria, sino sélo los controles realizados
especificamente para el cumplimiento de un programa concreto. Aspectos relativos a vigilancia de

IM

zoonosis se recogen anualmente a nivel europeo en el “Informe de fuentes y tendencias de zoonosis,

agentes zoondticos y resistencia antimicrobiana”.

En funcién de las caracteristicas epidemioldgicas de esta Region, se investigan actualmente agentes
zoonoticos patdgenos de especial riesgo no sujetos a normativa especifica en los programas:

“Programa especifico de deteccion y vigilancia de las tuberculosis animales de caracter zoonético
(tuberculosis bovina y ovina/caprina)” y “Programa de investigacion de las especies de brucelas de
interés zoondtico en alimentos y/o establecimientos de riesgo”.

El nimero de muestras programado puede sufrir variaciones y/o adaptaciones debido a la adhesién a
nuevos programas de vigilancia, el cese, aplazamiento o retirada de alguno de los ya concertados y por
actuaciones de seguimiento y control en situaciones de riesgo.

El volumen de muestreo propuesto para cada patdgeno, se ha establecido en funcién de las
caracteristicas productivas de las industrias productoras de alimentos de esta Comunidad Auténoma,
y/o en los datos que solicita el Ministerio para los diferentes programas nacionales de control y
seguimiento de los patdgenos alimentarios.

Este numero, puede sufrir modificaciones al cambiar las condiciones citadas, por lo que, en caso
necesario, se realizardn los correspondientes ajustes anuales.

Como continuacion del “Programa de vigilancia de las tuberculosis en animales de abasto con especial
referencia a la tuberculosis bovina” que se ha venido realizando desde el ailo 2003 en este Servicio, se
realiza un programa de muestreo selectivo de lesiones para la confirmacidon diagndstica de esta
enfermedad dentro del “Programa especifico de deteccidn y vigilancia de las tuberculosis animales de
caracter zoondtico con especial referencia a las tuberculosis bovina y caprina”.

Son objeto de toma de muestras los casos de tuberculosis bovina detectados en matadero indicando
especificamente para incluir por la via de urgencia, todos los casos que, a juicio del inspector
presenten dudas razonables (lesionales y/o epidemioldgicas) para su diagndstico.
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Las caracteristicas generales del convenio de apoyo y de la toma de muestras (definicidn de caso,
seleccidn de muestra, notificaciones, documentos y envios), se especifican de forma independiente
como instrucciones.

La confirmacion diagndstica se realiza mediante una Polymerasa Chain Reaction, especifica para el
complejo del Mycobacterium bovis y se lleva a cabo por personal de laboratorio de la Catedra de
Microbiologia del Departamento de Patologia de la Facultad de Veterinaria.

Las muestras tomadas, salvo en aquellos casos en que las actuaciones a realizar requieran una
confirmacién urgente, seran almacenadas en congelacién y se enviaran semanalmente a la Consejeria
donde, conjuntamente con el resto de patdgenos que se diagnostiquen utilizando la PCR, se llevardn a
la Facultad. Se excluyen por motivos de logistica los periodos vacacionales en que no existe servicio
diagndstico.

Cuando se precise de una confirmacion urgente, las muestras refrigeradas se remitiran en 24-36 horas
a la facultad.

En la CARM, el nimero de casos de brucelosis se ha mantenido practicamente estable desde el afo
2005, lo mismo ha ocurrido en Espafia donde la tase de incidencia también ha disminuido algo, aunque
la incidencia de la Regidn continua siendo algo superior.

Para ambos afios, en la especie animal de bovino no se han encontrado animales afectados de
hidatidosis, cisticercosis y brucelosis. Para el afio 2011 se ha encontrado un caso de cenurosis, que se
puede considerar un caso esporadico. El nimero de animales bovinos (bovino y bovino de lidia)
afectados por tuberculosis se mantiene estable de un afio frente a otro. Se observa una disminucion
considerable para el afio 2011 en el numero de animales afectados de fasciolosis respecto al afio 2010.
Los motivos de esta disminucidon pueden ser porque se hayan sacrificado mas animales de esta especie
de menos cebo natural (es decir, animales de menos pasto) y mds animales de cebadero de pienso o
también porque se haya producido un aumento de los tratamientos antiparasitarios por parte del
ganadero.

Comparando los datos con la Comunidad Valenciana para el afio 2011, se observa que hay un mayor
numero de animales de bovino afectados por tuberculosis (199), 7 casos de hidatidosis y 1 caso de
cisticercosis y no se menciona la fasciolosis respecto a los datos de la CARM.

Para la especie animal de ovino/caprino en la CARM, destacar el gran incremento en el nimero de
animales afectados por cisticercosis en el afio 2011 respecto al afio 2010 (6.356/2.768) y por
tuberculosis (590/0). El motivo del incremento en el nimero de casos del afio 2011 respecto al afio
2010, se piensa que tiene que ver con el aprovechamiento de los animales encontrados positivos a
tuberculosis en campanfias de saneamiento. Las campafas de saneamiento son programas nacionales
gue existen para control y erradicacion de determinadas enfermedades zoondticas (antes de la crisis,
se sacrificaban directamente, elimindndose del consumo y ahora si es posible, se aprovechan los
animales).

Comparando los datos con la Comunidad Valenciana, para la especie ovino/caprino en el afio 2011, se
observa que solo distingue datos para la hidatidosis (animal < 1 afio, animal > 1afio), brucelosis y otras
epizootias, con un total de 14.917 afectados. Unicamente mencionar que para la hidatidosis en animal
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> lafio, se ha producido menor nimero de animales afectados en la Comunidad Valenciana (83/123)
que para la CARM.

