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1. INTRODUCCION

El Programa de Control de Higiene y SANDACH de la Produccién Primaria en Pesca Extractiva y Marisqueo
en Andalucia se basa en la verificacién del cumplimiento de las normas de higiene en la produccién
primaria en pesca extractiva y marisqueo, siempre con el objetivo principal de incrementar el nivel de
seguridad alimentaria y con ello la confianza de los consumidores.

Su desarrollo y aplicacion se encuadra en la obligacién 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.

En segundo lugar, este programa incluye aquellos aspectos de control oficial relacionados con los
subproductos animales no destinados al consumo humano (SANDACH), que deben ser controlados junto
con los requisitos basicos de higiene.

En este programa, de acuerdo con la filosofia del paquete de medidas legislativas de higiene alimentaria,
es el productor el primer responsable de la seguridad de sus productos, debiendo demostrar la
implantacion de un método que le permita conocer y controlar los peligros asociados a las actividades de
su explotacion. Los autocontroles y la trazabilidad permiten al productor cumplir con los requisitos de
higiene alimentaria y asegurar sus producciones. Para ello, el Reglamento (CE) n® 852/2004 en su Anexo |
parte A establece las disposiciones generales de higiene aplicables a la produccién primaria y los registros
que deben llevar y conservar los operadores sobre las medidas aplicadas para controlar los peligros
asociados a su actividad de manera adecuada.

El Reglamento n°® 853/2004, por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de
origen animal, recoge en su Seccién VIl de su Anexo lll, aquellas normas especificas a aplicar a los
productos de la pesca.

El ambito de aplicacién de este programa de control es la Comunidad Auténoma de Andalucia, y
comprende todas las embarcaciones (incluyendo embarcaciones auxiliares) de la pesca extractiva y el
marisqueo con puerto base en la Comunidad Auténoma de Andalucia que estén dadas de alta en el Censo
de la Flota Pesquera Operativa. Asi mismo, se encuentran incluidos los mariscadores autorizados para
ejercer la actividad de marisqueo a pie o en inmersién.

Por otro lado, las operaciones conexas o asociadas a la produccién primaria también estan dentro del
ambito de aplicacién del presente Programa.

Este programa no es aplicable a:
- buques congeladores y buques factoria

- la produccion primaria para uso doméstico privado, seglin el ambito contemplado en el articulo 1.2 del
Reglamento (CE) n® 852/2004.

2. NORMATIVA LEGAL REGULADORA
2.1 Normativa Nacional

> Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.
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> 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 Comdn 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 consumidory de la produccién agro-alimentaria.

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

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

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

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

* Documento de orientacién 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 orientacién 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_guidance_reg-2004- 853_es.pdf

= 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-seguridadalimentaria/UNE_195001%3D2008_tcm7-
7051_tcm30-285806.pdf

https://www.mapa.gob.es/es/pesca/temas/calidad-seguridadalimentaria/Modificaci%C3%B3n%201-
2011%20Gu%C3%ADa%20de%20pr%C3%Alcticas%20correctas%20de%20higiene%20para%20producci
%C3%B3n%20primaria%20en%20pesca%20%20Mareas%20de%20men0s%20de%2048%20_tcm30-
285807.pdf
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2.2 NORMATIVA AUTONGOMICA

- Ley 1/2002, de 4 de abril, de Ordenacién, Fomento y Control de la pesca maritima el marisqueo y la
acuicultura marina.

- Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimentaria y Pesquera de Andalucia.

- Decreto 68/2009, de 24 de marzo, por el que se regulan las condiciones de aplicacion de la normativa
comunitaria y estatal en materia de subproductos de origen animal no destinados a consumo humano en la
Comunidad Auténoma de Andalucia.

- Decreto 145/2018, de 17 de julio, por el que se regula la comercializacion en origen de los productos
pesqueros en Andalucia.

- Decreto 387/2010, de 19 de octubre, por el que se regula el marisqueo en el litoral de la Comunidad
Auténoma de Andalucia.

- Orden de 27 de abril de 2018, por la que se adaptan las zonas de produccién de moluscos bivalvos y otros
invertebrados marinos de la Comunidad Auténoma de Andalucia, y se establecen disposiciones relativas a
los controles oficiales de las mismas.

- Resolucién de 2 de diciembre de 2025, de la Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul,
por la que se modifica el anexo de la Orden de 27 de abrll de 2018, por la que se adaptan las zonas de
produccién de moluscos bivalvos y otros invertebrados marinos de la Comunidad Auténoma de Andalucia,
y se establecen disposiciones relativas a los controles oficiales de las mismas.

- Orden de 23 de septiembre de 2008, por la que se establece el censo de embarcaciones marisqueras
dedicadas a la captura de moluscos bivalvos y gasterépodos en Andalucia.

- Orden de 14 de enero de 2020, por la que se modifica la Orden de 23 de septiembre de 2008, por la que se
establece el censo de embarcaciones marisqueras dedicadas a la captura de moluscos bivalvos y
gasterépodos en Andalucia.

- Orden de 25 de mayo de 2020, por la que se regula la actividad de marisqueo a pie profesional en el
litoral de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

- Orden de 1 de abril de 2025, por la que se modifica la Orden de 25 de mayo de 2020, que regula la
actividad de marisqueo a pie profesional en el litoral de la Comunidad Auténoma Andaluza, con el fin de
ampliar la regulacion de esta actividad a la provincia de Sevilla.

- Orden de 5 de diciembre de 2021, por la que se regula la modalidad de marisqueo en inmersion en la
Comunidad Auténoma de Andalucia

- Orden de 17 de octubre de 2023, por la que se cierra la pesqueria de erizos y anémonas en el litoral de
Andalucia, debido a la situacion critica de sus poblaciones y el impacto generado por la invasion del alga
Rugulopterix okamurae.
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3. OBJETIVOS GENERALES DEL PROGRAMA DE CONTROL OFICIAL
3.1 OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales del Programa se basan en controlar que los productores primarios cumplan las
disposiciones legales comunitarias, nacionales y autonémicas vigentes referidas al control de los peligros y
a las practicas correctas de higiene en la produccién primaria y operaciones conexas, en el sector de la
pesca extractiva y el marisqueo. Para ello se procedera a:

» Controlar que los operadores de empresas alimentarias cumplan las disposiciones legales comunitarias,
nacionales y autonémicas 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:

- Controlar que el operador responsable es capaz de reducir la introduccién de peligros biolégicos, fisicos o
quimicos que puedan afectar a la seguridad alimentaria de sus producciones, mediante la aplicacién de
précticas correctas de higiene.

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

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

- Comprobar que las actividades que se realizan en las zonas de marisqueo cumplan las normativas de
higiene.

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

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

- 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 ejecucién del
programa de control.

La actividad desarrollada por la flota pesquera andaluza, con mareas por lo general menores de 24 horas y
sin tratamiento del producto a bordo (descabezado, eviscerado, fileteado...), no presenta subproductos
animales no destinados a consumo humano (SANDACH). Tampoco los presenta la actividad marisquera.

Por tanto, el control de SANDACH se basara en verificar la ausencia de estos subproductos en los buques
pesqueros y en la actividad marisquera. En caso de que se detectara la presencia de los mismos, se
adaptaria el presente Programa de control.
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4. AUTORIDADES COMPETENTES
4.1 PUNTO DE CONTACTO EN ESPANA

Es la Subdireccion General de Acuicultura, Comercializacién Pesquera y Acciones Estructurales (SGACPYAE),
perteneciente a la Direccién General de Ordenacién Pesquera y Acuicultura, de la Secretaria General de
Pesca, del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion la que ejerce la funcidn de la coordinacién del
control oficial de higiene de la produccidn primaria pesquera con las Comunidades Auténomas.

La unidad que coordina el control oficial de SANDACH con las Comunidades Auténomas es la Subdireccion
General de Sanidad e Higiene Animal y Trazabilidad.

