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1. INTRODUCCION

El Programa Nacional de Higiene de la Produccion Primaria en Pesca Extractiva cumple con la
necesidad de controlar la correcta aplicacion de las normas de higiene en la produccién primaria
para incrementar el nivel de seguridad alimentaria y con ello la confianza del consumidor final.

Su desarrollo y aplicacion se encuadra en la obligacion del Articulo 109 del Reglamento (UE)
2017/625, del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de marzo de 2017, sobre los controles y
otras actividades oficiales realizados para garantizar la aplicacién de la legislacion sobre alimentos
y piensos, y de las normas sobre salud y bienestar de los animales, sanidad vegetal y productos
fitosanitarios.

Espafia, como Estado miembro de la Unién Europea, da cumplimiento a este articulo mediante la
elaboracion del Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA). Desde el 1
de enero de 2026, esta en aplicacion el cuatro Plan de control, denominado “Plan Nacional de
Control Oficial de la Cadena Alimentaria 2026-2030", que describe los sistemas de control oficial
a lo largo de toda la cadena, desde la produccién primaria hasta los puntos de venta al
consumidor final. El Plan, completo e integral, proporciona un marco sélido, estable y flexible,
para la realizacién del control oficial por parte de las distintas Administraciones Publicas espafiolas
en el &mbito de sus competencias. Ademas, proporciona un referente a operadores econémicos
y consumidores.

Enmarcado en el PNCOCA, este Programa Nacional de la produccién primaria en la pesca
extractiva, cuyas competencias de coordinacion recaen en el Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién (MAPA), mientras que la planificacién y ejecucion de los controles oficiales recae en
las Comunidades Auténomas, ha sido elaborado en el Grupo de Trabajo creado para tal efecto
por la Administracion Central representada por la Subdireccién General de Acuicultura,
Comercializacion Pesquera y Acciones Estructurales (SGACyAE) de la Direccidon General de
Ordenacion Pesquera y Acuicultura (DGOPA), de la Secretaria General de Pesca (SGP) del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA) y por las CCAA.

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

2.7. NORMATIVA NACIONAL.

> Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

> Ley 3/2001, de 26 de marzo, de Pesca Maritima del Estado.

> Ley 8/2003, de 24 de abril, de sanidad animal.

> Ley 17/2011, de 5 de julio, de Seguridad Alimentaria y Nutricion.

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

> Real Decreto 562/2025, de 1 de julio, relativo a los controles y otras actividades
oficiales realizados sobre la cadena agroalimentaria y operaciones relacionadas.

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

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

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

> Real Decreto 1086/2020, de 9 de diciembre, por el que se regulan y flexibilizan
determinadas condiciones de aplicacion de las disposiciones de la Unién Europea en
materia de higiene de la produccién y comercializacién de los productos alimenticios y
se regulan actividades excluidas de su ambito de aplicacion.

Como documentacion de apoyo al control oficial se hace referencia a los siguientes documentos:

= Documento de orientacion sobre la aplicacion de determinadas disposiciones del
Reglamento (CE) n° 852/2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios.

https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-04/biosafety fh legis guidance reg-2004-
852 es.pdf

» Documento de orientacion relativo a la aplicacion de determinadas disposiciones del
Reglamento (CE) n.° 853/2004 sobre higiene en los alimentos de origen animal

https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-04/biosafety fh legis quidance reqg-2004-
853 es.pdf
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*= la Norma AENOR “Guia de practicas correctas de higiene para produccién primaria en
pesca. Mareas de menos de 48 h" y su posterior modificacion.

https://www.mapa.gob.es/es/pesca/temas/calidad-seguridad-
alimentaria/UNE 195001%3D2008 tcm7-7051 tcm30-285806.pdf

https://www.mapa.gob.es/es/pesca/temas/calidad-seguridad-
alimentaria/Modificaci%C3%B3n%201-
2011%20Gu%C3%ADa%20de%20pr%C3%A1cticas%20correctas%20de%20higiene%20para%20
producci%C3%B3n%20primaria%20en%20pesca%20%20Mareas%20de%20menos%20de%2048
%20 tcm30-285807.pdf

2.2. NORMATIVA AUTONOMICA.

3. OBJETIVOS PROGRAMA NACIONAL DE CONTROL OFICIAL.
3.1. OBJETIVOS ESTRATEGICOS

El PNCOCA recoge 4 objetivos estratégicos que otorgan una estructura global a todas las
actividades incluidas en este. Dentro de cada uno de ellos se agrupan los Programas especificos
para cada area de alcance.

El Programa Nacional de Control Oficial de Higiene de la Produccidon Primaria en Pesca Extractiva
pertenece al objetivo estratégico 1, el cual se encuentra descrito en la parte general del PNCOCA.

3.2. OBJETIVOS GENERALES

Ademas de estar recogido en un objetivo estratégico concreto, cada programa nacional debe
incluir una serie de objetivos generales. En el caso del Programa Nacional de Control Oficial de
Higiene de la Produccién Primaria en Pesca Extractiva:

» Controlar que los operadores de empresas alimentarias cumplan las disposiciones
legales comunitarias, nacionales y autondmicas vigentes referidas al control de los
peligros y a las practicas correctas de higiene en la produccién primaria y las operaciones
conexas de la pesca extractiva. Lo que implica las siguientes actividades:

o Controlar que el operador responsable es capaz de reducir la introduccién de
peligros bioldgicos, fisicos o quimicos que puedan afectar a la seguridad
alimentaria de sus producciones, mediante la aplicacion de practicas correctas
de higiene.

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

o Comprobar las condiciones de higiene en los buques pesqueros y sus
embarcaciones auxiliares; asi como en los medios de transporte hasta la primera
venta.
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1-NORMATIVA AUTONOMICA_PESCA

CCAA N° REFERENCIA ORGANISMO ASUNTO ANO
Andalucia BOJA n® 45 de 18 abril | Junta de Andalucia Ley 1/2002, de 4 de | 2002
2002, BOE n©° 106, de abril, de Ordenacidn,
3 de mayo de 2002 Fomento y Control de
la pesca maritima, el
marisqueo y la
acuicultura marina.
Principado de Asturias -
Islas Baleares Ley6/2013 Govern de les llles | Ley de pesca | 2013
Balears maritima, marisqueo
y acuicultura en las
Illes Balears.
Canarias Ley 17/2003 (BOC 22, | Gobierno de Canarias | Ley de Pesca de | 2003
de 23.4.2003) Canarias
Cantabria BOC n° 55 de 22 de | Gobierno de | Ley 1/2021, de 4 de | 2021
marzo de 2021. Cantabria marzo, de Pesca
Maritima, Marisqueo 'y
Acuicultura de
Cantabria.
Cataluna BOE 276, de 16 de | Generalitat de | Ley18/2009, de 22 de | 2009
noviembre de 2009 Cataluna octubre, de Salud
Publica
DOGC 9117, del | Generalitat de | Ley 2/2010, de 18 de | 2010
7/3/2024 Cataluna febrero, de pesca y
accién maritimas
DOGC 9117, del | Generalitat de | Decreto51/2024,de3 | 2024
7/3/2024 Cataluna de marzo, sobre
comercializacién de
productos pesqueros
Comunidad Valenciana DOcCVv Generalitat Ley 6/2003, de 4 de | 2003
4455/07.03.2003 Valenciana marzo, de la
Generalitat, de
Ganaderia de la
Comunitat
Valenciana
Diari Oficial n® 7067 | Generalitat DECRETO 94/2013, | 2013
de 15.07.2013 | Valenciana de 12 de julio, del
Ref.006938/2013 Consell, por el que se
regula la actividad de
marisqueo de la chirla
y la tellina en el litoral
de la Comunitat
Valenciana.
BOE-A-2017-2424 Generalitat Ley 5/2017 de 10 de | 2017
Valenciana febrero, de pesca
maritima y
acuicultura de la
Comunidad
Valenciana.
DOVG n° 8058, de | Generalitat RESOLUCION de 18 | 2017
08.06.2017 Valenciana de mayo de 2017, de
Ref.2017/5061 la Conselleria de

Agricultura, Medio
Ambiente,  Cambio
Climéticoy Desarrollo






Rural, por la que se
cierran las zonas de
produccién de
moluscos  bivalvos,
para la actividad de
marisquero de chirlay
tellina, en aguas de la
Comunitat

Valenciana.
Galicia -
Region de Murcia -
Pais Vasco Ley 6/1998, de 13 de Ley de Pesca Maritima | 1998
marzo
ORDEN de 26 de ORDEN de la | 2023

septiembre de 2023

Consejera de
Desarrollo
Econdmico,
Sostenibilidad y

Medio ambiente, por
la que se establece la
clasificacion de las
zonas de produccion
de moluscos bivalvos
del litoral de la CCAA
del Pais Vasco.






egcaballero
Archivo adjunto
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o Comprobar que las actividades que se realizan en las zonas de marisqueo
cumplan las normativas de higiene.

o Controlar que los buques pesqueros y sus auxiliares de pesca cumplan los
requisitos estructurales y de equipamiento establecidos en la normativa.

o Controlar que las operaciones realizadas a bordo de los buques pesqueros y de
los auxiliares de pesca se efectian de conformidad con la normativa establecida.

o Controlar que los operadores de produccién primaria llevan y conservan en su
caso, los registros sobre medidas aplicadas para controlar peligros.

» Mejorar la eficiencia y calidad de los controles realizados por la autoridad competente
de ejecucion del programa de control.

3.3. OBJETIVOS OPERATIVOS.

Por ultimo, se establecen una serie de objetivos operativos que se deberan poder utilizar para
valorar la medida en que los controles oficiales producen el efecto deseado. Esta valoracion se
desarrolla y recoge en el apartado de “verificacion de la eficacia”, el (7.2) de este programa. Los
objetivos operativos son los siguientes:

» Alcanzar los porcentajes minimos establecidos de control, los cuales se fijan en funcién
del universo con el que se cuenta para cada tipo de control.
» Realizar una correcta priorizacion del universo en funcién de los criterios de riesgo.

Y

Alcanzar los % minimos de Supervision In situ.

> Mejora de los registros que los operadores deben mantener en la higiene de buques
pesqueros y embarcaciones auxiliares.

> Mejora de la cualificacion, experiencia y formacion del personal a bordo de buques y
embarcaciones auxiliares.

> Mejora de los registros que los operadores deben mantener en la higiene del marisqueo
extractivo y operaciones conexas.

» Mejora de la higiene en la recoleccion y manipulacién de MBV, equinodermos, tunicados
y gasteréopodos marinos vivos.

> Mejora de la limpieza en operaciones conexas, equipos, contenedores y cajas en el
marisqueo extractivo.

» Cumplimiento de la programacion.

» Cumplimiento de realizacién del nimero minimo de controles.

» Homogeneidad del cumplimiento del nimero minimo de controles oficiales a nivel
nacional.