No se han podido comparar los datos anteriormente mencionados para la RM con los datos para
Espafia en general por no aparecer éstos publicados en el Informe Anual 2011 del Plan Nacional de
Control Oficial de la Cadena Alimentaria de la AESAN 2010-2015 ni en los programas especificos
llevados a cabo por la AESAN.

40. VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENCAFALOPATIAS ESPONGIFORMES TRANSMISIBLES
(ETT)(tabla 40).

La investigacion de agentes zoondticos en alimentos tiene como objetivo valorar la seguridad de los
alimentos producidos y comercializados y se integra dentro de los “Programas anuales de vigilancia,
seguimiento y recoleccién de datos sobre zoonosis y agentes zoonéticos de la Comunidad Europea”.

Los datos son recogidos en los diferentes subprogramas de muestreo llevados a cabo en cada
Comunidad Auténoma y sus resultados, se envian como informes anuales a la AESAN y de ahi a la UE.

Las condiciones generales de estos programas de vigilancia basados en la toma de muestras, obedecen
a las indicaciones recogidas en la normativa de vigilancia sanitaria de otros agentes zoondticos de
especial riesgo:

e Reglamento N2 999/2001, del Parlamento Europeo y del Consejo por el que se establecen
determinadas disposiciones para la prevencidn, control y erradicacién de determinadas
Encefalopatias Espongiformes Transmisibles (EET).

e RD n? 3454/2000, por el que se establece y regula el “Programa integral coordinado de
vigilancia y control de las encefalopatias espongiformes transmisibles”.

e Reglamento N2 2075/2005, por el que se establecen normas especificas para los Controles
Oficiales de la presencia de triquina en la carne.

e RD n? 640/2006, que regula determinadas condiciones de aplicacién de las disposiciones
comunitarias.

e RD n? 1940/2004 de 27 de septiembre, sobre la vigilancia de las zoonosis y los agentes
zoondticos.

En el aflo 1996, se describié una nueva variante de la enfermedad de Creutzfeldt-Jakob (ECJ), que
afecta a humanos, en la que se observd una gran similitud entre el agente responsable de esta
enfermedad con el agente causante de la encefalopatia espongiforme bovina. A raiz de las
investigaciones efectuadas, se relacioné esta enfermedad con el consumo de productos de origen
animal (bovino, ovino y caprino) en los que estaban incluidos determinados materiales que pasaron a
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denominarse Materiales Especificos de Riesgo (MER). Habida cuenta de la magnitud del riesgo que
constituye para la salud humana, es conveniente adoptar normas especificas para su prevencion,
control y erradicacion.

El control de MER, se lleva a cabo en mataderos en los que se realiza sacrificio de animales objeto del
programa de vigilancia de EETs, salas de despiece autorizadas para retirada de columna vertebral en
bovino y/o médula espinal en ovino y caprino (incluye las salas de tratamiento de reses de lidia) y
carnicerias autorizadas para retirada de columna vertebral en bovino.

El control sobre la presencia de MER, se realiza mediante control fisico, para comprobar:
e Que los MER se retiran correctamente mediante examen macroscépico.

e El aprovechamiento de la carne de la cabeza, en aquellos casos que se realice, comprobando
gue se garantiza que no hay contaminacidon cruzada de la carne por tejido nervioso central.

e En los casos que no sea obligatoria la extraccion de la columna vertebral, la identificacidon con
banda azul claramente visible colocada en el etiquetado de las canales o piezas de venta al por
mayor de canales de bovino que contengan columna vertebral.

Se consideraran incumplimientos de la normativa en materia de MER, las no conformidades de la
normativa que influyen, o es probable que influyan, sobre la seguridad del producto, de la salud
publica, de la sanidad animal o del medio ambiente, lo que implica, la adopcidon de medidas por parte
de la Autoridad Competente.

Las medidas a adoptar, para garantizar el cumplimiento de la normativa dependeran del tipo de
incumplimiento detectado, de si el muestreo realizado ha sido prospectivo o reglamentario y del
resultado de la evaluacién del riesgo.

Las medidas de actuacion deben de ser eficaces, proporcionadas y disuasorias. Con caracter general,
las medidas a adoptar sobre el establecimiento seran propuesta de incoacién de expediente y/o
suspension de actividad. Con caracter general, las medidas adoptadas sobre los productos serdn la
generacion de una alerta y/o la retirada del mercado de productos. Otras medidas adoptadas pueden
ser apercibimiento (requerimiento de correccién de deficiencias), planificacion de nueva visita de
control y/o cualquier otra medida que determine la correccion del incumplimiento.

Cuando aparecié la enfermedad, no se disponia de datos suficientes que permitiesen extraer
conclusiones y se analizaban todos los animales mayores a 12 meses. Conforme se han ido obteniendo
datos en afios posteriores, se ha concluido que las canales de 12 meses de edad, no les ha dado
tiempo a evolucionar y poner de manifiesto la EET, con lo que actualmente no se analizan especies de
esa edad, por eso se ha ido incrementando la edad para la programacion de las muestras.

Las ETT son un tipo de enfermedades transmisibles sin ser contagiosas. Las ETT se contagian por via
vertical (madre-hijo) o por via alimentaria. El inconveniente de las ETT es su capacidad de transmitirse
de una especie animal a otra y de ingerirse por via alimentaria por parte de seres humanos y
diferentes especies animales.
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Hay un programa de control integral a nivel europeo de las EET regulado por el Reglamento N2
999/2011 y modificaciones. Ese programa tiene dos bases: La EEB (solo en especie bovino) y las EET
que son enfermedades producidas por diferentes “cepas” de priones incluida la misma EEB y que
desarrollan los pequefios rumiantes (ovino y caprino).