4.2 COMUNIDAD AUTONOMA DE ANDALUCIA

Es competencia de las Comunidades Auténomas la organizacion, programacion, coordinacion, ejecucion,
control y evaluacién de las condiciones de higiene y SANDACH de la produccién primaria en pesca
extractiva y marisqueo.

En la Comunidad Auténoma de Andalucia la autoridad competente de control es la Consejeria de
Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural, mediante la Direcciéon General de Pesca, Acuicultura y
Economia Azul, y la Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de Andalucia.

Las verificaciones se realizan por funcionarios de las Delegaciones Territoriales de Agricultura, Pesca, Agua
y Desarrollo Rural en las provincias.

Las funciones bajo responsabilidad de la Direccién General, las Delegaciones Territoriales en las provincias
y de la Agencia de Gestion, sin perjuicio de lo dispuesto en el Decreto 157/2022, de 9 de agosto, por el que se
establece la estructura orgdnica de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural, son las
siguientes:

Direccion General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul

- Elaborar y aprobar el Programa de Control de Higiene y SANDACH de la Produccién Primaria en el
ambito de la pesca extractiva y el marisqueo.

- Realizar el proceso de categorizacion de buques y de zonas de produccién, y seleccionar la muestra a
controlar para el afio en curso.

- Elaborar el Plan Anual de Control con la planificacion de la muestra a controlar.

- Favorecer la coordinacién entre unidades dentro de la propia Comunidad Auténoma y con el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacidn (MAPA).

- Informar al MAPA de los resultados de la aplicacion del programa.
Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de Andalucia:
- Ejecutar el presente Programa de Control.

- Informar a la Direccién General de Pesca y Acuicultura del resultado del mismo.
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- Realizar las auditorias correspondiente al Programas de Control.
- Formar al personal encargado de llevar a cabo los controles oficiales.
- Gestionary planificar los recursos humanos y materiales para la ejecucion de los controles oficiales.

Delegaciones Territoriales de la Consejeria:

- Realizar las verificaciones in situ y las verificaciones documentales de formularios de control. Para
ello, la Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul determinara la coordinacion entre la
Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de Andalucia y las Delegaciones Territoriales en el plan anual de
control.

- Informar a la Direccion General de Pesca y Acuicultura y a la Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de
Andalucia del resultado de dichas verificaciones.

- Incoar los expedientes sancionadores cuando corresponda.
4.3 COLABORACION Y COORDINACION ENTRE UNIDADES

Es necesario establecer un adecuado flujo de informacién entre todas las autoridades competentes
involucradas en los diferentes tipos de control que afectan a la produccién primaria, a efectos de
coordinaciony planificacidn, con la finalidad ultima de evitar duplicidades en los controles.

Entre la Administracion Central y las Comunidades Autdnomas se establece dicha coordinaciéon mediante
la Mesa de coordinacidn entre la SGACPyAE y los técnicos de las CCAA.

La coordinacién entre la Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul y la Agencia de Gestidn
Agraria y Pesquera de Andalucia se realizara mediante reuniones periddicas (con una periodicidad minima
de un afio). La informacién sobre la ejecucién del programa se comunicara mediante informes de
resultados.

5. RECURSOS Y PROCEDIMIENTOS

5.1 RECURSOS HUMANOS

5.1.1 PERSONAL

El personal involucrado en este Programa es el siguiente:

- Personal adscrito a la Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul : Los técnicos
implicados en este programa son funcionarios.

- Personal adscrito a las Delegaciones Territoriales: Los técnicos implicados en este programa son
funcionarios.

- Personal perteneciente a la Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de Andalucia: Los técnicos
implicados en este programa son funcionarios de carrera y laborales.

Los Controles Oficiales del Programa de Control de Higiene y SANDACH de la Produccién Primaria en Pesca
Extractiva y Marisqueo seran ejecutados por personal de la Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de
Andalucia.
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El Reglamento (UE) 625/2017 establece que la autoridad competente garantizarad que todo el personal
encargado de efectuar los controles oficiales:

- recibe la formacidn adecuada a su ambito de actuacién que le capacita para cumplir su funcién
de manera competente y efectuar los controles de manera coherente.

- estd al dia en su dambito de competencia y recibe con regularidad la formacién adicional
necesaria.

- tiene aptitudes para la cooperacién multidisciplinar.

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 desempefiar
correctamente sus funciones.

5.1.2 PLANES DE FORMACION

La Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de Andalucia asegurara la formacién del personal que realiza los
controles. Dicha formacién se centrara en la consecucion de habilidades, competencias y conocimientos
que garantice la eficacia de estos controles.

Esta formacién ha de ser amplia pero centrada, a su vez, en el sector que se estd controlando. Es
fundamental la formacidn de los agentes de control para que éstos, ademas, ejerzan de forma 6ptima la
funcion de formadores para los productores.

Los ambitos tematicos que ha de incluir la formacién del personal encargado de los controles oficiales se
definen en el Capitulo Ill Articulo 130 y Anexo Il Capitulo 1 del Reglamento (UE) 625/2017.

Las materias de formacion versaran sobre aspectos tales como:

- Diferentes métodos y técnicas de control, tales como inspeccion, verificaciéon, monitorizacion y
monitorizacion selectiva, muestreo, y analisis, ensayo y diagndstico de laboratorio.

- Procedimientos de control.

- Los alimentos y la seguridad alimentaria, la integridad y la salubridad en cualquier fase de la
produccién, transformacién y distribucién de alimentos, incluidas las normas destinadas a garantizar
practicas leales en el comercio y a proteger los intereses y la informacién de los consumidores, y la
fabricacidény el uso de materiales y articulos destinados a entrar en contacto con los alimentos.

- La prevencidn y la reduccién al minimo de los riesgos para la salud humana y la salud animal que
presentan los subproductos animales y los productos derivados.
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A

- Evaluacién de los incumplimientos de las normas contempladas en el articulo 1, apartado 2 del
Reglamento (UE) 625/2017.

- Mecanismos de contingencia para casos de emergencia, incluida la comunicacién entre los Estados
miembros y la Comision.

- Procedimientos e implicaciones legales de los controles oficiales.

- Examen de la documentacion escrita y otros registros, incluidos los relacionados con los ensayos
interlaboratorios comparados, la acreditacion y la evaluacion del riesgo, que puedan ser pertinentes
para la evaluacidon del cumplimiento de las normas contempladas en el articulo 1, apartado 2 del
Reglamento (UE) 625/2017; pueden incluirse aqui aspectos financieros y comerciales.

- Cualquier otro ambito necesario para garantizar que los controles oficiales se llevan a cabo de
conformidad con el presente Reglamento.

5.2. RECURSOS MATERIALES Y ECONOMICOS
Dentro de los recursos técnicos del Programa se encuadran los siguientes soportes informaticos:

- Sistema Integrado para inspeccién y Control de la Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de Andalucia
(CINTA).

- Sistema de Informacion Andaluz de Produccion Pesquera (IDAPES). Sistema de Informacién andaluz de
datos de comercializacién en origen de productos pesqueros.

5.3. PROCEDIMIENTOS Y PLANES DE CONTINGENCIA
5.3.1 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.

Los protocolos de control del presente programa quedan establecidos en sus anexos, que contienen
informacién y directrices para el personal que realice los controles.

Tanto el programa como los protocolos de control se van actualizando segun las necesidades detectadas
en la evolucién de su aplicacion.

El personal encargado de los controles podra utilizar las guias de practicas correctas de higiene como
apoyo al control que se establecen en el Reglamento (CE) n® 852/2004.

5.3.2 PLAN DE CONTINGENCIA

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

Las actuaciones estaran enmarcadas dentro de los protocolos que establece el Sistema Coordinado de
Intercambio de Informacion (SCIRI) de AESAN.
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El punto de contacto de SCIRI en Andalucia es la Direccion General de Salud Publica y Ordenacién
Farmacéutica de la Consejeria de Sanidad, presidencia y Emergencias.

Cuando a través de los controles realizados se detecte un riesgo para la salud publica se comunicara a la
autoridad competente en materia de salud publica.

6. DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE CONTROL
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 produccidn primaria, incluido el control de las normas para
garantizar practicas leales en el comercio y para proteger los intereses y la informacion de los
consumidores, asi como los requisitos de sanidad y bienestar animal.

Para lograr su cometido, la planificacion del control se hard en base al riesgo real. El riesgo real viene
determinado por el histérico de resultados de los Controles Oficiales realizados, 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 priorizacion de los controles.

Para ello la Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul elaborard una categorizacién en
funcion de los criterios de riesgo establecidos por el presente Programa de Control, que permitira definir la
muestra a controlar, llevar a cabo una adecuada planificacién del control y estimar la frecuencia del
mismo.

Para el universo formado por la flota pesquera, se empleara un muestreo estratificado con dos criterios de
segmentacion. El primero de ellos corresponde al tonelaje anual de producto desembarcado en cada uno
de los 25 puertos pesqueros andaluces, para asegurar el control en los puertos que aportan un mayor peso
especifico respecto al total de la produccién andaluza. El porcentaje indicado para cada puerto en el
ranking obtenido determinara el porcentaje de la muestra que corresponderd a dicho puerto. Este
porcentaje se aplicara al total de buques con ventas el afio anterior en el puerto en cuestidn, con la
finalidad de obtener el nimero de buques para alcanzar el 5% del universo de partida. A continuacion, se
aplicard un segundo criterio de segmentacién a través de la modulacién por representatividad de cada
modalidad pesquera en el puerto en particular, a través de las ventas anuales en lonja para cada modalidad
respecto al total del puerto. El coeficiente determinado se aplicara al total de buques de la modalidad
correspondiente en dicho puerto para obtener el nimero de buques que se controlara en cada modalidad
pesquera en el puerto especifico. En el proceso de categorizacion, tanto el total de buques como el tonelaje
de producto desembarcado resultan de detraer las unidades controladas en los dos afios anteriores. Los
buques resultantes por puerto podran controlarse tanto en el puerto de venta como en el puerto de
descarga donde no hay lonja.

Para el universo formado por los buques auxiliares de Almadraba, se elegira la muestra de forma aleatoria,
de entre los buques que no hayan sido controlados en los dos afios anteriores a la ejecucién del Programa
de control. Se elegiran tantos buques como sea necesario para alcanzar el 5% del universo de partida.
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Para el universo del marisqueo, se realizara un proceso de categorizacién y establecimiento de prioridades
aplicados a las zonas de marisqueo segtin los siguientes criterios de riesgo:

1. Intensidad de explotacion (1) Puntos
Alta 4
Baja 0
2. Especie objeto de explotacion Puntos
Con MBV 1
Sin MBV 0
3. Clasificacion zona de produccion Puntos
ByC 4
A 0
4, Total dias de cierre Puntos
>500 1
<500 0

(1) Se determinara a partir de los datos de Notas de Venta en 2025 de moluscos bivalvos, asignando una intensidad de
explotacién alta cuando los kg comercializados de una zona superan el 10% del total de kg en notas de venta en Andalucia en
dicho afio.

A partir de la categorizacion obtenida, se seleccionaran las unidades de mayor puntuacién para alcanzar el
5% de las zonas de produccién de moluscos bivalvos y otros invertebrados marinos de la Comunidad
Auténoma de Andalucia. En cada zona de marisqueo seleccionada se controlara al menos un mariscador.
Se controlaran tantos mariscadores como sea necesario para alcanzar el 3% del universo de partida.

La Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul realizard la categorizacion del riesgo y
determinara las muestras a controlar, dando traslado a la Agencia de Gesti6n Agraria y Pesquera de
Andalucia para su control.

6.2 PUNTO DE CONTROL
Los controles oficiales que se derivan de este Programa se realizan sobre las unidades basicas de control:

- Buques pesqueros que se encuentren dados de alta en el Censo de la Flota Pesquera Operativa
(CFPO) de la SGP.

- Embarcaciones auxiliares de almadrabas.

- Mariscadores a pie 0 en inmersion autorizados.

Programa de Control de Higiene y SANDACH de la Produccién Primaria en Pesca Extractiva y Marisqueo 13

Puede verificar la integridad de este documento mediante la lectura del coédigo QR adjunto o mediante el acceso
a la direccion https://ws050.juntadeandalucia.es/verificarFirma indicando el codigo de VERIFICACION

FIRMADO POR

CARLOS ALDEREGUIA PRADO 27/03/2026

VERIFICACION

Pk2jmUE2G8CHYK3AAM5U7GDXZTWVK8 PAG. 13/47

Es copia auténtica de documento electrénico



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

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

+ Todos los buques pesqueros que seglin el censo de Flota Pesquera Operativa tengan puerto base en
Andalucia, que hayan tenido ventas a lo largo del afio anterior a la aplicacién del programa con sus
embarcaciones auxiliares.

« Todas las embarcaciones auxiliares de almadrabas

« El ndmero recogido en el universo de partida del punto de control mariscadores se establecera tomando
como referencia el nimero de mariscadores con licencia y actividad de marisqueo objeto de control en el
afio de referencia anterior. Se entenderd que hay actividad objeto de control cuando un mariscador haya
tenido al menos una venta de las especies objetivo en el periodo establecido.

6.3 NIVEL Y FRECUENCIA DE CONTROL

El tamarfio de la muestra a controlar comprendera al menos el 5% del universo de buques que hayan tenido
ventas el afio anterior a la aplicacidn del programa, el 5% de buques auxiliares de Almadraba y el 3% de los
mariscadores con licencia. Las embarcaciones auxiliares de pesca se controlaran junto con su buque
principal de la lista tercera.

Ademas se realizardn los controles de seguimiento que correspondan a aquellos operadores que hayan
tenido incumplimientos, una vez haya transcurrido el plazo concedido para su subsanacién.

La frecuencia de los controles posteriores a la visita inicial sera “regular y proporcional al riesgo”, teniendo
en cuenta las actividades llevadas a cabo, sus riesgos o los peligros esperados.

Asu 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 inspeccién.

6.4 NATURALEZA DEL CONTROL

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

La metodologia del control atiende a las siguientes caracteristicas:
- Esdirigidoy planificado en funcién del riesgo.

- 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.

- Posee, ademas, una faceta formativa del productor.

La sistematica de los controles se regira de acuerdo a los Protocolos de Control especificos para buques
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pesqueros (y embarcaciones auxiliares de pesca) y para la actividad de marisqueo a pie o en inmersion,
recogidos en los Anexos 'y Il del presente programa.

Con el objetivo de facilitar la cumplimentacion de los Protocolos de Control se han establecido unas
instrucciones aclaratorias a cada uno de los items a contemplar por el personal que realice los controles
(Anexos iy IV).

El control comenzara con el anélisis de la informacidn previa existente. El método empleado para la
realizacion de este control sera la inspeccidn visual in situ para comprobar las condiciones de higiene y las
practicas de manipulacién llevadas a cabo, asi como un control de la documentacion, gestién de la
informacidn y registros requeridos para la actividad en cuestion.

Aliinicio, el controlador se presentara e identificara convenientemente y anunciara el objetivo del control. A
continuacion, solicitara que durante el mismo le acompaiie el titular de la embarcacién, el patrén 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 embarcacién auxiliar estén registrados en el CFPO y la zona de
marisqueo autorizada.

» 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.

» Comprobacion 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.

Durante la visita, el controlador cumplimentara el Protocolo de Control., dando respuesta a todos los
apartados. Si no procediera el control de algiin apartado, se especificara la causa. Asi mismo, debera
efectuar cualquier aclaracién que considere en el apartado de “observaciones”.

En el Protocolo de Control se haran constar los incumplimientos detectados (explicandoselos al operador
controlado), indicando las medidas a adoptar consideradas oportunas ante los incumplimientos

detectados asi como el plazo concedido para la subsanacién de cada incumplimiento.

Por lo general, los incumplimientos detectados en el marco del presente programa son de caracter leve. El
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plazo para la subsanacion de los incumplimientos detectados se fija en 1 mes. Como Unica excepcion, la
correccion de deficiencias estructurales que debido a su naturaleza requieren la entrada del buque en
varadero se fija en 4 meses.