» % CO totales realizados con incumplimientos sobre el nimero total de CO realizados.

» % CO realizados que han iniciado procedimientos sancionadores.

» % CO con incumplimientos que han iniciado procedimiento sancionador.

» % operadores con incumplimientos sobre el nimero total de operadores controlados.
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4. AUTORIDADES COMPETENTES

4.1 PUNTO DE CONTACTO NACIONAL.

Subdireccion General de Acuicultura, Comercializacion Pesquera y Acciones Estructurales.
(SGACPyYAE)

Direccién General de Ordenacion Pesquera y Acuicultura
Secretaria General de Pesca

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Calle Velazquez 147, 22 planta, 28002 Madrid

Correo electronico: comerp@mapa.es

4.2. AUTORIDADES COMPETENTES NACIONALES Y AUTONOMICAS.

Teniendo en cuenta la estructura del MAPA, es la SGACPYAE la que ejerce la funcion de la
coordinacion del programa de control oficial de higiene de la produccién primaria de la pesca
extractiva, en colaboracién con las CCAA y otras Unidades y Departamentos relacionados con
dicho control.

Esta funcién queda establecida en el Real Decreto 717/2024, de 3 de marzo, por el que se
desarrolla la estructura organica basica del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, y por
el que se modifica el Real Decreto 139/2020, de 28 de enero, por el que se establece la estructura
organica basica de los departamentos ministeriales.

Es competencia de las CCAA la organizacidn, programacién, coordinacion, ejecucién, control y
evaluacién de las condiciones de la higiene de la produccién primaria en pesca extractiva en sus
territorios.

En general, la competencia en esta materia a nivel autonémico recae en una Consejeria o
Departamento a la que le corresponde el gjercicio de la superior iniciativa, direccién e inspecciéon
de todos los servicios del Departamento.

Dentro de esta Consejeria o Departamento, es la Direccién General competente la que ejercera la
direccion, planificacién, coordinacion y supervision del Programa, asi como el control y evaluacién
de las condiciones higiénico-sanitarias de la produccién primaria en la pesca extractiva en su
territorio.
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2-AACC Autondmicas

CCAA

AUTORIDAD COMPETENTE

Andalucia

Consejeria de Agricultura, Pesca, Aguay Desarrollo
Rural.

D.G. Pesca, Acuiculturay Economia Azul.

Servicio de Comercializacidon Pesquera y Acuicola.
Tlfno: 955032305

@: susana.armentauntadeandalucia.es

Principado de Asturias

Consejeria de Medio Ruraly Politica Agraria.
D.G. de Pesca Maritima.

Tlfno: 985312711

@: javier.fernandezsuarez@asturias.org

Islas Baleares

Consejeria de Agricultura, Pesca y Medio Natural.
D.G. de Pesca.

Tlfno: 971 176100

@: pesca@dgpesca.caib.es

Canarias Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y Soberania
Alimentaria.
D.G. de Pescay Alimentacion.
Tlfno: 928117590
@: mmenjime@gobiernodecanarias.org
Cantabria Consejeria de Desarrollo Rural, Ganaderia, Pescay
Alimentacion.
D.G. de Pescay Alimentacion.
Tlfno: 942 207841
@: dgpescayalimentacion@cantabria.es
Cataluna Departamento de Agricultura, Ganaderia, Pescay

Alimentacion.

D.G. de Politica Maritima y Pesca Sostenible.
Tlfno: 93567 42 00

@: dg05.daam@gencat.cat

Comunidad Valenciana

Conselleria de Agricultura, Agua, Ganaderia y Pesca.
Director General de Industria y Cadena Agroalimentaria.
Servicio de Seguridad y Control de la Produccién
Agraria.

Tlfn0:9610247211

@: ssycpa@gva.es

Galicia

Conselleria do Mar
Tlfno: 981957036
@: sicor.gardacostas@xunta.gal

Region de Murcia

Consejeria de Agua, Agricultura, Ganaderia y Pesca.
Servicio de Pescay Acuicultura.

Tlfno: 968326635

@: serviciopesca@carm.es

Pais Vasco

Departamento de Alimentacion, Desarrollo Rural,
Agriculturay Pesca.

Tlfno: 688670927

@: ibangontan@euskadi.eus
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4.3. ORGANISMOS DE COORDINACION NACIONALES Y AUTONOMICOS.

A efectos de una correcta coordinacién y planificacion se establece un flujo de informacion entre
todas las Autoridades Competentes (de ahora en adelante AACC) involucradas.

Para ello se establecen diferentes 6rganos de coordinacioén.

NIVEL NOMBRE OBJETO INTEGRANTES BASE JURIDICA ANO
CREACION
Conferencia Organo de cooperacién de Titular del MAPA y los Ley 40/2015 del Régimen | 1994
Sectorial de composicion multilateral entre la AGE | titulares de las Consejerias Juridico del Sector Publico
ALTO NIVEL Pesca (CSP) y las Administraciones de las CCAA en | competentes en materia de
el ambito de la pescay de la agricultura, ganaderia,
acuicultura cuya finalidad es asegurar | alimentacion y pesca de las
la necesaria coherencia y CCAA, y ciudades de Ceuta
coordinacidén en materia de pesca. y Melilla.
Mesa de Organo de cooperacién y Forma parte de la Real Decreto 717/2024,
TECNICO coordinacion coordinacion entre la AGE y las CCAA | SGACPyAE perteneciente a de 23 de julio, por el que
entre la en materia de higiene de la la SGP y los técnicos de se desarrolla la estructura

SGACPyYAE y los
técnicos de las
CCAA.

produccién primaria en pesca
extractiva y acuicultura.

estas areas en las CCAA.

orgdnica basica del
Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion

5. RECURSOS Y PROCEDIMIENTOS.

5.1. RECURSOS HUMANOS

a. Personal

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

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

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

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

» No estar sometidos a ningun conflicto de intereses.

> Ser personal con cualificacion, experiencia y formacién adecuada.

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

PLAN NACIONAL DE CONTROL OFICIAL DE LA CADENA AGROALIMENTARIA 2026-2030.
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4-Recursos Humanos

7 controladores

5 supervisores

3 técnicos de gestion
2 administrativos

CCAA TECNICOS DE INSPECCION + TRAMITADORES OBSERVACIONES
INSPECTORES TECNICOS DE
TRAMITACION E
INSTRUCTORES
Andalucia 28 inspectores 24 instructores Todo el personal tiene

dedicacién a tiempo
parcial.

Principado de Asturias

linspector + 1 responsable de
programa de higiene

1juridico

Islas Baleares

1técnico + 2 inspectores

2 instructores

Técnico de inspeccion:
reparte su jornada entre
los planes de control de
higiene y trazabilidad.
Entre sus tareas esta
llevar a cabo
inspecciones de higiene
pesca extractiva.

Inspectores:
desempenan sus
funciones en la DG de
Pesca, entre las que se
encuentran las
inspecciones de higiene
de pesca extractiva.

Instructores:
desempenan sus
funciones en los
Servicios de Agricultura,
Ganaderiay Pesca.

Canarias

1técnico/inspector / instructor

El mismo técnico realiza
todas las tareas
relacionadas con los
planes de higieney
sanidad, ademas del
control de ciguatoxinas.

Cantabria

5inspectores de las oficinas
comarcales (OCAs)

1técnico

5inspectores de las
OCAs: técnicos del
cuerpo facultativo de
veterinarios que
ejecutan los controles
de los programas de
Higiene.

1 técnico del cuerpo
facultativo de biélogos:
coordina y realiza las
supervisiones in situ de
los controles de los






programas de Higieney
de Trazabilidad.

Cataluna

1responsable de calidad de RRMMy
acuicolas (tiempo completo)
1inspectora en Girona (tiempo parcial)
1linspectora en Barcelona (tiempo
parcial)

1responsable de Pesca en Tarragona
(tiempo parcial)

3inspectores en Tierra del Ebro (tiempo
parcial).

Comunidad Valenciana

15 inspectores veterinarios (todos a
tiempo parcial)

1 responsable central.
3inspectores
provinciales
coordinadores.

Los inspectores de
control son los
veterinarios comarcales
en los que recaen todos
los planes de inspeccion
del &mbito ganadero.
Los coordinadores a
nivel provincialy central
gestionan todos los
planes de higieney
trazabilidad y aspectos
enrelacién con la
seguridad alimentaria.

Galicia

22 inspectores veterinarios funcionarios

Enrelacionala
tramitacion:

-En cada uno de los tres
departamentos
territoriales de la
Conselleria (Vigo,
Celeiroy A Corufa) hay
un jefe de seccién de
sancionesy
reclamaciones.

-En los Servicios
Centrales de la
Conselleria hay dos
personas del Servicio
Técnico Xuridico, para
tramitar sanciones que
pasen de una
determinada cuantia.

Region de Murcia

3inspectores

1instructor

Pais Vasco

1responsable del programa
1 coordinador inspector

13 inspectores

Todos a tiempo parcial

2 instructores a
tiempo parcial.
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b. Planes de formacién

Las CCAA elaboraran sus respectivos planes de formacion continua para adaptarse a sus
necesidades. Incluird, como minimo, los aspectos recogidos en el capitulo I del anexo II del RCO,
y garantizara que todo el personal encargado de efectuar los controles oficiales:

» Recibe la formacién adecuada a su ambito de actuacion que le capacita para cumplir su
funcion de manera competente y efectuar los controles de manera coherente.

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

» Tiene aptitudes para la cooperaciéon multidisciplinar.

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

5.2. RECURSOS MATERIALES Y ECONOMICOS.

Dentro de los recursos técnicos del PNCOCA se encuadran los laboratorios. En el ambito de este
programa no se reflejan debido a que no prevé el procesado de muestras.

Los recursos generales, de &mbito nacional, como las redes de contacto y soportes informaticos
se comparten en todos los programas nacionales, quedando recogidos en el PNCOCA 2026-
2030.

Especificamente, cada CCAA puede disponer de los suyos propios, los cuales se recogen las
tablas anexadas.

e ———
PLAN NACIONAL DE CONTROL OFICIAL DE LA CADENA AGROALIMENTARIA 2026-2030.
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5-Planes de Formacioén

CCAA

PLAN DE
FORMACION
(Si/NO)

PROCEDIMIENTO
DOCUMENTADO
(Si/NO)

CRITERIOS DE
PLANIFICACION

ORGANISMO
ORGANIZADOR/GESTOR

ORGANISMO QUE IMPARTE

Andalucia

Sl

Sl

Los &mbitos teméticos
que ha deincluir la
formacion del personal
encargado de los CO se
definen en el Capitulo lll,
Art. 130y All. Cap.1delR
(UE) 625/2017.

Consejeria de
Agricultura, Pesca, Agua
y Desarrollo Rural.

Agencia de Gestion Agraria y Pesquera
de Andalucia.