Por tanto una vez dichas las caracteristicas diferenciales del programa europeo, hay dos programas,
uno enfocado a la especie bovina (vacas y toros) y otro especifico para ovejas y cabras.

Esta enfermedad tiene varias caracteristicas especiales:
e Es mortal una vez que aparece.

e Depende del tiempo. Con lo que son los animales de mayor edad los que presentan mayor
riesgo de padecer la enfermedad.

e Al ser el patégeno transmisible entre diferentes especies (animal y humana) y dificil de
controlar a nivel integral, ademas de los controles de las poblaciones animales de riesgo
destinadas al consumo humano, se realiza también un control de los residuos y tejidos de
estos animales, en los cuales es factible la presencia de este prién u agente y esta ésta es la
parte del programa que constituye la categorizacion de tejidos como MER (categoria 1 del
Reglamento N2 1069/2009).

En funcion del programa europeo, todas las bovinas que vayan destinadas al consumo humano
pertenecientes a la subpoblacién de riesgo definida seglin programa europeo, son analizadas y para la
poblacién ovina/caprina se realiza el % del programa que presenta la AESAN en funcidn de los
recursos.

En poblacion de ovino/caprino que se muestrea, corresponde a un % variable de los animales mayores
a 18 meses destinados al consumo humano.

El nimero de muestras programadas es referido a las especies bovino y ovino/caprino. Hay un ligero
aumento del nimero de muestras programadas en el afio 2011 respecto al afio 2010. Las programadas
son mayores que las realizadas, porque solamente se realiza el porcentaje posible en funcién de los
recursos econdmicos de la CA.

Se realiza en cumplimiento del programa para vacuno (EEB), animales sospechosos o partidas de
animales no programados como subpoblacidn de riesgo o requeridas para exportacion, a razén de la
empresa exportadora.

Para el afio 2010 de las 3.625 muestras realizadas, ha resultado 1 positivo en la RM (especie caprino),
conllevando actuaciones directas para la seguridad alimentaria y para sanidad animal. Las actuaciones
relativas a la seguridad alimentaria del SSAyZ que son las nuestras, estan referidas a la retirada y
destruccién del animal positivo, asi como de los dos anteriores siendo 4 las canales decomisadas y sus
pieles y despojos son tratados como MER. En el afo 2011 no ha habido positivos.

Para el afio 2011 en la Comunidad Valenciana, el nimero de animales bovinos, ovinos/caprinos
sometidos a control y decomisos MER por grupo de edad han sido:

e Bovino £12 meses: 18.417 muestras.
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e Bovino =12 meses: 65.076 muestras.
e Ovino/caprino < 12 meses: 774.367 muestras.
e Ovino /caprino > 12 meses: 15.531 muestras.

El nimero de animales bovinos destinados al consumo humano sometidos a control analitico han sido
1.583 y el nimero de animales ovinos/caprinos destinados a consumo humano sometidos a control
analitico para determinacién de EET con edad > de 18 meses, ha sido de 247, no obteniéndose ningun
positivo frente al positivo obtenido para la CARM.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA, ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccion General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

41. VIGILANCIA Y CONTROL ANTIRRABICO EN LA REGION DE MURCIA ANOS 2010 y 2011 (tabla 41).

La rabia estda mundialmente distribuida y aunque segun la OMS escasean datos fiables sobre muchas
partes del mundo, se calcula que aproximadamente 55.000 personas mueren cada afo de rabiay el 95
% de estas muertes ocurren en Africa y Asia. La mayor parte estas muertes son causadas por
mordeduras de perros infectados y se calcula que entre el 30 % y el 60% de las victimas son nifios
menores de 15 afos de edad.

Espafia permanece libre de rabia en mamiferos terrestres desde 1978, excepto en las ciudades
auténomas de Ceuta y Melilla donde, debido a su cercania con Marruecos, esporadicamente aparecen
animales con la enfermedad.

En la Comunidad Auténoma de la Regidon de Murcia, durante este periodo ningin animal de las
especies implicadas ha dado positivo a la enfermedad tras el periodo de revision, es decir, ninguno de
los animales implicados en las mordeduras estaba rabioso.

La vigilancia de los pacientes afectados por la mordedura de un animal, se realiza dentro del
“Protocolo de prevencién y control de la rabia”, que es una enfermedad de declaracién obligatoria
internacional, generalmente mortal para el hombre pero susceptible de prevencidn mediante la
vacunacion. Tanto la rabia humana como la animal son enfermedades de declaracién obligatoria.

Cuando un paciente es afectado por la mordedura de un animal, los médicos y personal de enfermeria
de las zonas de salud atienden y cuidan al paciente mediante tratamiento especifico de las heridas y se
aseguran que el paciente esté vacunado del tétanos y en caso de que no esté vacunado contra el
tétanos, se le vacuna y ponen en marcha las medidas de prevencion necesarias, tras valorar el riesgo

373



DISCUSION

de rabia. Asimismo registran los datos del animal agresor en un formulario con la informacidn
aportada por el propio paciente o de los acompafiantes del animal acerca de la localizacién del animal
y circunstancias de la mordedura.