A continuacion se dara lectura al Protocolo de Control.

Se le dara opcion al operador controlado de plasmar en el Protocolo de Control las observaciones
oportunas.

Finalmente, se firmara el Protocolo de Control por parte del controlador y el operador, haciéndole entrega
a éste Gltimo de una copia del mismo.

En caso de que el operador se niegue a firmar el Protocolo de Control, se indicard expresamente en el
mismo.

La Agencia de Gestidn Agraria y Pesquera de Andalucia remitira mensualmente a la Direccidon General de
Pesca, Acuicultura y Economia Azul una relacién de los operadores controlados, separados por tipo de
entidad, asi como el resultado de cada control. Asi mismo, la Agencia remitira mensualmente a las
Delegaciones Territoriales una relacion de los operadores controlados en su provincia, separados por tipo
de entidad, asi como el resultado de cada control.

Los Protocolos de Control cumplimentados estaran disponibles en el Sistema Integrado para la Inspeccion
y Control CINTA, o en su defecto, deberan remitirse desde la Agencia de Gestion Agraria y Pesquera de
Andalucia a la Direccidon General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul junto con las relaciones mensuales
indicadas en el parrafo anterior.

6.5 INCUMPLIMIENTOS

Una vez transcurrido el plazo concedido para la subsanacion de los incumplimientos detectados, se
realizara el siguiente control (visita de seguimiento) con el fin de comprobar que se ha producido dicha
subsanacién. En la visita de seguimiento se procedera del mismo modo que la visita de control inicial, con
la diferencia de que solo tendra que controlarse la subsanacidn de los incumplimientos.

Si en la visita de seguimiento persisten los incumplimientos, por no haber sido subsanados, no se le volvera
a conceder al operador un nuevo plazo de subsanacién. En este caso, la Agencia de Gestion Agraria y
Pesquera de Andalucia procedera a disponer que una persona funcionaria, que ostente la condicién de
agente de la autoridad y con competencia profesional en materia de higiene de la produccién primaria,
realice la correspondiente visita de inspeccién de la cual se levantara, si procediera, un Acta de Inspeccién.

6.6 MEDIDAS ADOPTADAS ANTE LA DETECCION DE INCUMPLIMIENTOS

El Acta, en la que se reflejaran los incumplimientos detectados, se remitira a la Delegacion Territorial de esta
Consejeria que resulte competente conforme al articulo 4 del Decreto 226/2018, de 18 de diciembre, por el
que se atribuyen competencias sancionadoras a determinados 6rganos de la Consejeria de Agricultura,
Pesca y Desarrollo Rural, que en el caso de embarcaciones sera la que corresponda al puerto base del
buque pesquero y en el caso de mariscadores la que corresponda con la zona de produccién controlada, al
objeto de que ésta inicie e incoe el oportuno expediente sancionador. Las infracciones detectadas seran
sancionadas conforme a la tipificacion prevista en el articulo 102.3 de la Ley 1/2002, de 4 de abril, de
ordenacidn, fomento y control de la pesca maritima, el marisqueo y la acuicultura marina.
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7. REVISION DEL PROGRAMA DE CONTROL

El Reglamento (UE) 2017/625 establece en su articulo 5.1 que las autoridades competentes estableceran
procedimientos y/o mecanismos para garantizar la eficacia y la adecuacién de los controles oficiales y otras
actividades oficiales.

7.1 SUPERVISION DEL CONTROL OFICIAL
Conlleva una parte de supervision in situ, acompafiando al controlador, y otra de supervisiéon documental.

Se verificaran los aspectos contenidos en los anexos V y VI. Solo se realizara sobre los controles de la
muestra, no sobre los de seguimiento.

7.1.1 PERSONAL A CARGO DE LA SUPERVISION
La supervision en el ambito de este Programa se llevara a cabo por personal funcionario.

Tanto la verificacion in situ como la verificacion documental del Protocolo de Control seran llevadas a cabo
por la Delegacion Territorial de la provincia donde se realice el control.

7.1.2 PROCEDIMIENTO PARA LA SUPERVISION

7.1.2.1Fasel

7.1.2.1.1 Supervision in situ

Se realiza durante la visita de control, acompafiando al controlador y siguiendo el mismo proceso de
control que él realice.

Se realizard un minimo del 5% de supervisiones in situ de los controles a realizar en ese afio, mediante el
Formulario establecido en el Anexo V.

Son no conformidades graves que invalidarian el control las siguientes. La medida correctiva a aplicar es la
repeticion del control oficial.

— Noutilizar el Protocolo de Control oficial vigente.
— No hacer constar en el Protocolo de Control todos los incumplimientos detectados.

Son no conformidades graves que no invalidan el control:

— No transmitir al operador responsable de la unidad controlada durante el control de las no
conformidades halladas, las medidas correctoras y el plazo disponible para subsanar el
incumplimiento.

— No pedir al operador que firme el Protocolo de Control.

— Nofirmar el Protocolo de Control.

El resto de no conformidades se consideran leves. Las medidas correctivas para las no conformidades
graves que no invalidan el control y las leves se centraran en la comunicacidn a los controladores para su
subsanacién en siguientes controles.

7.1.2.1.2 Supervision documental

Se realizard un minimo del 10% de supervisiones de los Protocolos de Control derivados de los controles de
la muestra del afio en curso, mediante el Formulario recogido en el Anexo VI.

Programa de Control de Higiene y SANDACH de la Produccién Primaria en Pesca Extractiva y Marisqueo 17

Puede verificar la integridad de este documento mediante la lectura del coédigo QR adjunto o mediante el acceso
a la direccion https://ws050.juntadeandalucia.es/verificarFirma indicando el codigo de VERIFICACION

FIRMADO POR

CARLOS ALDEREGUIA PRADO 27/03/2026

VERIFICACION

Pk2jmUE2G8CHYK3AAM5U7GDXZTWVK8 PAG. 17/47

Es copia auténtica de documento electrénico



Son no conformidades graves que invalidarian el control las siguientes. La medida correctiva a aplicar es la
repeticién del control oficial.

— Noutilizar el Protocolo de Control oficial vigente.
— No hacer constar en el Protocolo de control todos los incumplimientos detectados (en este
caso, se haria un control complementario para reflejar la deficiencia).

Son no conformidades graves que no invalidan el control:

— No se especifican las medidas correctoras ante los incumplimientos mas relevantes.
— Nofijar el plazo de subsanacién del incumplimiento.
— No firmar el Protocolo de Control.

El resto de no conformidades se consideran leves. Las medidas correctivas para las no conformidades
graves que no invalidan el control y las leves se centraran en la mejor formacion de los controladores.

7.1.2.1Fasell

7.1.2.1.1 Informe de resultados

A partir de la informacién obtenida de la supervisién documental y de la supervisidn in situ, la Direccion
General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul elaborard y remitird a la Unidad Coordinadora del Programa
Nacional de Higiene de la Produccién Primaria en Pesca Extractiva y Marisqueo, del Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién, un informe anual de analisis cualitativo de las actuaciones, detallara al
menos lo siguiente:

a) relacion de controles realizados frente a los programados
b) si se ha partido del universo a controlar con datos actualizados
c) adecuacion de controles realizados a la categorizacion previa del riesgo establecida

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

e) n° de Protocolos de Control verificados
f) n° verificaciones in situ realizadas
g) descripcion de las no conformidades y su valoracion

h) medidas correctivas a aplicar
i) seguimiento de las actuaciones en las actas desfavorables no subsanadas

Dicho andlisis se realizard como minimo una vez al afio.

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

7.1.2.1.2 Envio de resultados

Tras cada supervision in situ, el supervisor remitira al controlador una copia del Formulario de supervisén, a
mas tardar siete dias después de que se haya producido la supervision, al objeto de que el controlador
pueda corregir en proximos controles los incumplimientos detectados.