Instituto Andaluz de Administracion
Publica.

Principado
de Asturias

Sl

Sl

Plan de Formacion
Continua: presencialy
online.

Eventualmente, asi se ha
hecho con la
incorporacion de los
ultimos 3 inspectores, se
solicita visita formativa a
la CCAA de Galiciaen
colaboracién con el
Servizo de Inspeccién e
Control dos Recursos
dependiente de la
Subdireccidn Xeral de
Gardacostas. La visita
dura 5 diasy elinspector
acompana a los
veterinarios del Servizo
en visitas de control de
todos los campos
relacionados con el
control de la produccion
12 pesquera.
Obviamente, esta
posibilidad depende de
la discrecionalidad de
las 2 Administraciones.

Consejeria de
Presidencia, Reto
Demografico, Igualdad y
Turismo del Principado
de Asturias

Instituto Asturiano de Administracion
Publica Adolfo Posada

Islas
Baleares

No (solo se
han realizado
jornadas
puntuales de
formacion,
pero no
existe un
plan.)






Canarias No No Se ha realizado
formacion puntual con
estancia practica con
inspectores de Galicia
(2023).
BTSF Higiene produccion
primaria animales
acuaticos (2023)
Cantabria NO NO Solo se realizan jornadas | Cantabria NO
de formacion presencial
y online por el técnico
para el personal de
nueva incorporacion
Cataluna Si No 1-Grado de experiencia Direccién General de Centro de Aprendizaje y Desarrollo
de los inspectores. Politica Maritimay Pesca | Ambiental (CADA) o Escuela de
Sostenible. Capacitacion Nauticopesquera de
2-Implantacion de nueva Catalufia (ECNPC).
normativa/nuevo
periodo PNCOCA.
3-Cambios de politicas
que afecten
significativamente las
tareas de inspeccion.
Comunidad | SI Sl Plan de Formacion IVAP IVAP - Instituto Valenciano de
Valenciana Administracién Publica.
Galicia Sl Sl Plan de Formacion Servizo de Inspeccién e Escola Galega de Administracién
continua presencial. Control dos Recursos Publica (EGAP)
(SICOR)
Universidad de Santiago de
Compostela - Facultad de Veterinaria
Region de No (se han
Murcia realizado
jornadas
puntuales de
formacioén).
Pais Vasco Si S| Anexo Il Cap. 1 R(UE) Consejeria de HAZI, Escuelas nauticas

2017/625

alimentacion, DR,
Agriculturay pesca
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6-Bases de datos

CCAA CODIGO NOMBRE DESCRIPCION | ANO
COMPLETO IMPLANTACION
Andalucia CINTA Soporte del Elalcance del 2022
Sistema sistema
Integrado incluye la
para planificacion,
inspecciony ejecuciony
Controldela | seguimiento de
Agencia de las
Gestion actuaciones de
Agrariay control
Pesquera de
Andalucia
(CINTA)
Principado de Asturias PESCAMAR PESCAMAR Base de datos 2003
corporativa de
embarcaciones
de pesca
profesionalesy
mariscadores.
GESVENTAS GESVENTAS Recopila 2019
primeras
ventasy
documentos
de transporte
enel
Principado de
Asturias.
Islas Baleares PESCABACK Sistema Sistema que 2014
Integral de integra datos
Gestion de notas de
Pesquera venta,
tripulaciény
buques, que
sirven de base
para planificar
y llevar a cabo
las
inspecciones.
Canarias NO
Cantabria SISPESCA Sistema de Sistema que Seinicié en
Seguimiento permite 2020yenla
de Buques planificar los actualidad
Pesqueros controles de estan
con puerto higiene antes monitorizados
baseenla del 72 buques
Comunidad desembarque pesqueros: 69
Auténomade | delascapturas | de modalidad
Cantabria. en puerto. artes menoresy
2 de modalidad
arrastrey 1en
la modalidad de
artes fijas.
Cataluha COPE Control Este programa | 2017
Pesquero permite grabar

las
inspecciones
de Pesca
Extractivay de
Acuicultura en






una aplicacion
informatica.

Comunidad Valenciana SIGMA Sistema Aplicacién para | 2025
Inspeccion la realizaciony
General Mévil | gestion de los
Accesible. controles.
VENTAPES Sistema 2024
informatico
parala
trazabilidad de
los productos
pesqueros.
Galicia SICOR Sistema de Esta aplicacion | 2024
xestion do informatica
Servizo de permite grabar
Inspecciéne | las
Control dos inspecciones
Recursos de higiene de
la pesca
extractivay de
la acuicultura,
asicomo las
actuaciones
del servicio de
todo tipo.
Region de Murcia -
Pais Vasco CFPO Censo de la
Flota
Pesquera
Operativa
Censo de
mariscadores
de Euskadi
REPROAN Registro de
Personas
Pescadoras

Profesionales
de la Angula
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7-Otros soportes informaticos relacionados con el programa:

CCAA CODIGO NOMBRE DESCRIPCION ANO
COMPLETO IMPLANTACION
Andalucia IDAPES Sistema de Sistema de 2000
Informacion Informacion
Andaluz de andaluz de datos
Produccion de
Pesquera comercializacion
en origen de
productos
pesqueros
Principado de Asturias | -
Islas Baleares PESCABACK Sistema Integral | Sistema que 2014
de Gestion integra datos de
Pesquera. notas de venta,
tripulaciény
buques, que
sirven de base
para planificary
llevar a cabo las
inspecciones.
Canarias RGFP Registro General
de la Flota
Pesquera
Cantabria Trazapes Cantabria Trazapes Sistema que 2018
Cantabria registra las notas
deventaen las
lonjas de
Cantabria
Cataluha -
Comunidad Registro General de la Flota Registro General | Sistema que
Valenciana Pesquera de la Flota integra datos de
Pesquera notas de venta,
tripulaciény
buques, que
sirven de base
para planificary
llevar a cabo las
inspecciones.
Galicia PescadeGalicia Plataforma Ofrece servicios PescadeGalicia

TRAZAMAR

tecnologicade la
pesca

Sistema de
trazabilidad
documental en
el dambito de la
gestion de la

tantoala
administracion
como a los
sectores
productivosy
comercializadores
de apoyo para
gestion de los
recursos
pesqueros
(registro de
buques,
expediciony
consulta de
documentos,
estadisticas).

Aplicacion para
emisiony
consulta de
diversos
documentos






MOVTIC

SIGREMAR

producciény la
comercializacion
de los productos
pesquerosy
acuicolas.

Movilidad de
terminales
TICPESC

Sistema de
Informacion
Geogréfica
orientado a la
gestion de los
recursos
especificos
marisqueros de
Galicia.

como: registros,
alternancia de
artes, etc.

Aplicacion para
teléfonos méviles
que facilita a las
personas
relacionadas con
elsectordela
pescay
acuicultura la
emision, consulta
y anulacion de
diferentes
documentos.

Indica las zonas
de produccion
marisqueras de
Galicia.

Region de Murcia

Pais Vasco

Porta Pesca
*APP
Informes de
inspeccion

Portal unificado
para todos los
servicios y app
informaticos de la
direccién

2023
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8-Otros recursos

CCAA Tipo de RECURSO DESCRIPCION
Andalucia 7 vehiculos Pertenecientes al Servicio de Inspeccién
Tablets Agroalimentaria de la Agencia de Gestion Agraria'y

Pesquera de Andalucia (AGAPA).

Principado de Asturias

1 coche, mesa, ordenador
personaly material de oficina.

Islas Baleares

1vehiculo, 1 embarcacion, 3
tabletsy formularios
autocopiativos.

2 embarcaciones: Mar de Ponent
y Lluerna.

Canarias - -

Cantabria 6 vehiculos 1 vehiculo en cada OCA para elinspectory un
Formularios autocopiativos vehiculo en servicios centrales para el técnico.

Cataluna Vehiculos Vehiculos del Departamento, tanto de Servicios

centrales como territoriales y Oficinas
Comarcales.

Comunidad Valenciana

Vehiculos oficiales.

Equipos informaticos méviles y
los inherentes a la funcién
realizada.

Galicia

15 vehiculos (automoviles)

Region de Murcia

Vehiculos

Vehiculos pertenecientes al Servicio de Pescay
Acuicultura para todas sus funciones.

Pais Vasco

2 embarcaciones rigidas, 2
semirigidas, 6 vehiculos, 2
furgonetas de atestados, 2
vehiculos todo-terreno, 13
tablets
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5.3. PROCEDIMIENTOS Y PLANES DE CONTINGENCIA.

a. Procedimientos normalizados

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

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

= Laorganizacion de las autoridades de control y la relacion con las autoridades centrales.

= Larelacién entre autoridades de control y organismo de control.

» Declaracion de los objetivos que han de alcanzarse.

= Las tareas, responsabilidades y funciones del personal.

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

» Lasactuaciones que han de emprenderse a raiz de los controles oficiales y su seguimiento.

» Lacooperacidn con otros servicios o departamentos que puedan tener responsabilidades
en la materia.

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

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

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

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

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

A su vez, las autoridades competentes de control pueden utilizar las Guias de practicas correctas
de higiene como apoyo a la inspeccion. Segun lo establecido en el Capitulo III del Reglamento
(CE) n° 852/2004, las Guias deben contener informacion de las orientaciones sobre practicas
correctas de higiene para el control de los peligros en la produccién primaria y operaciones
conexas.

Deben constituir, un instrumento de ayuda para el cumplimiento de los requisitos obligatorios de
higiene, teniendo en cuenta que el uso de estas no reviste caracter obligatorio.

e ———
PLAN NACIONAL DE CONTROL OFICIAL DE LA CADENA AGROALIMENTARIA 2026-2030.
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En el siguiente documento se listan los protocolos normalizados actualmente utilizados. Los
protocolos completos se recogen de forma especifica en los anexos.

b. Planes de Contingencia.

Se activara un plan de contingencia siempre que la informacion procedente de los controles en
curso determine la presencia de un riesgo para la salud publica o para la sanidad animal.

Las actuaciones estaran enmarcadas dentro de los protocolos que establece tanto el Sistema
Coordinado de Intercambio de Informacién (SCIRI) de AESAN como de la Red de Alerta
Sanitaria Veterinaria (RASVE) del MAPA.

La autoridad competente en cuanto a la notificacion y gestion del peligro detectado sera la que
determinen las CCAA en el ambito de sus competencias.

Ademas, cuentan con particularidades especificas a abordar desde perspectivas regionales, de
forma que necesitan adaptar el Plan Nacional a sus contextos. Para ello, cada CCAA debe
desarrollar un plan de alerta especifico.

6. DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE CO

6.1. PLANIFICACION

La planificacion del Programa persigue garantizar la integridad en la salubridad de los alimentos
y materias primas de los mismos aplicables en las fases de produccién primaria, incluido el
control de las normas para garantizar practicas leales en el comercio y para proteger los
intereses y la informacién de los consumidores, asi como los requisitos de sanidad y bienestar
animal.