La zona de salud lo comunica urgentemente al Area de Salud quien comunica al ayuntamiento
correspondiente los datos del estado del animal en el momento del ataque y trimestralmente, el Area
de Salud notifica a la DGSP las mordeduras producidas para que valore periédicamente el riesgo de
rabia en la Comunidad Auténoma de la Regidn de Murcia.

El estado del animal en el momento del ataque al paciente puede ser, poniendo como ejemplo a un
perro, que es el animal mayormente implicado en las mordeduras:

e Que el perro esté sano y disponible para 14 dias de observacién (bajo vigilancia de un
veterinario no oficial quien tras su revision diaria durante dicho periodo emitira un certificado
oficial de que el animal no presenta signos de la enfermedad), en cuyo caso el paciente no
recibe tratamiento, salvo si el animal manifiesta rabia, en cuyo caso se iniciara la aplicacién de
inmunoglobulina antirrdbica y vacuna antirrdbica de vacunas diploides humanas (HCDV) al
afectado, para lo cual el Centro de Area se pondra en contacto urgentemente con el Servicio
de Epidemiologia y Prevencion.

e Que el perro esté rabioso o sospechoso de tener la enfermedad, en cuyo caso al paciente se le
administra el tratamiento anterior (inmunoglobulina antirrabica y HDCV) y se procede de la
misma forma o que se desconozca el estado del mismo porque el perro se escapé. Cuando el
perro manifestase rabia debe ser sacrificado inmediatamente y sometido a prueba, para
confirmar el diagndstico, no se recomienda conservarlo en observaciéon?’.

No se han podido comparar los datos con la Comunidad de Aragdn ni con la Comunidad Valenciana,
por no aparecer los datos desagregados por CCAA en el Informe Anual del PNCOCA ni programas
especificos llevados a cabo por la AESAN, por acuerdo de la Comisién Institucional de la AESAN, como
hemos comentado anteriormente. Tampoco aparecen de forma comparable en el Informe Anual 2011
de Aplicacion (IAA2011) del Plan de Control de la Cadena Alimentaria en Aragdén (PCCAA) de la
Direccién General de Salud Publica (DGSP) del Servicio de Seguridad Alimentaria, Salud Ambiental y
Coordinacion (SSASAC), ni en la MPAA 2011 del PSA de la Comunidad Valenciana respectivamente, ni
en otras fuentes afines.

42. EVALUACION DEL CONTROL OFICIAL EN MATADEROS DE LA REGION DE MURCIA ANOS 2010-
2011 (tabla 42).

Se produjo la circunstancia de que para la RM, al final del afio 2010, se tuvo una visita de auditoria
realizada por la Oficina Alimentaria y Veterinaria de la DGSANCO, para la evaluacion de los Controles
Oficiales y pusieron no conformidades a actuaciones en el dmbito de la comercializacion de las carnes
y se tuvo que hacer un programa especifico para las industrias carninas con lo cual ese es el motivo de
que en el afio 2011 se incrementasen notablemente el n2 de inspecciones en el sector de carne y
derivados respecto al afio 2010.
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Como consecuencia de la auditoria de la FVO a finales del afio 2010 en la Regién de Murcia, una de las
no conformidades mds importante que incluyeron en el informe de la auditoria realizada fue en el
control del bienestar animal en mataderos, de ahi que observemos un incremento en el nimero de
deficiencias encontradas en el afio 2011 respecto al afio 2010, puesto que se realizaron un mayor
numero de visitas con respecto al afio 2010 (44/66), con lo que parece logico que se detectasen mayor
numero de deficiencias.

Ante la peticidon de los Servicios de la Comisidn Europea de la adopcidon de medidas urgentes para
subsanar los incumplimientos detectados en las auditorias realizadas por la Oficina Alimentaria y
Veterinaria de la DC(SANCO) para la evaluacién de los Controles Oficiales relativos al sacrificio y al
procesado de carne fresca, las Autoridades Espafiolas han disefiado el Plan Estratégico de Mataderos
(PEM), en el que todos los mataderos de Espafia seran evaluados de acuerdo a los requisitos de los
Reglamentos (CE) N2 852/2004 y N2 853/2004 y a la normativa aplicable al bienestar animal en
matadero. Posteriormente, se hara un seguimiento de los incumplimientos detectados en la
evaluacidon del plazo acordado de subsanacidn y una supervision de los servicios veterinarios oficiales
para evaluar su actividad. Estas actividades se han estructurado en tres fases sucesivas, cada una de
ellas con un plazo de cumplimiento. Los informes individualizados de cada una de las etapas se
remiten a la Comisién en el plazo correspondiente a cada fase.

No ha variado el nimero de mataderos en funcionamiento en la RM y se han inspeccionado el 100%.

No se ha evaluado al 100% de los mataderos sino al 54% de los mataderos. El procedimiento de
evaluacion se empezd a hacer en el afio 2011 como consecuencia de la visita de la FVO a los servicios
de matadero de la RM.

43, 44, 45 y 46. ASPECTOS NO CONFORMES Y NO CONFORMIDADES DETECTADAS EN LA
SUPERVISION DE MATADEROS DE ESPECIES DE BOVINO, PORCINO, AVES Y CONEJOS (DISTINTAS A
PEQUENOS RUMIANTES Y EQUINOS), EN LAS CCAA DE MURCIA, ARAGON Y VALENCIA EN EL ANO
2011 (tablas 43, 44, 45 y 46).