Cada Delegacion Territorial remitira dentro de los quince primeros dias de cada mes a la Direccién General
de Pesca, Acuicultura y Economia Azul los formularios de supervisiones realizadas a lo largo del mes
anterior, junto con un resumen de los incumplimientos detectados y las principales observaciones a
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A

destacar. Asi mismo, remitird en ese mismo plazo, a la unidad de coordinacién del programa de la Agencia
de Gestion Agraria y Pesquera de Andalucia los resultados de las supervisiones documentales e in situ
detectadas para su subsanacion en posteriores controles, o si procede, la repeticion del control que se haya
invalidado.

La Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul remitird a la Subdireccion General de
Acuicultura, Comercializacion Pesquera y Acciones Estructurales, del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién, la informacién sobre la supervision realizada como parte de la informacion del Informe
Anual, asi como el andlisis cualitativo de la misma.

7.2 VERIFICACION DE LA EFICACIA

La verificacién de la eficacia del control consiste en la evaluacién global del Programas de Control, con la
finalidad de comprobar si es coherente y permite conseguir los objetivos establecidos.

Para el cumplimiento de la verificacién de la eficacia y como evaluacién continua de la efectividad del
sistema de control oficial en el marco del programa, se realizara una valoracién anual de los objetivos
operativosy sus indicadores, los cuales estaran sujetos a un proceso de revisién continua.

OBJETIVOS OPERATIVOS INDICADORES

Alcanzar los porcentajes minimos establecidos de|N° CO TOTALES realizados / Unidades del universo
control, los cuales se fijan en funcién del universo |total del punto de control
con el que se cuenta para cada tipo de control

Realizar una correcta priorizacion del universo en|N° controles realizados en funcién de los criterios de
funcién de los criterios de riesgo. riesgo/ N° Total de controles

Alcanzar los porcentajes minimos de Supervision In|N° Supervision In situ realizadas / N° Supervision In
situ situ ESTABLECIDA

7.3 AUDITORIA DEL PROGRAMA

Tal y como establece Reglamento (UE) 625/2019 articulo 6.1, las autoridades competentes realizaran
auditorias internas u ordenaran que les sean realizadas.

Los resultados de las auditorias se tendran en cuenta a la hora de revisar el Programa de Control.
8. INFORME ANUAL DE RESULTADOS

En el informe anual de resultados quedara reflejado el grado de cumplimiento de los objetivos y la eficacia
del Programa. Se analizara la ejecucidn del programa y la necesidad de adaptacién del mismo.

8.1 ELABORACION DEL INFORME ANUAL

La Agencia de Gestién Agraria y Pesquera elaborara un informe anual de resultados, conforme al Anexo VI
del Programa, que se remitira a la Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia Azul durante el
transcurso del primer mes del afio siguiente al de ejecucién del Programa. Caso que el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién remita un nuevo modelo de Informe anual a lo largo del afio, la Agencia
de Gestion Agraria y Pesquera debera ajustarse a dicho modelo.
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8.2 COMUNICACION DEL INFORME ANUAL

Elinforme anual que contenga los resultados de los controles oficiales de Higiene de la Produccién Primaria
en Pesca Extractiva y Marisqueo sera enviado por la Direccién General de Pesca, Acuicultura y Economia
Azul a la Subdireccién General de Acuicultura, Comercializacién Pesquera y Acciones Estructurales, del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion en el plazo sefialado por dicha Subdireccién.
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ANEXO I: PROTOCOLO DE CONTROL DE HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA EN

BUQUES PESQUEROS Y EMBARCACIONES AUXILIARES DE PESCA

1. INSTALACIONES, EQUIPAMIENTO Y UTENSILIOS

A. Requisitos aplicables a todos los buques

iTEM

Referencia normativa

1.1.- Los buques de pesca deberan estar concebidos y construidos de forma que
no se produzca una contaminacién de los productos por el agua de las sentinas,
aguas residuales, humo, carburante, aceite, grasa y otras sustancias nocivas.

R 853/2004 Anexo I,
Seccién VIl cap. 1, apdo. |
Al

1.2.- Las superficies que entren en contacto con los productos de la pesca deberan
ser de materiales apropiados resistentes a la corrosion, lisas y faciles de limpiar.
Los revestimientos de las superficies deberan ser duraderos y no toxicos.

R 853/2004 Anexo I,
Seccién VIl cap. |, apdo. |
A2

. . . . .. R 853/2004 A 11,
1.3.- ElequipoYy los instrumentos utilizados para la manipulacion de los / nexo
‘ . . . Seccién VI, cap. I, apdo. |
productos de la pesca deberan estar fabricados con materiales resistentes a la
corrosion que sean faciles de limpiar y desinfectar. A3 R852/2004 Anexol,
’ parte All4.b
1.4.- Elequipo de descarga y desembarque que entre en contacto con los R 853/2004 Anexo Il

productos de la pesca estara construido con un material facil de limpiary de
desinfectary se mantiene en buen estado de conservacion y de limpieza.

Seccion Vlll, cap. I, 1.a

1.5.- La toma de agua para el agua utilizada con los productos de la pesca, deberd
estar situada de manera que se evite la contaminacién del suministro de agua.

R 853/2004 Anexo I,
Seccién VIl cap. 1, apdo. |
A4

1.6.- Las bodegas, cisternas o contenedores utilizados para almacenar, refrigerar
productos de la pesca no protegidos, no deberan utilizarse para fines distintos del
almacenamiento, la refrigeracion o la congelacién de dichos productos, asi como
del hielo utilizados para tales fines.

R 853/2004 Anexo I,
Seccién VIl cap. 1, apdo. |
A5

B. Requisitos aplicables a buques que realizan mareas de mas de 24 horas.

iTEM

Referencia normativa

1.7.- Estan equipados con bodegas, cisternas o contenedores para el
almacenamiento de los productos de la pesca a las temperaturas establecidas en
la normativa (préxima a la fusion del hielo en frescos, y si estan vivos a una
temperatura que no afecte negativamente a su viabilidad).

R 853/2004 Anexo I,
Seccién VIlI, cap. 1, apdo. |
B.1

1.8.- Las bodegas deben estar separadas de la sala de maquinas y de los locales
reservados a la tripulacién por mamparas suficientemente estancas para evitar
cualquier contaminacion de los productos de la pesca almacenados.

R 853/2004 Anexo I,
Seccion Vlll, cap. I, apdo. |
B.2

1.9.- Las bodegas y contenedores utilizados para el almacenamiento de los
productos de la pesca deberan garantizar su conservacion en condiciones
higiénicas satisfactorias y, cuando sea necesario, evitar que el agua de fusion
permanezca en contacto con los productos.

R 853/2004 Anexo I,
Seccion VIl cap. I, apdo. |
B.2
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A

2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES, EQUIPAMIENTO Y UTENSILIOS

iTEM

Referencia normativa

2.1.- Se mantienen limpias todas las instalaciones utilizadas en relacién con la
produccién primaria y operaciones conexas, y, en su caso, tras la limpieza, se
desinfectan de manera adecuada.

R 852/2004, Anexo |, parte
All.4a

2.2.- Se mantienen limpios, y cuando sea necesario, se desinfectan
adecuadamente tras la limpieza los equipos, los contenedores y cajas.

R 852/2004, Anexo |,
parte A.ll.4b

R 853/2004 Anexo lll,
Seccién VIl cap. 1, apdo.
1.1y cap. lll punto A.3

3. ALMACENAMIENTO, RECIPIENTES, ENVASES

iTEM

Referencia normativa

3.1.- Los recipientes en los que se conserven en hielo los productos de la pesca
frescos deberan evitar que el agua procedente de la fusién del hielo permanezca
en contacto con los productos.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VIl cap. lIl, parte
ATycap.VIl

3.2.- Los recipientes en los que se conserven en hielo los productos de la pesca
frescos deberan ser resistentes al agua.