Para lograr su cometido, la planificacion del control se hara en base al riesgo real. El riesgo real
viene determinado por el histérico de resultados de los Controles Oficiales realizados por las
Autoridades Competentes (AACC) de cada CCAA, ademas de por aspectos especificos ligados a
la propia actividad.

En general, las actividades objeto del sistema de control de higiene en la pesca extractiva
presentan un riesgo bajo. En las zonas de marisqueo, sin embargo, el riesgo puede ser mayor.

No obstante, hay aspectos de la actividad que, dentro del riesgo genérico bajo, entrafian una

amenaza potencialmente mayor. Este debe considerarse para la priorizacién de los controles.
S —
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Procedimientos normalizados

ANO ULTIMA

REVISION REFERENCIA NOMBRE DEL PROCEDIMIENTO/CIRCULAR/INSTRUCCION VERSION FECHA (VO0)
2025 Protocolo CHPPPEXT Buques pesqueros y auxiliares de pesca 15/10/2012
2025 Protocolo CHPPPEXT MBV, Equinodermos, Tunicados y Gasterépodos 15/10/2012

marinos vivos.
2025 PS A/l Protocolo de Supervisién de las Actas y/o Informes de los Controles nov-13
2025 PS INSITU Protocolo de Supervisién in situ de los Controles nov-13
2025 PRIARC Procedimiento para la Realizacion del Informe Anual de Resultados de Jul-25
Control.
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9-Planes de contingencia autonémicos

CCAA PLAN DE CONTINGENCIA
Andalucia En proceso de elaboracién.
Principado de En Asturias los planes de contingencia vienen regulados en el Decreto 64/2016, de 16 de
Asturias noviembre, por el que se crean 6rganos colegiados en materia de calidad y seguridad
alimentaria por el que se crea el Comité de Gestion de emergencias Alimentarias y de Sanidad
Animal del Principado de Asturias.
El comité de Gestion de emergencias Alimentarias y de Sanidad Animal del Principado de
Asturias tiene establecidas normativamente las siguientes funciones:
a) Representar al Principado de Asturias en los 6rganos de coordinacién de la
Administracién General del Estado, a través de su Coordinador, en la gestion de
emergencias alimentarias o de sanidad animal que puedan tener incidencia en la
Salud Publica.
b) Gestionar la recogida centralizada de datos en las situaciones de emergenciay
evaluar elimpacto de estas.
c) Coordinar las actuaciones a nivel autonoémico.
d) Realizar el seguimiento de las medidas de gestion adoptadas.
e) Colaborar en la estrategia de comunicacién para medios y consumidores con los
6rganos competentes de la AGE.
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-
ganadera/asturiasplandealerta_tcm30-111483.pdf
Islas Baleares En elaboracién.
Canarias En elaboracion
Cantabria Incluido en el plan de vigilancia de las Zonas de Produccién de Moluscos.
Cataluha En tramite de consulta.
Comunidad En elaboracion.
Valenciana
Galicia No se dispone de planes de contingencia para incidencias relacionadas con los programas de
higiene
Region de -
Murcia
Pais Vasco No, pero existe el Grupo de coordinacion Pesca y Acuicultura-Salud Publica.




https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/asturiasplandealerta_tcm30-111483.pdf

https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/asturiasplandealerta_tcm30-111483.pdf
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Asi, para la priorizacion de los controles y la seleccion de la muestra, las AACC de las CCAA
aplicaran los criterios generales que se recogen en este Programa. Estos criterios se aplican a
cada uno de los universos de partida de cada punto de control de este Control Oficial: buques
pesqueros y mariscadores (en este caso se aplicaran a la zona de marisqueo autorizadas).

El indice de riesgo de cada criterio tendra un valor en funcién de la probabilidad de que un
peligro sea introducido en la cadena alimentaria. Dicho valor serd determinado por las AACC de
las CCAA. Una vez aplicados los criterios de riesgo, se asignara una puntuacién a cada buque y
zona de marisqueo, de tal forma que se priorice la seleccién segun criterio alto, medio o bajo.

Los criterios que podran ser aplicados a los buques pesqueros en los programas de cada CCAA
son:

e Por duracién de las mareas

CRITERIO
>24h
<24h

e Por manipulacion a bordo:

CRITERIO

Manipulacién minima (refrigeracion y envasado)

Cualquier otro tipo de manipulacion a bordo permitida en la produccidn primaria en pesca
extractiva (ver definiciones)

e Por las dimensiones del buque:

CRITERIO
Impiden mantener condiciones de almacenamiento y manipulacién adecuados.

Permiten mantener condiciones de almacenamiento y manipulaciéon adecuados, aunque
algunas son susceptibles de mejora.

Permiten mantener condiciones de almacenamiento y manipulaciéon adecuados.

e Por resultados de controles anteriores:

CRITERIO

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

Han tenido incumplimientos leves.

Sin irregularidades o incumplimientos.

Los criterios de riesgo que podran ser aplicados a las zonas de marisqueo en los diferentes
programas de las CCAA son los siguientes:

e Intensidad de explotacién de la zona:

CRITERIO
Alta
Media
Baja
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e Especie objeto de explotacion:

CRITERIO
Moluscos Bivalvos
Gasteropodos, equinodermos y tunicados.

e Por resultado de inspecciones anteriores:

CRITERIO

En més de un control han tenido los mismos incumplimientos.

Han tenido incumplimientos muy graves o graves.

Han tenido incumplimientos leves.

Sin irregularidades o incumplimientos.

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

6.2. PUNTO DE CONTROL.

El dmbito de aplicacion de este Programa Nacional de Control son las diez CCAA del litoral
espafol.

Los controles oficiales que derivan de este programa se realizan en:

e Buques pesqueros y auxiliares de pesca pertenecientes a las listas tercera y cuarta del
Registro de matricula de buques, que se encuentren dados de alta en el Censo de la Flota
Pesquera Operativa (CFPO) de la SGP.

e Mariscadores, siendo posible aunar en una Unica acta todos los CO individuales que se
realizan a los mariscadores presentes en la misma zona de marisqueo el dia de la
inspeccion.

Las operaciones conexas o asociadas a la produccién primaria de estos 2 puntos de control
también se encuentran incluidas dentro del ambito de aplicacién de este programa.

Para determinar la poblacién a muestrear por cada CCAA, que su vez comprende el universo de
partida, se tomara como referencia:

e Todos los buques pesqueros que segun el censo de Flota Pesquera Operativa tengan
puerto base en cada CCAA,

e El nimero recogido en el universo de partida del punto de control mariscadores se
establecerd tomando como referencia el nimero de mariscadores con licencia y actividad
de marisqueo objeto de control en el afio de referencia anterior. Se entenderéd que hay
actividad objeto de control cuando un mariscador haya tenido al menos una venta de las
especies objetivo en el periodo establecido.
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6.3. NIVEL DE INSPECCION Y FRECUENCIA DE CO

El tamafio de la muestra a inspeccionar comprendera al menos el 5% de los buques pesqueros
que se encuentren en el CFPO para cada CCAA. En el caso de marisqueo, cuando el universo de
partida sea inferior a 100 el % minimo de CO sera del 5%, reduciéndose al 3% en aquellas CCAA
con universos iguales o superiores a 100.

Este minimo exigido no se aplicara a las embarcaciones auxiliares, que seran revisadas junto con
el buque pesquero o mariscador al que auxilian.

Este porcentaje es el minimo consensuado y en cualquier momento cada CCAA podra decidir
aumentarlo.

En el caso de los buques pesqueros y embarcaciones auxiliares debera comprobarse que el
ndmero de buques dados de alta en el CFPO coincida con los datos al respecto en cada una de
las CCAA.

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

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

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

También se tendran en cuenta los resultados de los controles anteriores.

En los casos en que los CO minimos a realizar sean inferiores a la unidad (universos bajo nimero),
la autoridad competente decidird como repartirlos de forma homogénea a lo largo de los 5 afios
del periodo de forma que se cubra el minimo, aunque algun afo no se lleven a cabo controles.
Se debera recoger en los programas anuales la prevision de realizacién de estos.

6.4. NATURALEZA

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

La metodologia del control atiende a las caracteristicas siguientes:

e Esdirigido y planificado en funcion del riesgo.

e Se apoya en un protocolo de control dotado de instrucciones aclaratorias para examinar
el cumplimiento de las disposiciones obligatorias que establece la normativa y comprobar
la forma en que el productor asegura el cumplimiento de estas.

e Posee, ademas, una faceta formativa del productor.

La sistematica de inspecciodn se regira de acuerdo con los “"Protocolos de control” recogidos en
los Anexos (Protocolo de Control para buques pesqueros y embarcaciones auxiliares de pesca y
Protocolo de control para moluscos bivalvos vivos, equinodermos, tunicados y gasteropodos
marinos Vvivos).

La inspeccién comenzara con el andlisis de la informacion previa existente. El método empleado
para la realizacidn de este control sera la inspeccion visual in situ para comprobar las condiciones
de higiene y las practicas de manipulacién llevadas a cabo, asi como un control de la
documentacion, gestiéon de la informacion y registros requeridos para la actividad en cuestion.

e ———
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Al inicio, el inspector se presentara e identificara convenientemente y anunciara el objetivo de la
inspeccién. A continuacién, solicitard que durante la misma le acompafe el titular de la
embarcacion, el patron o un representante de esta, en el caso de pesca extractiva, o el mariscador
en las zonas de marisqueo autorizadas.

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

» Comprobacion de que el buque y la embarcacion auxiliar estén registrados en el CFPO y
la zona de marisqueo autorizada en cada CCAA.

> Inspeccion y comprobacién de las condiciones higiénicas de los buques pesqueros y
embarcaciones auxiliares y, en su caso, del transporte.

» Comprobar que las actividades que se realizan en las zonas de marisqueo cumplen con
la normativa de higiene.

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

» Examen y evaluacion de los procedimientos de buenas practicas de higiene.

» Examen de la documentacién escrita y otros registros relevantes.

> Entrevista con los operadores econdmicos.

> Lectura de valores registrados.

> Cualquier otra actividad que garantice el cumplimiento de los objetivos que persigue este

Programa.

Segun se realiza la inspeccion, se cumplimenta el “Protocolo de Inspeccion” y se informa al
operador de los requisitos inspeccionados, constatdindose en la hoja de control los
incumplimientos y deficiencias detectados.

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

Finalizada la inspeccion, se levanta acta anotandose las observaciones y medidas a adoptar
consideradas oportunas ante los incumplimientos detectados. Por Ultimo, se dara lectura al acta
y procedera a su firma por parte del inspector e inspeccionado. Este Ultimo recibird una copia.
Previamente, el inspeccionado podra haber incluido cualquier consideracidon que considere
oportuna.