Mostramos los resultados obtenidos en la segunda fase del “Plan estratégico de bienestar animal en
mataderos (PEBA)”, que ha consistido en la supervisidn de las actividades de los Servicios Veterinarios
Oficiales (SVO) en base a lo establecido en el Reglamento (CE) N2 882/2004, para verificar la eficacia de
los Controles Oficiales y que se realizan de conformidad con la Directiva 93/119/CE, de forma global.
La supervisidon de los SVO de los mataderos se ha realizado teniendo en cuenta las lineas directrices
contenidas en la introduccion de la Seccion Il del PNCOCA.

Se puede decir que las medidas adoptadas para solucionar estas no conformidades detectadas han
sido muy variadas y en muchos casos especificas, dependiendo de la Comunidad Auténoma (CA) de
aplicacion.

No obstante, y a modo de resumen, las CCAA han llevado a cabo durante el afo 2012, para subsanar
los aspectos no conformes y no conformidades de sus SVO, detectadas en el afio 2011, las siguientes
medidas:
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En materia de formacion:
= |ntegrar los procedimientos del Control Oficial en mataderos dentro del plan de formacion.

® Programar actividades de formacién del personal, incluido el personal de reciente
incorporacion.

= Mejorar la formacién mediante la realizacidn de sesiones técnicas para consensuar criterios y
actuaciones, segun problemas detectados.

En materia de procedimientos documentados:

= Aprobar nuevas instrucciones técnicas de inspeccion cuando sea necesario y distribuir a los
inspectores veterinarios oficiales que realizan el Control Oficial en mataderos.

= Modificar las preguntas de protocolos de inspeccién que induzcan a error.

= Archivar los procedimientos, directrices o instrucciones y legislacion asi como facilitar su
disponibilidad.

= Aplicar correctamente las instrucciones para la deteccion y gestion de incumplimientos de
manera adecuada.

En materia de ejecucion del Control Oficial, adopcidn de medidas y seguimiento, conjuntamente:
= Ejecutar de manera adecuada los Controles Oficiales segun la normativa.

= Aumentar la frecuencia de verificacion del método de aturdido.

Registrar los incumplimientos que se detecten.
= Comunicar a la AC de las actuaciones llevadas a cabo.

= Cumplimentar de manera adecuada actas, informes y registros.

Disponer de un archivo documental apropiado.
= Corregir fallos en los sistemas informaticos.

= Comunicar al operador los incumplimientos detectados e instar a su correccidn.

Establecer plazos adecuados para la subsanacién de incumplimientos.

Adoptar medidas disuasorias y proporcionadas.

Sustituir al inspector veterinario oficial.

Podemos decir que el Plan estratégico de bienestar animal fue disefiado por las AACC de Espaiia ante

la peticién por los Servicios de la Comisidon Europea de la adopcién de medidas urgentes para subsanar

los incumplimientos detectados en el transcurso de las auditorias de la Oficina Alimentaria realizadas

en los diferentes mataderos de las CCAA de Espania.
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Se puede decir que se han culminado los objetivos fundamentales establecidos en el Plan y ademas se
han obtenido beneficios paralelos como consecuencia de la puesta en marcha y desarrollo del mismo.
A modo de resumen los beneficios obtenidos son:

= Las AACC que han participado en el desarrollo del presente plan, se han coordinado de forma
eficaz y eficiente para llevar a cabo todas las actividades incluidas en el mismo.

= Las AACC a todos los niveles, han actuado de modo ejemplar en la concienciacién, eficacia,
severidad y objetividad frente a las actividades a ejecutar en el presente plan.

= Las AACC han consensuado y asumido plantillas de trabajo, plazos e informes emitidos a la
Comisidon y han adoptado las medidas necesarias para trabajar de forma armonizada y con
criterios comunes.

= Se ha llevado a cabo una revision uniforme del estado de los mataderos en Espafia, con la
constatacion por parte de las AACC, de que en este momento (junio del afio 2013) se cuenta
con una situacion satisfactoria y saneada en la mayoria de los mataderos en materia de
bienestar animal.

= Se ha llevado a cabo una evaluacidn en un corto periodo de tiempo, lo cual ha permitido
localizar eficazmente algunas carencias en los mataderos y adoptar medidas concretas para
solventarlas.

= Se ha puesto en evidencia la importancia y la necesidad de llevar a cabo la supervisién periddica
del personal implicado en el Control Oficial, para de esta forma detectar no conformidades y
poder analizar el origen de las mismas, ya que en muchos casos puede proceder de la
organizacién y estructura a otro nivel superior. Como consecuencia, se ha elaborado un
procedimiento de verificacion que se ha incluido en la actualizacion del PNCOCA realizada en
enero del afio 2012.

= Se ha impulsado la creacién del grupo de trabajo de mataderos abriendo de esta forma una
linea de trabajo que va a canalizar las problematicas en este sector en sus diferentes vertientes.

= Se ha potenciado la implicacidn del sector, pues se le ha informado desde el primer momento
del PEBA y de su evolucidn. Se ha concienciado al sector frente a los requerimientos de la
normativa europea, quien esta participando de forma activa en el grupo de mataderos.

= Se ha intensificado el esfuerzo en materia de formaciéon de los SVO tanto en cuestiones
especificas como generales de inspeccion veterinaria en mataderos.

= En este sentido el PEBA, ha favorecido el impulso necesario del sector hacia determinados
cambios y mejoras de los que adolecian hace tiempo.