R 853/2004 Anexo lll,
Seccién Vlll, cap. VI.1

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

R 853/2004 Anexo lll,
Seccion VI, cap. VI.3.a
R 1935/2004

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

R 853/2004 Anexo lll,
Seccién Vill, cap. VI.3.b

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

R 853/2004 Anexo lll,
Seccién VIlI, cap. VI.3.c

4. EMPLEO DE AGUAY HIELO

iTEM

Referencia normativa

4.1.- Se utiliza agua potable o de mar limpia para lavar los productos de la pesca,
lalimpieza, etc.

R 853/2004 Anexo lll,
Seccién VI, 3.c

R 852/2004, Anexo |, parte A

I14.d

4.2.- El hielo destinado a refrigerar los productos de la pesca se fabrica con agua
potable o agua de mar limpia 6 procede de una empresa con n° de Registro
General Sanitario de Empresas Alimentarias y Alimentos (RGSEAA).

R 853/2004 Anexo lIl,
Seccién VIll, 3.c
RD 191/2011

5. PRODUCTO Y MANIPULACION

iTEM

Referencia normativa

PRODUCTOS DE LA PESCA

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

R 853/2004 Anexo lll,
Seccién VIl cap. 1, apdo.
1.2

Programa de Control de Higiene y SANDACH de la Produccién Primaria en Pesca Extractiva y Marisqueo 22

Puede verificar la integridad de este documento mediante la lectura del coédigo QR adjunto o mediante el acceso
a la direccion https://ws050.juntadeandalucia.es/verificarFirma indicando el codigo de VERIFICACION

FIRMADO POR

CARLOS ALDEREGUIA PRADO

27/03/2026

VERIFICACION

Pk2jmUE2G8CHYK3AAM5U7GDXZTWVK8

PAG. 22/47

Es copia auténtica de documento electrénico



A

5.2.- Los productos de la pesca se deberan manipular y almacenar de forma que
se eviten las magulladuras.

R 853/2004 Anexo I,
Seccién VIl cap. |, apdo.
1.3

5.3.- Los productos de la pesca, excepto los que se conserven vivos, se someten a
un proceso de refrigeracion lo antes posible después de su embarque.

R 853/2004 Anexo I,
Seccion VIl cap. 1,

apdo. 11.4; cap. lll, puntos
AlyA3

5.4.- Cuando no sea posible refrigerarlos, se desembarcan lo antes posible (en
buques de menos de 24 horas).

R 853/2004, Anexo lIl,
Seccién VIl cap. |,
apdo. 1.4

5.5.- Si se produce el eviscerado o descabezado, se hace de manera higiénica, lo
antes posible después de su capturay los productos se lavan inmediatamente. Las
visceras y las partes que puedan representar un peligro para la salud publica se
retiran lo antes posible y se mantienen apartadas de los productos destinados al
consumo humano.

R 853/2004,Anexo lll,
Seccién VIl cap. |, apdo.
1.6

5.6.- Los higados y huevas destinados al consumo humano se refrigeraran o se
conservaran en hielo, a una temperatura préxima a la de fusién del hielo, o bien se
congelaran.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VIlI, cap. 1, apdo.
1.6

5.7.- Los productos de la pesca que se mantengan vivos se conservaran a una
temperatura y de un modo que no afecten negativamente a la inocuidad de los
alimentos o a su viabilidad.

R 853/2004 Anexo Il
Seccién Vil cap. VII 3

5.8.- Las operaciones de descarga y desembarque son rapidas, depositando sin
demora los productos de la pesca en un entorno protegido a la temperatura
indicada por la normativa y evitando el uso de material y practicas que puedan
causar un dafio innecesario a las partes comestibles de los productos de la pesca.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién Vlll, cap. I, 1.b

MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS

5.9.- El operador tiene en cuenta toda la informacién pertinente relativa a la
aptitud de las zonas para la produccién y recoleccion, incluida su clasificacién por
la autoridad competente.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, cap. I, parte
A.6

5.10.- Las técnicas de recoleccion y la manipulacién posterior no producen
contaminacién ni dafios graves en las conchas o tejidos de los moluscos, ni
ocasionan en ellos alteraciones importantes que afecten a su aptitud para ser
depurados, transformados o reinstalados.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, cap. I, parte
B.1

5.11.- Se protege adecuadamente a los MBV para evitar aplastamientos,
raspaduras ni vibraciones.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, cap. I, parte
B.1.a

5.12.- Se evita su exposicién a temperaturas extremas.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccion VI, cap. I, parte
B.1.b
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A

5.13.- Se impide volver a sumergir a los MBV en aguas que puedan aumentar su
nivel de contaminacion.

R 853/2004, Anexo I,
Seccion VI, cap. I, parte
B.1.c

5.14.- Si se realizan acondicionamientos en emplazamientos naturales, solo se
llevan a cabo en zonas de clase A.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, cap. Il, parte
B.1.d

6. ANIMALES, PLAGAS Y SUSTANCIAS PELIGROSAS

iTEM

Referencia normativa

6.1.- Se evita en la medida de lo posible, que los animales y plagas provoquen
contaminacion.

R 852/2004, Anexo |, parte
All4f

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

R 852/2004, Anexo |, parte
All4g

6.3.- Se dispone de medidas de control de la contaminacién procedente de los
biocidas y del almacenamiento, tratamiento y eliminacién de residuos. Los
detergentes y desinfectantes utilizados son aptos para uso alimentario.

R 852/2004, Anexo |, parte
All3.a

RD 770/1999 y RD
1054/2002

7. TRANSPORTE

iTEM

Referencia normativa

7.1.- Los receptaculos o contenedores para el transporte de los productos se
mantienen limpiosy, en su caso, se desinfectan de manera adecuada.

R 852/2004, Anexo |, parte
All4.b

7.2.- Los receptaculos de vehiculos o contenedores no deberan utilizarse para
transportar mas que productos de la pesca cuando éstos puedan ser
contaminados por otro tipo de carga.

R 852/2004 Anexo Il, cap.
V.2

PRODUCTOS DE LA PESCA

7.3.- Si los productos de la pesca se conservan con hielo, debera evitarse que el
agua de fusién permanezca en contacto con los productos.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VIll, cap. VIIL.3

7.4.- Los productos de la pesca que se mantienen vivos se transportan de un

- . . . R 853/2004 Seccién VIII
modo que no afecten negativamente a la inocuidad de los alimentos o a su / eccion
L cap. Vill.4
viabilidad.
7.5.- Los productos de la pesca frescos se mantienen a la temperatura | R 853/2004 Seccion VIl

establecida.

cap.Vllll.ayl.c

MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS

7.6.- Los medios utilizados para su transporte dispondran de un sistema de
desagiie adecuado y estaran equipados de forma que garanticen las mejores
condiciones posibles para la supervivencia de los moluscos y su proteccién
eficaz contra la contaminacion.

R 853/2004, Anexo I,
Seccion VI, cap. I, parte
B.2

Programa de Control de Higiene y SANDACH de la Produccién Primaria en Pesca Extractiva y Marisqueo 24

Puede verificar la integridad de este documento mediante la lectura del coédigo QR adjunto o mediante el acceso
a la direccion https://ws050.juntadeandalucia.es/verificarFirma indicando el codigo de VERIFICACION

FIRMADO POR

CARLOS ALDEREGUIA PRADO

27/03/2026

VERIFICACION

Pk2jmUE2G8CHYK3AAM5U7GDXZTWVK8

PAG. 24/47

Es copia auténtica de documento electrénico



A

7.7.- Si se traslada un lote de moluscos bivalvos vivos entre zonas de produccién o
establecimientos de cualquier tipo, el lote va acompafiado de un documento de
registro correctamente cumplimentado.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, cap. 1.3

8. PERSONAL

iTEM

Referencia normativa

8.1.- El personal que manipula el producto ha recibido formacion sobre riesgos
sanitarios.

R 852/2004, Anexo |, parte
All4.e

9. REGISTROS (a excepcién de lo indicado en el R 1243/2007)

iTEM

Referencia normativa

9.1.- Se cuenta con registros sobre las medidas aplicadas para controlar los
peligros de manera adecuada, teniendo en cuenta la naturaleza y el tamafio
del operador.