6.5. INCUMPLIMIENTOS.

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

Después de cada inspeccién y junto con la cumplimentacidn del Protocolo y Acta, se podra realizar
un informe de control (si asi lo establecen las AACC de control de las CCAA), a remitir a la unidad
jerarquica superior. Estos informes seran evaluados a la hora de establecer visitas de seguimiento
a las unidades objeto de control.
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6.6. MEDIDAS ADOPTADAS ANTE LA DETECCION DE INCUMPLIMIENTOS.

En caso de que las AACC observen incumplimientos, tomaran medidas para garantizar que el
operador ponga remedio a la situacion.

Las medidas a emprender se decidiran teniendo en cuenta la naturaleza del incumplimiento y el
historial de incumplimientos del operador. Algunas de las opciones a adoptar se recogen en el
articulo 138 sobre medidas en casos de incumplimiento comprobado del Reglamento (UE)
2017/625.

Ademas, se aplicaran sanciones a las infracciones de la legislacion de manera eficaz, proporcional
y disuasoria, tal y como establece el articulo 139 sobre sanciones del Reglamento (UE) 2017/625.

7. REVISION DEL PROGRAMA.

El Reglamento (UE) 2017/625 establece en su articulo 5.1 a) que las AACC fijaran procedimientos
y/o mecanismos para garantizar la eficacia y la adecuacion de los controles oficiales y otras
actividades oficiales.

Se establece, ademas, que este Programa Nacional, como parte integrante del PNCOCA 2026-
2030, deberd actualizarse y revisarse periédicamente para adaptarlo a posibles cambios
significativos en distintos &mbitos; tal y como fija el articulo 111.2 del mismo Reglamento. Estos
cambios pueden surgir, asi mismo, del resultado de la evaluacién general de la adecuacion y
eficacia de los programas, recogidos en el informe anual elaborado por el érgano de
coordinacion.

En el ambito del MAPA se han armonizado los conceptos basicos minimos con relacion a la
revision que han de implantarse en todos los programas de control del PNCOCA.

Partiendo de estos modelos, las AACC a nivel autonémico y central estableceran procedimientos
de examen para valorar y asegurar la calidad de los controles, que incluira la realizacién de:

1. Supervision de los controles.
2. Verificaciéon de la eficacia.
3. Auditorias internas sobre los controles oficiales.

7.1. SUPERVISION DEL CO.

La base de las supervisiones de los programas de control oficial del MAPA se realizard acorde a
lo indicado en la "Guia para la supervisién del sistema de control oficial del MAPA" que se
encuentra recogida en el PNCOCA y que ha sido acordada por todas las AACC.

De forma especifica, en este programa se recogen, de forma adicional, las particularidades en
materia de supervision que deben cumplirse en el ambito de la higiene la produccion primaria de
la pesca extractiva.

Nivel autonémico:

Se realizard un 10 % minimo de supervisiones de las actas y/o informes derivados de los controles
del afio en curso y un minimo del 5% de supervisiones in situ de las inspecciones a realizar en ese
afo que consistiran en la comprobacién que se realiza sobre el terreno, acompafiando al inspector
y siguiendo el mismo proceso de inspeccidn que él realice.
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A partir de la informacién obtenida de la supervision documental e in situ se elaborara un informe
que constituird un analisis cualitativo.

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

Nivel central:

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

7.2. VERIFICACION DE LA EFICACIA.

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

La base de las verificaciones de la eficacia de los programas de control oficial del MAPA se recoge
en la "Guia para la verificacién de la eficacia del sistema de control oficial del MAPA" que se
encuentra inserta en el PNCOCA y que ha sido acordada por todas las AACC.

Para permitir valorar la medida en que los controles oficiales producen un efecto deseado, cada
programa nacional debe establecen una serie de objetivos operativos (recogidos en el punto
3.3), cuantificables y ligados a indicadores que se valoraran anualmente y los cuales estaran
sujetos a un proceso de revision continua.

Hay indicadores comunes a todos los programas del objetivo estratégico 1 que se determinaran
y analizaran a nivel nacional y que estan recogidos en la guia. Ademas, de forma adicional, hay
indicadores especificamente asociados a este programa, algunos a nivel autonémico y otros a
nivel nacional, que tienen el objetivo de hacer seguimiento a los puntos del control de mayor
relevancia o frecuencia.

Los tipos de indicadores son los siguientes

Tipo indicador

Observaciones

Indicadores de objetivo operativo a realizar por las CCAA

Se reflejara en la tabla 6 del Excel y en informe final

Indicadores de objetivo operativo nacional especifico

Se recogera tabla y andlisis en el informe final

Indicadores de objetivo operativo nacional comuin a todos
programas Objetivo estratégico 1 PNCOCA (IG)

Se recogera tabla y andlisis en el informe final
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La relacion entre los objetivos estratégicos y sus indicadores asociados se recoge a continuacion.

OBJETIVO OPERATIVO

INDICADOR (calculo)

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

N° CO TOTALES realizados / Unidades del Universo
total del punto de control

Realizar una correcta priorizacion del universo en funcion de
los criterios de riesgo.

N° controles realizados en funcién del riesgo / N° total
de controles realizados.

Alcanzar los % minimos de Supervision In situ.

N° de Supervisiones In situ / N° total de Supervision In
situ establecidas.

Mejora de los registros que los operadores deben mantener
en la higiene de buques pesqueros y embarcaciones auxiliares.

N° de incumplimientos en
incumplimientos totales.

registros / N° de

Mejora de la cualificacidn, experiencia y formacién del
personal a bordo de buques y embarcaciones auxiliares.

N° de incumplimientos / N° de

incumplimientos totales.

en personal

Mejora de los registros que los operadores deben mantener
en la higiene del marisqueo extractivo y operaciones conexas.

N° de incumplimientos en
incumplimientos totales.

registros / N° de

Mejora de la higiene en la recoleccién y manipulacion de MBV,
equinodermos, tunicados y gasterépodos marinos vivos.

N° de incumplimientos en manipulacién / N° de
incumplimientos totales.

Mejora de la limpieza en operaciones conexas, equipos,
contenedores y cajas en el marisqueo extractivo.

N° de incumplimientos en
incumplimientos totales.

limpieza / N° de

Cumplimiento de la programacién (IG1)

N° de controles programados ejecutados/ n° de
controles programados

Cumplimiento de realizacién del nUmero minimo de controles
(IG2)

N° de controles totales ejecutados/ N° minimo de
controles establecidos en el PNCO

Homogeneidad del cumplimiento del nimero minimo de
controles oficiales a nivel nacional (IG3)

N° CCAA que han cubierto el n® minimo de CO/ N°
CCAA que deben realizar CO

% CO totales realizados con incumplimientos sobre el nimero
total de CO realizados (IG4)

N° CO con incumplimiento/ N° total CO realizados

% CO realizados que han

sancionadores (IG5)

iniciado procedimientos

N° CO con expediente sancionador/N° CO realizados

% CO con incumplimientos que han iniciado procedimiento
sancionador (IG6)

N° CO con expediente sancionador/ N° CO con
incumplimientos.

% operadores con incumplimientos sobre el nimero total de
operadores controlados (IG7)

N° operadores con total

operadores controlados

incumplimientos/N°

7.3. AUDITORIA DEL CO.

Conforme al articulo 6 del Reglamento (UE) 2017/625, las autoridades competentes en la
ejecucion de este PNCO deberan someterse a auditorias internas o externas, que a su vez deben
someterse a examen independiente y llevarse a cabo de manera transparente.

Las auditorias de los programas de control oficial del MAPA se realizaran segun lo indicado en el
“Documento marco de auditorias de los programas nacionales de control oficial competencia del

Mapa”.

Cada afio, se solicitara a las autoridades competentes un informe de las auditorias realizadas a
este programa de control y sus principales hallazgos y planes de accién.
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8. ANEXOS: PROCEDIMIENTOS NORMALIZADOS

= Anexo I. PROTOCOLO DE CONTROL PARA BUQUES PESQUEROS Y AUXILIARES DE
PESCA.

= Anexo II. PROTOCOLO DE CONTROL PARA MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS,
EQUINODERMOS, TUNICADOS Y GASTEROPODOS MARINOS VIVOS.

= Anexo II. PROTOCOLO DE SUPERVISION DE ACTAS Y/O INFORMES.

= Anexo IV. PROTOCOLO DE SUPERVISION IN SITU.

= Anexo V. PROCEDIMIENTO PARA LA REALIZACION DEL INFORME ANUAL DE
RESULTADOS DE CONTROL.
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ANEXO I
PROTOCOLO DE CONTROL DE HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA EN PESCA EXTRACTIVA
BUQUES PESQUEROS Y AUXILIARES DE PESCA

DATOS DEL BUQUE

Nombre del buque:

Matricula y Folio:

Ndmero CFPO:

Armador:

Puerto Base:

Duracién de la marea:

Tipo de manipulacion a bordo:

Primer establecimiento de
destino:

DATOS DEL CONTROL

Identificacion de la persona que
realiza el control:

Lugary fecha:

Hora de inicio y fin:

Persona entrevistada:

Cargo en la embarcacion:

Transportista responsable:

Anexo L. Protocolo de Control para buques pesqueros y auxiliares de pesca. Pagina 1





EMBARCACION

1. Instalaciones, Equipamiento y Utensilios

A. Requisitos aplicables a todos los buques.

CRITERIO A CONTROLAR

El disefio es adecuado evitdndose
contaminacién con agua de sentina, aguas

ACLARACIONES

» Las aguas de sentinas, aguas
residuales, humos, carburantes, aceites,
grasas, etc. no entran en contacto con
los productos pesqueros, envases,
hielo, artes, ni con los equipos, Utiles y

REFERENCIA
NORMATIVA

R 853 /2004 anexo
Il Secciobn VIII

SI NO N/A

limpiar. Los
superficies son duraderos y no téxicos.

» Los revestimientos no presentan
deterioro: roturas, astillas o pinturas
descascarilladas.