Las AACC de Espaiia consideran positivos, de forma general, los resultados obtenidos de la aplicacién
del PEBA tanto en cuestiones especificas de mejora, como por el ejemplo de coordinacién y de
responsabilidad apreciada, en todas las Autoridades Competentes implicadas.
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Se observa por los resultados de las tablas, que en la Comunidad Auténoma de la Regién de Murcia, es
donde menor nimero de mataderos se han evaluado, 3,68 %, frente a un 6,87% para la Comunidad
Valenciana y un 10, 31% para la Comunidad de Aragon.

La CARM, destaca por ser la CA donde se producen un nimero muy superior de aspectos no
conformes en formacion y procedimientos (100% de aspectos no conformes) frente a las otras dos
CCAA. De las tres CCAA, se observa que es la CA donde no se ha adoptado ninguna medida y tampoco
se han realizado seguimiento de medidas. También destaca la CARM, respecto al elevado nimero de
no conformidades frente a las Comunidades de Aragdn y Valencia, por lo que en la CARM se deben
implantar las medidas oportunas a la mayor brevedad posible, para disminuir tales diferencias.

En la fecha actual, todos los mataderos ya han sido reevaluados por las Autoridades Competentes de
las Comunidades Auténomas y se puede asegurar, salvo excepciones debidamente justificadas y
explicadas de manera clara y transparente en los informes, que en el momento actual aquellos
mataderos que no han subsanado los incumplimientos detectados se encuentran sin actividad
(suspendidos cautelarmente o incluso se esta tramitando la retirada definitiva de autorizacién).

47, 48, 49 y 50. ASPECTOS NO CONFORMES Y NO CONFORMIDADES DETECTADOS EN LA
SUPERVISION DE LOS MATADEROS DE RUMIANTES Y EQUINOS DE ESPANA, EN LAS CCAA DE
MURCIA, ARAGON Y VALENCIA EN EL ANO 2011 (tablas 47, 48, 49 y 50).

Se muestran los resultados obtenidos en la segunda fase del “Plan estratégico de mataderos de
rumiantes y equinos”, que ha consistido en la supervision de las actividades de los Servicios
Veterinarios Oficiales en base a lo establecido en el Reglamento (CE) N2 882/2004, para verificar la
eficacia de los Controles Oficiales y que se realizan de conformidad con Directiva 93/119/CE, de forma
global. La supervisiéon de los SVO de los mataderos se ha realizado teniendo en cuenta las lineas
directrices contenidas en la introduccién de la Seccidn Ill del PNCOCA.

Podemos decir que las medidas adoptadas para solucionar estas no conformidades detectadas han
sido muy variadas y en muchos casos especificas, dependiendo de la CA.

No obstante, y a modo de resumen, las CCAA han llevado a cabo las siguientes:

» En materia de formacion:

e Programar actividades de formacién del personal que incluya formacién especifica para los
SVO (Ejemplo: EET/SANDACH, bienestar, prerrequisitos, etc.).

e Integrar los procedimientos en el Plan de formacion.

e Instar alos SVO a la asistencia a cursos especificos de inspeccién en mataderos.
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e Realizar sesiones técnicas sobre sectores concretos, para consensuar criterios y actuaciones,
segun problemas detectados.

En materia de procedimientos documentados:

e Actualizar y poner en marcha procedimientos documentados del Control Oficial, que incluyen
los registros e informes estandarizados e instrucciones acerca de la comunicacién sistematica
al operador alimentario del resultado del Control Oficial. Distribuir adecuadamente estos
procedimientos.

e Mejorar en determinados puntos, la aplicacién de los procedimientos de control e inclusion en
los registros de las casillas correspondientes a algunos de los puntos a valorar. Modificar
aquellos aspectos de los protocolos que pueden inducir a error y explicar de forma detallada
las instrucciones aprobadas a los SVO.

e Instar a desarrollar las labores de Control Oficial de acuerdo con los procedimientos
documentados, es decir; cumplimentar y archivar de forma adecuada las actas y registros,
comunicar por escrito las incidencias detectadas y los resultados de los controles al operador
econdmico, llevar a cabo el seguimiento y solicitar plan de accion.

e Revisar las directrices ante incumplimientos.
En materia de ejecucion del Control Oficial, adopcién de medidas y seguimiento, conjuntamente:

e Requerir al cumplimiento de la frecuencia establecida en el Plan de inspeccidn y el archivo
adecuado de la documentacidn.

e Requerir mediante informe a los SVO, la correcta ejecuciéon de los Controles Oficiales de
acuerdo a normativa y la realizacion de propuestas de adopcién de medidas adecuadas frente
a incumplimientos.

e Requerir a los SVO la realizacién de los controles y su registro (tanto de incidencias como de
medidas adoptadas y seguimiento) de acuerdo con lo establecido por las Autoridades
Centrales de las CCAA.

e Instar a los SVO a efectuar el seguimiento y registro en plazo de las medidas ante
incumplimientos y evaluar la eficacia de las medidas correctoras adoptadas.

e Incluir determinados establecimientos como prioritarios en el Plan de auditorias. Remitir las
no conformidades detectadas en las auditorias para su evaluacién en todos los mataderos.

e Registrar y comunicar los incumplimientos.

e Mejorar el sistema de seguimiento de las deficiencias y evaluar adecuadamente la eficacia de
las medidas correctivas. Incidir en el registro y plazos de subsanacién.

e Revisar y mejorar por parte de los servicios centrales de las CCAA las herramientas
informaticas y su acceso desde los mataderos.
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Potenciar la supervision del Control Oficial.

» Otras medidas:

Paralizar la linea de sacrificio.
Sustituir el inspector veterinario oficial.

Suspender la actividad del establecimiento.