R 852/2004, Anexo |, parte
AllLT

9.2.- Se conservan los registros sobre las medidas aplicadas para controlar los
peligros durante un periodo adecuado, teniendo en cuenta la naturaleza y el
tamafio del operador.

R 852/2004, Anexo |, parte
AT

9.3.- Se dispone en la embarcacién de registros de limpieza y desinfeccidn
(tratamientos, frecuencia y fichas técnicas de los productos).

R 852/2004 Anexo |, parte A
I14.b

9.4.- En caso necesario, se dispone en la embarcacidn de registros de control
del agua (datos de depbsito, controles de agua,...).

R 852/2004 Anexo |, parte
A4d

9.5.- Se dispone en la embarcacién de registros de formacion de la tripulacién.

R 852/2004 Anexo |, parte A
I14.e

9.6.- Se dispone en la embarcacion de registros sobre tratamiento de control
de plagas.

R 852/2004 Anexo |, parte A
n4.f

10. SANDACH
iTEM Referencia normativa
10.1.- Ausencia de subproductos de origen animal no destinados a consumo
P & R 1069/2009
humano (SANDACH).
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A

ANEXO II: PROTOCOLO DE CONTROL DE HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA

MARISQUEO A PIE Y EN INMERSION

1. LIMPIEZA EN OPERACIONES CONEXAS, EQUIPOS, CONTENEDORES Y CAJAS

iTEM

Referencia normativa

1.1- Se mantienen limpios, y cuando sea necesario, se desinfectan
adecuadamente tras la limpieza: instalaciones, equipos, los contenedores y cajas.

R 852/2004, Anexo |, parte
All4ayb

1.2.- El material de envasado es apto para uso alimentario.

R 1935/2004

2. MANIPULACION

iTEM

Referencia normativa

2.1.- El operador tiene en cuenta toda la informacién pertinente relativa a la
aptitud de las zonas para la produccidn y recoleccién, incluida su clasificacién por
la autoridad competente.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, capitulo I,
parte A.6

2.2.- Las técnicas de recoleccion y la manipulacién posterior no producen
contaminacién ni dafios graves en las conchas o tejidos de los moluscos, ni
ocasionan en ellos alteraciones importantes que afecten a su aptitud para ser
depurados, transformados o reinstalados.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccion VI, capitulo I,
parte B.1

2.3.- Se protege adecuadamente a los MBV para evitar aplastamientos, raspaduras
ni vibraciones.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, capitulo I,
parte B.1.a

2.4.- Se evita su exposicidn a temperaturas extremas.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccion VI, capitulo I,
parte B.1.b

2.5.- Se impide volver a sumergir a los MBV en aguas que puedan aumentar su
nivel de contaminacion.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccion VI, capitulo I,
parte B.1.c

2.6.- Si se realizan acondicionamientos en emplazamientos naturales, solo se
llevan a cabo en zonas de clase A.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, capitulo I,
parte B.1.d

3. EMPLEO DE AGUA

iTEM

Referencia normativa

3.1.- Se utiliza agua potable o agua limpia cuando sea necesario para evitar la
contaminacion.

R 852/2004, Anexo |, parte A
14.d

4. ANIMALES, PLAGAS Y SUSTANCIAS PELIGROSAS

iTEM

Referencia normativa

4.1.- Se evita en la medida de lo posible, que los animales y plagas provoquen
contaminacién.

R 852/2004, Anexo |, parte
AllAf
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A

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

R 852/2004, Anexo |, parte
All4.g

4.3.- Se dispone de medidas de control de la contaminacién procedente de los
biocidas y del almacenamiento, tratamiento y eliminacion de residuos. Los
detergentes y desinfectantes utilizados son aptos para uso alimentario.

R 852/2004, Anexo |, parte
All3.a

RD 770/1999y RD
1054/2002

5. TRANSPORTE

iTEM

Referencia normativa

5.1.- Los receptaculos o contenedores para el transporte de los productos se
mantienen limpios y, en su caso, se desinfectan de manera adecuada.

R 852/2004, Anexo |, parte
All4.b

5.2.- Los productos no se transportan junto a otras mercancias.

R.852/2004 Anexo ll,
capitulo IV.2

5.3.- Los medios utilizados para su transporte dispondran de un sistema de
desagiie adecuado y estaran equipados de forma que garanticen las mejores
condiciones posibles para la supervivencia de los moluscos y su proteccién
eficaz contra la contaminacion.

R 853/2004, Anexo lll,
Seccién VI, capitulo Il
parte B.2

5.4.- Si se traslada un lote de moluscos bivalvos vivos entre zonas de produccion o
establecimientos de cualquier tipo, el lote va acompafiado de un documento de
registro correctamente cumplimentado.

R 853/2004, Anexo lIl,
Seccién VI, Capitulo |, pto.
3

6. PERSONAL

iTEM

Referencia normativa

6.1.- El personal que manipula el producto aplica las practicas correctas de
higiene.

R 852/2004, Anexo |, parte
All4d.e

7. SANDACH
iTEM Referencia normativa
7.1.- Ausencia de subproductos de origen animal no destinados a consumo
P & R 1069/2009
humano (SANDACH).
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A

ANEXO Ill: INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL PROTOCOLO DE CONTROL DE
HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA EN BUQUES PESQUEROS Y EMBARCACIONES

AUXILIARES DE PESCA

1. INSTALACIONES, EQUIPAMIENTO Y UTENSILIOS

A. Requisitos aplicables a todos los buques

iTEM

Comprobaciones

1.1.- Los buques de pesca deberdn estar
concebidos y construidos de forma que no se
produzca una contaminacién de los productos
por el agua de las sentinas, aguas residuales,
humo, carburante, aceite, grasa y otras
sustancias nocivas.

- Las aguas de sentinas, aguas residuales, humos, carburantes,
aceites, grasas, etc. no entran en contacto con los productos
pesqueros, envases, hielo, artes de pesca, asi como con los
equipos, Utiles y superficies empleados en su almacenamiento
y manipulacién.

- Las zonas de manipulacién y almacenamiento estan aisladas
del motor y sala de maquinas, asi como de sus salidas de
humos.

1.2.- Las superficies que entren en contacto con
los productos de la pesca deberdn ser de
materiales apropiados resistentes a la
corrosion, lisas y faciles de limpiar. Los
revestimientos de las superficies deberan ser
duraderosy no tdxicos.

- El disefio de las superficies evita la acumulacién de suciedad.

- Ausencia de Oxido en las superficies en contacto con los
productos.

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

- Las superficies en contacto con los productos pesqueros seran
de materiales aptos para uso alimentario.

1.3.- El equipo y los instrumentos utilizados
para la manipulacién de los productos de la
pesca deberan estar fabricados con materiales
resistentes a la corrosién que sean faciles de
limpiary desinfectar.

- El material de los (tiles e instrumentos usados en la
actividad es acero inoxidable, poliéster o fibra de vidrio,
plastico de uso alimentario u otro material apto.

- Ausencia de 6xido en los Utiles e instrumentos utilizados.

- Ausencia de suciedad.

1.4.- Elequipo de descarga y desembarque que
entre en contacto con los productos de la pesca
estard construido con un material facil de
limpiar y de desinfectar y se mantiene en buen
estado de conservaciény de limpieza.

- El material de los carros, palets, traspaletas, etc. es apto
(acero inoxidable, plastico, etc.).

- Ausencia de éxido y de residuos adheridos en las
superficies de los equipos.

- No se observan signos de deterioro en las superficies de los
equipos.

1.5.- La toma de agua para el agua utilizada con
los productos de la pesca, debera estar situada
de manera que se evite la contaminacion del
suministro de agua.

- La salida del agua de refrigeracién del motor se realiza
directamente hacia el mar.

- El lugar de la salida de la toma de agua (caballo) no
coincide con la zona de manipulacién de productos, envases
o hielo, ni con la captacion de agua de mar limpia.