» Los revestimientos seran de
materiales aptos para uso alimentario.

capitulo 1, aptdo I
A2

! ‘9> | superficies ~ empleados en  su ) SI |NO |N/A
residuales, humo u otras sustancias almacenamiento y manipulacién. capitulo I, aptdo 1
nocivas. Al
» Las zonas de manipulacién vy
almacenamiento estan aisladas del
motor y sala de maquinas, asi como de
sus salidas de humos.
> El disefio de las superficies evita la
acumulacion de suciedad.
Todas las superficies que puedan estar en | » Ausencia de oxido en las
contacto con los productos pesqueros son | superficies en contacto con 10s|R 853 /2004 anexo
lisas, resistentes a la corrosion y faciles de | productos. M Seccion VI
revestimientos de las SI.|NO | N/A

Anexo L. Protocolo de Control para buques pesqueros y auxiliares de pesca.
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REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
El equipo y los instrumentos usados en las > El material de los dtiles e
faer?aspsozlw resictentes a la corrosion v | nstrumentos usados en la actividad es R 853 /2004 anexo
taciles de limpiar desinfectar SZ acero inoxidable, poliéster o fibra de |1 ) Seccion VI
mantienen lim Ii[::Js cyuando sea nece);ario vidrio, pléstico de uso alimentario u | €3pitulo h aptdo 1 SI. [NO [N/A
. plosy otro material apto. A3; 852/2004
se desinfectan. anexo I parte A I
> Ausencia de Oxido en los Utiles e |44,
instrumentos utilizados.
» La toma de agua del caballo (grifo
de fondo) se situard en la banda
contraria a la salida de aguas
La situacion de la toma de agua para ser | esiduales y de desage de la sentina. ;fS?;éiggian(\e/);;
usada con los productos pesqueros evita De, no ser asi, la .toma de agua estara canitulo L aptdo 1 SI  |[NO |N/A
la contaminacion del suministro de agua. | Mas @ proa que dichos vertidos. AAF? + ap
» De disponer la embarcacion de dos '
tomas de agua se utilizard la situada
en la banda contraria a los vertidos.
B. Requisitos aplicables a buques que realizan mareas de mas de 24 horas.
REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMAT?VA SI NO N/A OBSERVACIONES
Estan equipados con bodegas, cisternas o
contenedores para el almacenamiento de R 853 /2004 anexo
los productos de la pesca a las I Seccién VI
temperaturas establecidas en la normativa | » Verificar temperatura. SI NO |N/A

(préxima a la fusion del hielo en frescos, y
si estan vivos a una temperatura que no
afecte negativamente a su viabilidad).

capitulo I, aptdo I
B.1






CRITERIO A CONTROLAR

Las bodegas estan separadas de la sala de
maquinas y de los locales de la tripulacién
por mamparas suficientemente estancas
para evitar cualquier contaminacion de los
productos.

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

R 853 /2004 anexo
Il  Seccion VII
capitulo I, aptdo I
B.2

OBSERVACIONES

Las bodegas y contenedores utilizados
para el almacenamiento de los productos
de la pesca deberan garantizar su
conservacion en condiciones higiénicas
satisfactorias (limpio y en buen estado de
conservacion), y, cuando sea necesario,
evitar que el agua de fusidon permanezca
en contacto con los productos de la
pesca.

> Su uso es exclusivo para realizar el
almacenamiento de las capturas. No se
observan otros elementos.

» Las superficies de la bodega no
presentan deterioros ni suciedad.

> Existe un sistema de drenaje
adecuado que evita la acumulacion de
agua.

R 853 /2004 anexo
Il Seccion VII
capitulo 1, aptdo I
B.2

Los buques equipados para refrigerar los
productos en agua marina limpia
refrigerada, disponen de dispositivos para
mantener una temperatura homogénea
en su interior y registrar dicha
temperatura (no debe superar los 3°C 6
horas después del embarque ni los 0°C 16
h después).

> Ver registros de temperatura.

R 853 /2004 anexo
Il Seccion VII
capitulo I, aptdo I
B.3

Si  existe equipo para refrigerar los
productos de la pesca en agua marina
limpia refrigerada, los tanques tienen
dispositivos para la supervisién y, en su
caso, el registro de las temperaturas.
(cuando el procedimiento sea manual)

> Ver registros de temperatura.

R 853 /2004 anexo
Il Seccion VII
capitulo I, aptdo I
B.3

SI NO N/A
SI NO |N/A
SI NO |N/A
SI NO |N/A
SI NO |N/A






2. Instalaciones

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI

NO N/A

OBSERVACIONES

Se mantienen limpias todas las
instalaciones utilizadas en la produccion
primaria y, en su caso, tras la limpieza, se
desinfectan de manera adecuada.

> Ausencia de suciedad en todas las
instalaciones: cubierta, bodegas, zonas
de almacenamiento de hielo, dutiles
artes de pesca, toldos, lonas, etc.

R 852/2004 anexo
Iparte All4.a

SI

NO

N/A

Se  mantienen limpias todas las
instalaciones utilizadas en relacion a las
operaciones conexas Yy, en su caso, tras la
limpieza, se desinfectan de manera
adecuada.

» Buenas practicas e higiene en la
descarga: no se depositan productos
pesqueros ni cajas con productos
pesqueros directamente en el suelo.

» Ausencia de suciedad en los
equipos utilizados para el transporte
de productos pesqueros.

R 852/2004 anexo
Iparte All4.a

SI

NO

N/A

3. Almacenamiento, recipientes, envases.

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI NO N/A

OBSERVACIONES

En el momento de utilizacién, las partes
del buque o los contenedores y envases
reservados para el almacenamiento de los

> No se observa suciedad ni signos
de deterioro en: envases, bodegas,

R. 853/2004 anexo

fusion del hielo permanezca en contacto
con los productos.

agua de fusion del hielo.

VI1

Il seccién VIII cap. | SI NO | N/A
productos de la pesca se conservan|neveras y  otras  zonas  de 1 aptdo. IL 1
limpios 'y en buen estado de |almacenamiento de los productos. o
mantenimiento.
t?;;elgsm;?(:zz::olo:v?;iscjuceOZIszrgj: :2 > Se emplean envas§§ con Qrificios R 853/?/004 anexo
de drenaje para permitir la salida del | III seccion VIII cap. | SI NO |N/A






CRITERIO A CONTROLAR

Los recipientes en los que se conserven en
hielo los productos deben ser resistentes
al agua.

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

R 853/2004 anexo
Il seccién VIII cap.
VI1

SI NO N/A

SI

NO

N/A

OBSERVACIONES

Se garantiza que el material de envasado
no es fuente de contaminacion y apto
para uso alimentario.

R. 853/2004.
Anexo III. Seccién
VIIL. Capitulo VL3;

R. 1935/2004

SI

NO

N/A

Se garantiza que el material de envasado
se almacena de manera tal que no se
exponga al riesgo de contaminacion.

> El  material de envasado se
almacena en zonas exclusivas vy
adecuadas: sin contacto con productos
pesqueros, hielo, cebos, cajas sucias,
provisiones  de la tripulacion,
productos de limpieza, aceites, humos,
residuos, etc.

> En el caso que los envases se
almacenen  en  cubierta, estén
protegidos con plasticos u otros
materiales aptos para uso alimentario,
que impidan el contacto directo con el

exterior.

R. 853/2004.
Anexo III. Seccién
VIIL Capitulo VL3

SI

NO

N/A

Se garantiza que el material de envasado
si va a reutilizarse, es facil de limpiar y, en
caso necesario, de desinfectar.

» Los envases tienen las superficies
lisas.

» Su diseflo permite una correcta
limpieza y desinfeccion.

R. 853/2004.
Anexo III. Seccién
VIIL Capitulo VI3

SI

NO

N/A






4. Empleo de agua y hielo

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI

NO N/A

OBSERVACIONES

Se utiliza agua potable o agua de mar

» La manguera esta conectada a la
red de agua potable cuando se

R 853/2004 anexo

con agua de mar limpia.

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

RD 191/2011

Iimpiz.a enl' |°-°'_ diferentesl procesos de|reglizan las tareas de limpieza y 1l seccion VI 3.c
trabajo (|m.p|ez.a de los prqductos desinfeccién en puerto. y 852/2004 anexo SI NO |N/A
pesqueros, limpieza de superficies de
contacto, etc)) > No se usa nunca agua del puerto |1 parte All 4.d
para la limpieza.
» Registro Sanitario de la fabrica de
hielo abastecedora conforme.
. . . , > El hielo elaborado con agua de mar
Si se usa hielo como refrigerador, éste se |, . R 853/2004 anexo
fabrica con agua potable y debe proceder limpia o presenta  coloraciones u (4
guap y proce otras caracteristicas organolépticas |l seccion VIII3.c i1 INO [N/A
de una empresa con registro sanitario o anormales

5. Captura, izado y embarque

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI

NO N/A

OBSERVACIONES

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

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

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

R 853 /2004 anexo
Il Seccion VII
capitulo I, aptdo
1.2

NO |N/A






» Se almacenan sin contacto con
hielo sin wusar, cebos, cajas sucias,
provisiones  de la tripulacion,
productos de limpieza, aceites, humos,
residuos, etc.

Los productos de la pesca, excepto los
gue se conserven vivos, se someten a un

» Los productos de la pesca estan
cubiertos con hielo.

R 853 /2004 anexo
Il Secciobn VIII

(en buques de menos de 24 horas)

capitulo I, aptdo
114

: 03 . » Los productos de la pesca enteros capitulo I aptdo |SI NO |N/A
proceso de refrigeracion lo antes posible y eviscerados podran transportarse o |14 y capitulo I
despueés de su embarque. almacenarse en agua refrigerada a abtdo A5, I
bordo de los buques.
. . R 853 /2004 anexo
Cuando no sea posible refrigerarlos, I Seccion VI
deberan desembarcarse lo antes posible. SI NO |N/A

6. Producto y manipulacién

CRITERIO A CONTROLAR

Los productos pesqueros se manipulan y
almacenan evitando magulladuras vy
deterioros.

ACLARACIONES

» Se emplean elementos y técnicas
de manipulacién y extraccién que
evitan al producto heridas y golpes.

» El pescado no se desplaza con los
pies.

» Las grandes piezas no se arrastran
sobre la cubierta.

> La cantidad de producto contenida
en el envase evita el aplastamiento.

REFERENCIA
NORMATIVA

R.853 /2004 anexo
Il Secciobn VIII
capitulo I, aptdo I
3

SI NO N/A

NO

N/A

OBSERVACIONES






CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

» Los productos que presenten
golpes, cortes, aplastamientos, etc. no
se almacenan con el resto de las
capturas.

REFERENCIA
NORMATIVA

SI NO N/A

OBSERVACIONES

Si se produce el eviscerado o
descabezado, se hard de manera
higiénica, lo antes posible tras su captura
y los productos se lavan inmediatamente
a fondo. Las visceras y cabezas se retiran
lo antes posible y se mantienen apartadas
de los productos destinados al consumo
humano.

» La actividad de eviscerado o
descabezado no expone a riesgo de
contaminacién a los productos de la
pesca, envases o hielo.

> Las actividades se realizan en una
zona exclusiva.

» Los utiles y superficies empleados
en las tareas de eviscerado y/o
descabezado no presentan éxido, ni
restos de suciedad.

> En los ejemplares eviscerados se
observa que las visceras se han
eliminado completamente.

» Los productos eviscerados o
descabezados se encuentran
almacenados independientemente de
los productos destinados al consumo
humano.

donde se ha
eviscerado o

limpiaran -
inmediatamente para

> Llas superficies
realizados el

descabezado se
desinfectaran

R.853 /2004 anexo
Il Seccion VII
capitulo I, aptdo
1.6

SI

NO

N/A






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

evitar contaminaciones cruzadas.