El Plan Estratégico de Mataderos fue disefiado por las Autoridades Competentes de Espafia como

respuesta a la demanda de los Servicios de la Comisidon de la necesidad de la adopcién de medidas

urgentes para subsanar los incumplimientos detectados en el transcurso de la auditoria de la Oficina
Alimentaria y Veterinaria DGSANCO 2011/6121.

El disefio de dicho Plan se llevd a cabo de forma consensuada entre las Autoridades Centrales y las

CCAA, tras varias reuniones a nivel del Foro de Discusidn Técnico y de la Comisidn Institucional para

dar la aprobacién final a la ejecucién del PEM.

Se han culminado los objetivos fundamentales establecidos en el Plan y ademas se han obtenido

como beneficios paralelos a consecuencia de la puesta en marcha y desarrollo del mismo:

Las Autoridades Competentes que han participado en el desarrollo del presente, plan se han
coordinado de forma eficaz y eficiente para llevar a cabo todas las actividades incluidas en el
mismo.

Las Autoridades Competentes a todos los niveles, han actuado de modo ejemplar en la
concienciaciéon, eficacia, severidad y objetividad frente a las actividades a ejecutar en el
presente plan.

Las Autoridades Competentes han consensuado y asumido plantillas de trabajo, plazos e
informes emitidos a la Comisién y han adoptado las medidas necesarias para trabajar de forma
armonizada y con criterios comunes.

Se ha llevado a cabo una revisién uniforme del estado de los mataderos en Espafia, con la
constatacion por parte de las Autoridades Competentes, de que en este momento (junio de
2013), se cuenta con una situacién satisfactoria y saneada de los mataderos de pequefios
rumiantes y equino en Espafia.

Se ha llevado a cabo una evaluacidon en un corto periodo de tiempo, lo cual ha permitido
localizar eficazmente algunas carencias en los mataderos y adoptar medidas concretas para
solventarlas.
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e Se ha puesto en evidencia la importancia y la necesidad de llevar a cabo la supervision periddica
del personal implicado en el Control Oficial, para de esta forma detectar no conformidades y
poder analizar el origen de las mismas, ya que en muchos casos puede proceder de la
organizacidon y estructura a otro nivel superior. Como consecuencia se ha elaborado un
procedimiento de verificacién que se ha incluido en la actualizacién del Plan Nacional de
Control Oficial de la Cadena Alimentaria realizada en enero del afio 2012.

e Se ha impulsado la creacion del grupo de trabajo de mataderos abriendo de esta forma una
linea de trabajo que va a canalizar las problematicas en este sector en sus diferentes vertientes.

e Se ha potenciado la implicacidn del sector pues se le ha informado desde el primer momento
del PEM vy de su evolucion. Se ha concienciado al sector frente a los requerimientos de la
normativa europea y este esta participando de forma activa en el grupo de mataderos.

e Se ha intensificado el esfuerzo en materia de formacidon de los SVO tanto en cuestiones
especificas como generales de inspeccion veterinaria en mataderos.

e En este sentido el PEM ha favorecido el impulso necesario al sector hacia determinados
cambios y mejoras de los que adolecian hace tiempo.

Las AACC de Espafia consideran positivos, de forma general, los resultados obtenidos de la aplicacion
del PEM tanto en cuestiones especificas de mejora, como ejemplo de coordinacién y de
responsabilidad en todas las Autoridades Competentes implicadas.

Se observa que la Comunidad Autédnoma de la Regidn de Murcia es en la que menor proporcion de
mataderos se han evaluado, es donde se producen un nimero muy superior de aspectos no conformes
en formacién y procedimientos (100% de aspectos no conformes frente a las otras dos CCAA
comparadas). Por otro lado, de las tres CCAA, es en la que no se ha adoptado ninguna medida.
También destaca por el elevado nimero de no conformidades frente a las otras dos CCAA comparadas.

Por lo que podemos decir que en la CARM necesita implantar medidas a la mayor brevedad posible
para disminuir tales diferencias.

51. PROGRAMAS DE CONTROL OFICIAL NACIONALES Y AUTONOMICOS.

El objetivo de los programas de control, tanto a nivel nacional como autondémico, es describir con
caracter general cdmo se realizan los Controles Oficiales en las distintas fases y sectores de la cadena
alimentaria. La finalidad es que para cada periodo de vigencia del PNCOCA se establezcan unos
objetivos a cumplir en cada uno de los ambitos de actividad.

Para comprender el modo de ejecucion de los Controles Oficiales en los distintos programas, es
importante en primer lugar tener en cuenta la estructura territorial del Estado Espafiol y el reparto
competencial.
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En el PNCOCA 2011-2015, se describen de una manera genérica los aspectos comunes de Control
Oficial para cada uno de los programas que son aplicables en todo el territorio espafiol. Por tanto, las
CCAA tienen la competencia de establecer los programas operativos de control en el ambito de su
territorio y la facultad de ampliar para cada uno de ellos las exigencias a aplicar, siempre teniendo en
cuenta lo descrito en el PNCOCA vy la legislacion aplicable vigente.

Por tanto, desde las Autoridades Centrales Competentes, se realiza una tarea de coordinacién y se
establecen las lineas directrices para la ejecucion del Control Oficial y las Autoridades Autondmicas se
ocupan de la elaboracion del Plan Autondmico y la ejecucidn de los controles propiamente dichos.