Los higados y huevas destinados a R.853 /2004 anexo
3 |consumo humano se conservan en hielo, a | > La temperatura es la adecuada. Il Seccion VI s INO | N/A
una temperatura proxima a fusion del capitulo I, aptdo
hielo o bien congelados. .6
» Estan almacenados en neveras o
contenedores protegidos del sol y las
inclemencias del tiempo.
> No se utilizan pafios u otro tipo de
.. . |
Los productos de la pesca que se LeLJJIr:CeJZadS:ZIOIcSJs prijuctggeseer:a:eroz R.853/2004 Anexo
4 | mantienen vivos se conservan de modo Vivos P pesq Il Seccion VI |SI NO |N/A
que no afecta a su viabilidad. ' Capitulo VII 3

> El circuito de entrada y salida del
agua para productos que se
mantienen inmersos en agua de mar
facilitard la circulacion y renovacién
completa del agua.

7. Animales, plagas y sustancias peligrosas

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES REFERENCIA SI NO N/A OBSERVACIONES

NORMATIVA

Se evitara, en la medida de lo posible, que R 852/2004 anexo

1 |los ar'nma'lles y plagas provoquen I parte AT 4 f SI NO |N/A
contaminacion.

10





CRITERIO A CONTROLAR

Se almacenan, manipulan y eliminan los
residuos y sustancias peligrosas de forma
tal que se evita la contaminacion.

ACLARACIONES

» Las sustancias peligrosas (aceites,
grasas, combustibles) se almacenan en
lugares exclusivos, nunca en las zonas
donde se almacenan los productos
pesqueros, envases, hielo, artes, ni con
los equipos o Utiles empleados en su
manipulacién.

> Los residuos no se almacenan en
contacto con producto, envases o
hielo.

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

> Los contenedores de residuos se
mantienen limpios.

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

REFERENCIA
NORMATIVA

Reglamento
852/2004, Anexo
IAll4g

OBSERVACIONES

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

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

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

» Los productos de limpieza y
desinfeccién se conservan en sus

R.852/2004, Anexo
LAIlL3.a

SI NO N/A
SI NO |N/A
SI NO |N/A

11






REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
envases originales con la etiqueta del

fabricante.

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

> No existen a bordo insecticidas ni
rodenticidas.

8. Desembarque

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES REFERENCIA SI NO N/A OBSERVACIONES

NORMATIVA

El equipo de descarga y desembarque
que entra en contacto con los productos
de la pesca esta construido con materiales
faciles de limpiar y desinfectar.

> El material de los carros, palets, | R 853 /2004 anexo

traspaletas, etc. es apto. I Secciébn VII|SI |NO |N/A
capitulo II.1a

> Ausencia de o6xido y de residuos
El equipo de descarga y desembarque adheridos en las superficies de los
que entre en contacto con los productos | €qUiPOs.
de la pesca esta en buen estado de|j No se observan signos de
conservacion y limpieza. deterioro en las superficies de los
equipos.

R.853 /2004 anexo
Il  Seccion VIII|SI NO | N/A
capitulo II.1a

12





REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
» Las capturas permanecen en el
cantii  del muelle el tiempo
las operaciones de descarga y indispensable para su [ R.853 /2004 anexo
- acondicionamiento sobre los palets, |IIl  Seccion VI | SI NO |N/A
desembarque deben ser rapidas. . .
carros u otros elementos empleados | capitulo IL.1bi
para conducirlas al interior de la lonja
o del vehiculo de transporte.
» No se realizan tareas de
clasificacion en el cantil del muelle.
» Las capturas ingresan directamente
desde el barco a la lonja o a los
vehiculos de transporte para la salida a
Se depositaran sin demora los productos | qiros puertos. R. 853 /2004
de la pesca en un entorno protegido a la anexo III Seccién |SI NO |N/A
temperatura indicada en la normativa. > Se realiza la adicion inmediata de | vy capitulo I11bii
hielo a las capturas que no se
refrigeraron a bordo.
» Los productos pesqueros se
protegen con materiales de fécil
limpieza y desinfeccion.
» La descarga del producto de forma
Se usan materiales y practicas que no |Manual o con ayuda de grias no dafia | R 853 /2004 anexo
causen dafio a las partes comestibles del | €l producto. Il Seccién VII|SI |[NO [N/A
producto. > las piezas grandes no son|capituloll1biiii
arrastradas por el suelo.

13






9. Transporte (no es responsable el armador)

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES REFERENCIA SI NO N/A OBSERVACIONES

NORMATIVA

> Ausencia de restos de pescado o

Los receptaculos o contenedores para el hielo.
transporte de los productos se mantienen | . | o5 receptaculos de los vehiculos | R 852/2004 Anexo

T 1. . SI NO |N/A
I|mp|os y cuando es necesario se|ng tienen oquedades que permitan la |LAT4.D
desinfectan. acumulacion de agua y dificulten la
limpieza.
Los contenedores utilizados para expedir
[ I . e
gesiorzacenf; afzgggsdossin deemZaIstca » Los contenedores tienen orificios | R 853/2004
2 +_preparacos, . . Y1de drenaje para la salida del agua de | Seccion VIII cap III | SI NO |N/A
almacenados en hielo deberan evitar que ., .
g fusion del hielo. Ad
el agua de fusién permanezca en contacto
con los productos.
Los productos de la pesca que se » Los productos no se transportan R 853/2004
; ; cubiertos con pafios himedos.
3 mantienen vivos se transportan de un Seccion VI cap. |SI NO | N/A

modo que no afecten negativamente a su| 5 | os productos se mantienen a una |y 4
viabilidad. temperatura entre 0-5 °C.

> El hielo cubre a la totalidad del

producto pesquero. R 853/2004

Seccién VI cap.
4 |Los productos frescos se mantienen a una | 5 o5 productos de la pesca enteros | VII 12 y capitulo SI |NO |N/A
temperatura proxima a la fusion del hielo. |y eviscerados podran transportarse o |II, aptdo A.5.
almacenarse en agua refrigerada a
bordo de los buques.

14





10. Personal

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES REFERENCIA SI NO N/A OBSERVACIONES

NORMATIVA

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

R. 852/2004,
Anexo LAIlL4.e 3 NO | N/A

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

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

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Se conservan los registros de manera > Consevan los  registros sin R 852/2004
1 adecuada. deteriorar y estan. a disposicion del Anexo LAIIL7 SI NO |N/A
personal que lo solicite.
Se conservan los registros durante un|>» Los registros se conservan durante |R. 852/2004,
2 ] . . . ~ SI NO |N/A
periodo adecuado. un periodo no inferior a un afio. Anexo LAIL7
EX|s-te uhl registro - sobre limpieza Yy .EX|ste. ’un registro de Ilmplez? Y| 852/2004 anexo
3 | desinfeccidon (tratamientos y frecuencia, | desinfeccion en el que se refleje qué se SI  |NO |N/A
. L L . ) . Iparte All4 b
fichas técnicas de los productos) ha limpiado, cuando, cdmo y quién.

15





Existe un registro sobre control del agua
utilizada (Depdsito, documentacion de
verificacidn periddica)

> En el caso de utilizar hielo
procedente de una fabrica de hielo,
existiran facturas o comprobantes de
su procedencia.

R 852/2004 anexo
Iparte All4 d

SI

NO

N/A

Existe un registro de Formacion

» Documentacion que acredite la
formacion recibida por el personal.

R 852/2004 anexo
I[parte All4 e

SI

NO

N/A

Existe un registro de tratamiento contra
las plagas.

» En el caso que se haya realizado
algun tratamiento, se deberd contar
con los partes de diagnosis vy
tratamientos respectivos asi como con
las fichas técnicas de los productos
aplicados.

» Los partes estardn debidamente
cumplimentados.

» Los productos aplicados estan
autorizados y son aptos para el uso al
que se destinan.

R 852/2004 anexo
[parte All4 f

SI

NO

N/A

16
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ANEXO II

PROTOCOLO DE CONTROL DE HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA EN PESCA EXTRACTIVA

EXTRACCION DE MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS, EQUINODERMOS, TUNICADOS Y
GASTEROPODOS MARINOS VIVOS

ZONA

IDENTIFICACION DEL RECOLECTOR

Nombre:

Razén Social:

Licencia:

Domicilio:

Poblacion:

Provincia: Cédigo Postal:

Teléfono: Fax:

e-mail:

DATOS DEL CONTROL

Lugar y fecha:

Hora de inicio y fin:

Persona entrevistada:

Cargo en el establecimiento:

o
ANEXO II. PROTOCOLO DE CONTROL PARA MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS, EQUINODERMOS, TUNICADOS Y GASTEROPODOS
MARINOS VIVOS. Pagina 1





1. Requisitos para la recoleccion y manipulacion

CRITERIO A CONTROLAR

Se posee informacién actualizada relativa
a la aptitud de las zonas para la
produccion y recoleccibn 'y su
clasificacion segun los criterios legalmente
establecidos.

ACLARACIONES

> Los MBV se recolectan en zonas
abiertas y autorizadas.

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

REFERENCIA
NORMATIVA

R 853/2004.
Seccion VIL
Capitulo II. Punto
6

SI

SI

NO N/A

NO

N/A

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

»Los MVB no sufren dafio ni

aplastamiento.

» Los moluscos no se pisan, ni se
colocan Utiles o envases sobre ellos.

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

> Se emplean Uutiles y equipos de
materiales  aptos, en  Optimas
condiciones de limpieza y
mantenimiento.

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

» No se utilizan pafios u otro tipo de

R 853/2004.
Secciéon VIL
Capitulo II. Parte B

SI

NO

N/A

OBSERVACIONES






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
tejidos sucios para preservar la
humedad de los moluscos bivalvos.
» No se riegan los moluscos bivalvos
con agua del cantil para favorecer el
aspecto himedo del producto.
» Las capturas permanecen en el cantil
del muelle o en la playa el tiempo
indispensable.
» La descarga del producto de forma
manual o con ayuda de equipos no
dafia el producto.
» Los productos no son arrastrados
por el suelo.
Se protege adecuadamente a los MBV R 853/2004.
para evitar aplastamientos, raspaduras Seccién VIL | SI NO |N/A
(abrasion) y vibraciones. Capitulo IL. Parte B
» Los MBV | i I ibl
Se evita la exposicion de MBV a|no ZZ ex é:gnaanl]:daf;:nedoirzc?tsa:bdz R 853/2004.
P P ? %€ Seccion VIL|SI  |NO |N/A
temperaturas extremas. los rayos solares o de superficies ,
Capitulo II. Parte B
calentadas por el sol.
Se impide volver a sumergir a los MBV en | > Se emplea agua procedente de la|R 853/2004.
aguas que puedan aumentar su nivel de |zona donde los MBV fueron |Seccion VIL | SI NO |N/A
contaminacion. recolectados. Capitulo II. Parte B






REFERENCIA

CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA SI NO N/A OBSERVACIONES
Si se realizan acondicionamientos en R 853/2004.
6 | emplazamientos naturales, sélo se llevan a Seccién VIL | SI NO |N/A
cabo en zonas de clase A. Capitulo IL. Parte B

2. Operaciones conexas, equipos, contenedores y cajas

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES NORMATIVA OBSERVACIONES
Se  mantienen limpias todas las > Ausencia de suciedad en las R 852/2004.
instalaciones utilizadas en relacién a las oberaciones  de  transporte  de Anexo L A. 11.4°
1 | operaciones conexas y, en su caso, tras la arF\)imaIes aImacpenamiento SI NO | N/A
limpieza, se desinfectan de manera o o
adecuada manipulacién de productos primarios.
Se mantienen limpios cuando sea > Ausencia de 6xido o residuos | R 852/2004.
2 Necesario se desinfe::)tan Ioie Uinos adheridos en los Utiles e instrumentos |Anexo LA.IL4b s INO |N/A
Quip utilizados.
> . —
- Los envases tienen las superficies R 852/2004.
3 Se mantienen limpios y cuando sea |lisas. AnexoLAL4b g1 |NO |N/A
necesario se desinfectan los contenedores | . 5y disefio permite una correcta
limpieza y desinfeccion.
> L i I fici
- Los envases tienen las superficies R 852/2004.
4 Se mantienen limpias y cuando sea |lisas. AnexoLA.IL4b  [s1 [no [N/A
necesario se desinfectan las cajas >Su disefio permite una correcta
limpieza y desinfeccion.






3. Empleo de agua

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI

OBSERVACIONES

Se utiliza agua potable o agua de mar
1 |limpia cuando es necesario para evitar la
contaminacion.

R 852/2004 anexo
Iparte All4d

SI

NO

N/A

4. Animales, plagas y sustancias peligrosas

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

OBSERVACIONES

Se evita que los animales y plagas
provoquen contaminacion

> Se adoptan las medidas necesarias
para no atraerlos.

R 852/2004 anexo
Iparte All 4 f

SI

NO

N/A

Se almacenan, manipulan y eliminan los
2 |residuos y sustancias peligrosas de forma
tal que se evita la contaminacion.

> Las sustancias peligrosas (aceites,
grasas, combustibles) se almacenan en
lugares exclusivos, nunca en las zonas
donde se almacenan los productos,
envases, artes, ni con los equipos o
Utiles empleados en su manipulacion.

> Los residuos no se almacenan en
contacto con producto, envases o
Utiles.

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

> Los contenedores de residuos se
mantienen limpios.

Reglamento
852/2004, Anexo
LAll4.g

SI

NO

N/A






CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

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

REFERENCIA
NORMATIVA

SI NO N/A

OBSERVACIONES

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

»Los productos de limpieza y
desinfeccién se almacenan en zonas
exclusivas.

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

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

»En el caso de realizarse |la
desinfeccion  del agua utilizada
(depositos), se emplean productos
aptos para la desinfecciéon del agua de
bebida, en la dosis y forma establecida
por el fabricante.

> No existen a bordo insecticidas ni
rodenticidas.

R.852/2004, Anexo
LAIlL3.a

SI

NO

N/A






5. Transporte (identificar al responsable)

REFERENCIA
CRITERIO A CONTROLAR ACLARACIONES P—— SI NO N/A OBSERVACIONES
R 853/2004.
Lps medios de jc.ransporte disponen de Seccllon VIL S NO | N/A
sistema de desagiie adecuado. Capitulo II. Parte
B.2
Los medios de transporte estan equipados R 853/2004.
para garantizar las mejores condiciones | » Los productos no se transportan | Seccién VIL
. . . ~ . , SI NO |N/A
de supervivencia de los moluscos vy |cubiertos con pafios sucios. Capitulo II. Parte
protegerlos contra la contaminacion B.2
Los receptaculos o contenedores para el .
. »No se observa suciedad en los
transporte de los productos se mantienen . R 852/2004 anexo
L . receptaculos o] contenedores SI NO |N/A
limpios y cuando sea necesario se| ... Iparte All4.b
. utilizados.
desinfectan
El lote va acompafiado de su documento > Copia del documento de registro del | R.853/2004
P molusco capturado  correctamente | Seccion VIIL | SI NO |N/A

de registro.

cumplimentada.

Capitulo I Punto 3

6. Personal

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI

NO N/A

OBSERVACIONES

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

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

R. 852/2004,
Anexo LAll4.e

SI

NO

N/A






7. Registros

CRITERIO A CONTROLAR

ACLARACIONES

REFERENCIA
NORMATIVA

SI

NO N/A

OBSERVACIONES

» Documentacion que acredite la

R 852/2004

Registro de formacién del personal - L Anexo 1 Aptdo. II | SI NO |N/A
formacion recibida por el personal. Je
»Fechas de cada limpieza vy
Registro sobre limpieza y desinfeccién desinfeccion rcleahzada, adem’as de | R 852/2004 anexo S NO | N/A
recoger con qué productos y como se |Iparte All4 b
realizo.
> En el caso que se haya realizado
algun tratamiento, se deberd contar
con los partes de diagnosis vy
tratamientos respectivos asi como con
Iasl'flcdhas técnicas de los productos R 852/2004
Registro sobre el control de plagas aplicados. Anexo [ Aptdo. II|SI NO |N/A
» Los partes estardn debidamente | 4e
cumplimentados.
» Los productos aplicados estan
autorizados y son aptos para el uso al
que se destinan.
Se conservan los registros de manera > Conservan  los  registros sin
9 deteriorar y estdn a disposicion del | R 852/2004 SI NO |N/A
adecuada .
personal que lo solicite.
. > .
Se conservan los registros durante un| > Los registros se conservan durante R 852/2004 st INO |N/A

periodo adecuado

un periodo no inferior a un afio.
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ANEXO III
PROTOCOLO DE SUPERVISION DE ACTAS Y/O INFORME

Fecha:

Acta n®;

Identificacion del operador:

Identificacion del Inspector:

Identificacion del Supervisor:

Observaciones

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

CRITERIOS A SUPERVISAR SI NO N/A OBSERVACIONES

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

2 | Utiliza el Protocolo de control oficial de higiene
pertinente

3 | Se ha seleccionado la unidad inspeccionada
segun los criterios de riesgo especificados en el
Programa de Control Oficial

4 | Se han rellenado todas las casillas del Protocolo
de control

5 |En el caso de contestar N/A (No aplica en los
Protocolos de control de la inspeccidn) se
encuentra justificado

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

7 | Se identifican los incumplimientos en relacion a
la pregunta del protocolo

8 | Son claras las observaciones respecto de los
incumplimientos

9 | Se especifican las medidas correctoras ante los
incumplimientos mas relevantes

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

11 | El acta esta firmada por el inspector

12 | El acta esta firmada por el operador o en su
caso, el inspector ha dejado constancia del
motivo por el cual no firma

13 | La documentacion que acompana el acta es clara
y coherente

No conformidades graves que invalidan el control
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ANEXO IV
PROTOCOLO DE SUPERVISION IN SITU

Fecha Hora de inicio

Hora de finalizacion

Lugar donde se realiza la inspeccion

Identificacion del operador

Identificacion del Inspector

Identificacion del supervisor

Establecimiento

Datos

Observaciones

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

_

CRITERIOS A SUPERVISAR

SI NO N/A OBSERVACIONES

1 | El inspector ha realizado el trabajo previo a la
inspeccién (revision documental de actas
anteriores)

2 | Se identifica el inspector a su llegada
correctamente

3 | Elinspector indica el motivo de la inspeccién

4 | Se ha seleccionado la unidad inspeccionada
segun los criterios de riesgo especificados en
el Programa de Control Oficial

5 | Utiliza el inspector el Protocolo de Control
Oficial de higiene pertinente

6 | Rellena el inspector todas las casillas del
Protocolo

7 | Constan en el acta de inspeccion en su caso
los incumplimientos detectados

8 |[Constan en el acta de inspeccién las medidas
correctoras de cada no conformidad

9 [Constan en el acta de inspeccién los plazos de
subsanacion de las no conformidades
detectadas

10 | Se transmite al operador responsable de la

unidad inspeccionada durante la inspeccién de
las no conformidades halladas, las medidas
correctoras y el plazo disponible para subsanar
el incumplimiento






11 | Acompana al acta toda la documentacién
suministrada por el operador en relacion a los
incumplimientos encontrados

12 | El inspector firma el acta de inspeccién

13 [ El inspector hace firmar el acta al operador
objeto del control de inspeccion

14 | Se deja una copia del acta de control al
operador objeto del mismo o se tramita por
otro medio para que deje constancia

No conformidades graves que invalidan el control

No conformidades graves
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ANEXO V
INFORME ANUAL DE RESULTADOS DEL CONTROL

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

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

Informe autonémico anual de resultados. Elaboracion

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

a)

b)

o

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

En este primer punto se debe realizar el analisis del cumplimiento de los objetivos del Programa
Nacional de Control, asi como del grado de consecucién de la programacion de control.

Con el fin de que este analisis sea efectivo, cuantificable, la Comunidad Auténoma tiene que tener
en cuenta el nimero total de unidades de medida y el nUmero de buques pesqueros y
embarcaciones auxiliares de pesca operativos segun el Censo de la Flota Pesquera Operativa con
puerto base en cada comunidad autébnoma y de mariscadores con licencia y actividad en cada
comunidad auténoma que conforman el universo objeto programado a controlar. De este
universo, ha de contabilizarse cuantas unidades han sido controladas de manera efectiva y para
las que existe documentacién contrastable.

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

Grado general de cumplimiento detectado en los operadores econdomicos

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

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

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

Acciones para asequrar la eficacia del Programa de Control

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

¢.7) Medidas que garantizan el cumplimiento por parte de los operadores.

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

= Sanciones administrativas






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

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

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

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

» Recursos humanos: provision de nuevos recursos humanos, reasignacion de los recursos
existentes tras la revision de prioridades.

» Iniciativas especiales de control.

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

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

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

Comunicacion del informe anual de resultados. CCAA

El Informe Anual que contenga los resultados de los controles de la higiene de la produccion primaria
en pesca extractiva, llevado a cabo por las Comunidades Autonomas pertinentes, sera enviado, en forma
digital, por la autoridad competente de dicha Comunidad a la Subdireccion General de Acuicultura,
Comercializacion pesquera y Acciones estructurales, antes de que finalice el mes de febrero del afio
siguiente al de la ejecucidn del Programa.

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

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

Adaptacion del Programa nacional.

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

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