Pensabamos que las CCAA enviaban la informacidn y resultados de una forma homogénea y unificada
a la Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria (AESAN) y la AESAN la recopilaba y enviaba a la EFSA.
Se ha comprobado que dicho procedimiento esta asi establecido y que actualmente no se cumple en
su totalidad en el envio de un modelo unificado de los datos por parte de todas las CCAA. El motivo de
ello es que cuando se hizo obligatorio que las CCAA enviasen datos de Control Oficial muchas de esas
CCAA vya disponian de sus aplicaciones informaticas y no se pudieron adaptar al 100% a las
instrucciones de remisién de datos.

Por otro lado cada CA tiene sus programas autonémicos especificos de Control Oficial que pueden ser
diferentes de unas CCAA a otras mientras cumplan con el PNCOCA por lo que muchas veces no se
pueden comparar datos entre CCAA.

También en el Informe Anual del Control Oficial del PNCOCA, la mayoria de datos se muestran a nivel
nacional agregados, solo algunos datos muestran los resultados de todas las CCAA. Asi se decidid en la
Comisidn de la AESAN, en la que participan todas las CCAA, que los datos se enviarian por CA para
comportar el dato global. Es importante tener en cuenta que al ser la informacién referida a datos
agregados, no se refleja fielmente la situacién existente en cada Comunidad Autdnoma, sino la
situacién global.

Por este motivo, se cree que la Comisidn Institucional de la AESAN deberia establecer plazos y normas
de obligado cumplimiento para que las CCAA se adaptasen a ellos y se remitan a la AESAN, los mismos
datos, pudiéndose realizar comparaciones mds objetivas y obteniéndose datos mas fiables.

Los programas con un nivel de implantacién mayor en las CCAA son los programas de control general
de establecimientos alimentarios, de autocontrol, de residuos de medicamentos veterinarios y de
riesgos bioldgicos. La razén es que se trata de los programas mds generales en los dos primeros casos y
de programas establecidos por normativa comunitaria en los dos siguientes casos.

También tienen una implantacién practicamente completa en el territorio nacional los programas de
contaminantes, bienestar animal y residuos de plaguicidas en los alimentos.

Por el contrario, hay programas que no se llevan a cabo en la mayoria de CCAA, como es el caso de los
programas de biotoxinas, alimentos irradiados y OGMs. Se trata de programas que ya sea por el
numero escaso de establecimientos o por tener una distribucidon geografica muy concreta, se ejecutan
principalmente en las CCAA en que se encuentran los establecimientos tipo para esos programas.

No obstante, comparando los datos con el afio 2009, se observa que las CCAA en el afio 2010 han
incrementado su abanico de programas ejecutados. Asi, en el afio 2010 han sido ejecutados por mas
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CCAA, los siguientes programas que en el afio 2009; alergenos, que ha pasado de 7 a 11 CCAA en el
afo 2010; materiales en contacto con alimentos, que ha pasado de 3 a 7 CCAA; OGMs, que ha pasado
de 10 a 12 CCAA.

Otros programas que también han tenido mayor implantacion que en el afio 2009, pero que ya tenian
implantaciéon casi completa el afo pasado han sido el de bienestar animal en matadero, el de
contaminantes, el de riesgos biolégicos y el de autocontrol.

No obstante, es importante resaltar que el hecho de que una CA no haya remitido sus datos de Control
Oficial para alguno de los programas no necesariamente significa que no se haga control, ya que puede
haber otros motivos que hayan impedido la remision de esos datos.

El hecho de que todos los programas tengan un grado de implantacién mayor en el afio 2011 que en el
afo anterior, se debe a que se consolida el Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria
como herramienta para la ejecucidon de los Controles Oficiales en todo el territorio nacional y la
aplicacion informatica ALCON como sistema de recogida de datos, aunque puede mejorarse.

Referente a los datos que se han podido comparar destacamos:

O En el afo 2011, se han producido diversos cambios en 16 de las 17 CCAA en sus
estructuras organicas, debido a que se han realizado procesos electorales en la mayoria
de CCAA, habiéndose producido cambios en todas las CCAA a excepcion de la RM, siendo
la Unica CA en la que no se ha realizado cambios en su estructura organica.

0 No todas las CCAA han tenido novedades importantes a lo largo del afio 2011 en los
sistemas informaticos que sirven de apoyo al Control Oficial, siendo la CARM una de las
CA en las que no se han producido novedades y/o variaciones consideradas de calado en
las aplicaciones informdticas ya existentes, produciéndose durante el ano 2011
novedades informdticas y variaciones consideradas de calado, en las aplicaciones
informdticas ya existentes en las CCAA de Andalucia, Asturias, Canarias, Catalufia, La
Rioja, Madrid y Pais Vasco.

0 En el aiio 2011, no ha habido cambios en los laboratorios estatales que llevan a cabo los
Controles Oficiales y que aparecen en el Plan Plurianual. No obstante, durante el afo
2011 los laboratorios de Control Oficial han seguido avanzando en la acreditacion y
validacién de técnicas analiticas, asi como en la optimizacidn de los recursos humanos y
materiales. Asimismo se continlda avanzando en la configuracién de la Red Espafiola de
Laboratorios de Seguridad Alimentaria que realizan Control Oficial (RELSA).

O En el afio 2011, tampoco ha habido cambios en los laboratorios de las Comunidades
Autonomas que llevan a cabo los Controles Oficiales. No obstante, se han producido
avances en la acreditacion de los distintos laboratorios, cuyo alcance se puede consultar
en la pagina Web: www.enac.es, no habiéndose producido para la RM, avances en la
acreditacion de los laboratorios regionales.

0 En el afio 2011, no se han producido cambios en la delegacién de competencias para la
RM, produciéndose cambios durant