1.6.- Las bodegas, cisternas o contenedores
utilizados para almacenar, refrigerar productos
de la pesca no protegidos, no deberan utilizarse
para fines distintos del almacenamiento, la
refrigeraciéon o la congelacién de dichos
productos, asi como del hielo utilizados para
tales fines.

- Su uso es exclusivo para realizar el almacenamiento de las
capturas. No se observan otros elementos.
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B. Requisitos aplicables a buques que realizan

mareas de mas de 24 horas.

iTEM

Comprobaciones

1.7.- Estan equipados con bodegas, cisternas o
contenedores para el almacenamiento de los
productos de la pesca a las temperaturas
establecidas en la normativa (proxima a la
fusidn del hielo en frescos, y si estan vivos a
una temperatura que no afecte negativamente
a su viabilidad).

- Existen equipos para almacenar los productos de la pesca
(bodegas, contenedores, etc.).

- Las bodegas y contenedores permiten almacenar los
productos a las temperaturas establecidas.

1.8.- Las bodegas deben estar separadas de la
sala de maquinas y de los locales reservados a
la tripulacién por mamparas suficientemente
estancas para evitar cualquier contaminacién
de los productos de la pesca almacenados.

- Las bodegas son instalaciones independientes y cerradas;
no presentan ninguna comunicacién con  otras
dependencias del barco ni con la sala de maquinas o su
salida de humos.

1.9.- Las bodegas y contenedores utilizados
para el almacenamiento de los productos de la
pesca deberan garantizar su conservacion en
condiciones higiénicas satisfactorias y, cuando
sea necesario, evitar que el agua de fusién
permanezca en contacto con los productos.

- Las superficies de la bodega no presentan deterioros:
astillas, desprendimientos de cables o ldmparas, pinturas
descascarilladas.

- El interior de la bodega no presenta acumulacién de
suciedad.

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

2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES, EQUIPAMIENTO Y UTENSILIOS

iTEM

Comprobaciones

2.1- Se mantienen limpias todas las
instalaciones utilizadas en relacién con la
produccién primaria y operaciones conexas, 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, etc.

2.2.- Se mantienen limpios, y cuando sea
necesario, se desinfectan adecuadamente tras
la limpieza los equipos, los contenedores y
cajas.

- No se observa suciedad en: envases, canastas, Utiles y artes
de pesca, toldos, lonas, etc.

3. ALMACENAMIENTO, RECIPIENTES, ENVASES

iTEM

Comprobaciones

3.1.- Los recipientes en los que se conserven en
hielo los productos de la pesca frescos deberan
evitar que el agua procedente de la fusion del
hielo permanezca en contacto con los
productos.

- Los envases en los que se conserven en hielos los
productos presentan orificios de drenaje para permitir la
salida de agua de fusion del hielo.

3.2.- Los recipientes en los que se conserven en
hielo los productos de la pesca frescos deberan
ser resistentes al agua.

- Se emplean envases de materiales resistentes al agua.
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3.3.- Se garantiza que el material de envasado
no es fuente de contaminacién y apto para uso
alimentario.

- Los envases son de materiales facilmente lavables.

- Los envases no se reutilizan si no se puede garantizar la
correcta limpieza del material.

- Existencia del sello de aptitud para uso alimentario en los
envases o declaracion de conformidad de los materiales
plasticos debidamente cumplimentada.

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

- El material de envasado se almacena en zonas exclusivas y
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, estan
protegidos con plasticos u otros materiales aptos para uso
alimentario, que impidan el contacto directo con el exterior.

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

- Los envases plasticos tienen las superficies lisas.
- Su disefio y el material permiten una correcta limpieza y
desinfeccion.

4. EMPLEO DEAGUAY HIELO

iTEM

Comprobaciones

4.1.- Se utiliza agua potable o de mar limpia
para lavar los productos de la pesca, la
limpieza, etc.

- Se emplea agua potable o agua de mar limpia.

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

4.2- El hielo destinado a refrigerar los
productos de la pesca se fabrica con agua
potable o agua de mar limpia 6 procede de una
empresa con n° de Registro General Sanitario
de Empresas Alimentarias y Alimentos
(RGSEAA).

- Se emplea agua potable o agua de mar limpia.

- Registro Sanitario de la fabrica de hielo abastecedora
conforme.

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

El hielo limpio se almacena en zonas o recipientes
exclusivos, con drenaje, sin contacto con productos
pesqueros, cebos, cajas sucias, provisiones de la tripulacion,
productos de limpieza, aceites, humos, residuos, etc.

5. PRODUCTO Y MANIPULACION

iTEM

Comprobaciones

PRODUCTOS DE LA PESCA

5.1.- 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.

- Cuando los productos pesqueros permanecen en la
cubierta han de estar protegidos.

- Los productos pesqueros se almacenan en la bodega o en
los neveros destinados para tal uso.

- Se almacenan sin contacto con hielo sin usar, cebos, cajas
sucias, provisiones de la tripulacién, productos de limpieza,
aceites, humos, residuos, etc.
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5.2.- Los productos de la pesca se deberdn
manipular y almacenar de forma que se eviten
las magulladuras.

- Se emplean elementos y técnicas de manipulacién que
evitan al producto golpes y aplastamientos.

- El pescado no se desplaza con los pies.

- Las grandes piezas no se arrastran sobre la cubierta.

- No se aprecian dafios en el producto pesquero (cortes,
aplastamientos, etc.).

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

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

5.3.- Los productos de la pesca, excepto los que
se conserven vivos, se someten a un proceso
de refrigeracion lo antes posible después de su
embarque.

Los productos de la pesca se refrigeran mediante el uso de
hielo.

- Los productos de la pesca enteros y eviscerados podran
transportarse o almacenarse en agua refrigerada a bordo de
los buques.

5.4.- Cuando no sea posible refrigerarlos, se
desembarcan lo antes posible (en buques de
menos de 24 horas).

- Elbuque pertenece a una flota que no desarrolla mareas de
mas de 24 h.

55.- Si se produce el eviscerado o
descabezado, se hace de manera higiénica, lo
antes posible después de su captura y los
productos se lavan inmediatamente. Las
visceras y las partes que puedan representar un
peligro para la salud publica 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 contaminaciéon a los productos de la pesca,
envases o hielo.

- Las actividades se realizan en una zona exclusiva, no
expuesta a riesgo de contaminacion.

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

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

- El lugar donde se ubican los contenedores que almacenan
las visceras y despojos no coincide con el lugar donde se
almacenan los productos de la pesca.

- Los productos eviscerados o descabezados se encuentran
almacenados independientemente de los productos. Una
vez

finalizadas las tareas de eviscerado o descabezado, los
productos se retiran inmediatamente para evitar
contaminaciones cruzadas.

- Las superficies donde se ha realizados el eviscerado o
descabezado se limpiaran - desinfectaran inmediatamente
para evitar contaminaciones cruzadas.
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5.6.- Los higados y huevas destinados al
consumo humano se refrigeraran o se
conservaran en hielo, a una temperatura
préxima a la de fusion del hielo, o bien se
congelaran.

- Los higados y huevas se conservan en hielo.

5.7.- Los productos de la pesca que se
mantengan vivos se conservardn a una
temperatura y de un modo que no afecten
negativamente a la inocuidad de los alimentos
oasuviabilidad.

- Estan almacenados en neveros o contenedores protegidos
del soly las inclemencias del tiempo.

- No se utilizan pafios u otro tipo de tejidos sucios para
preservar la humedad del los productos pesqueros vivos.

- No se riegan los moluscos bivalvos con agua del cantil para
favorecer el aspecto himedo del producto.

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

5.8.- Las operaciones de descarga y
desembarque son rapidas, depositando sin
demora los productos de la pesca en un
entorno protegido a la temperatura indicada
por la normativa y evitando el uso de material y
practicas que puedan causar un dafio
innecesario a las partes comestibles de los
productos de la pesca.

- Las capturas permanecen en el cantil del muelle el tiempo
indispensable para su acondicionamiento sobre los palets,
carros u otros elementos empleados 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 otros
puertos.

- Se realiza la adicién inmediata de hielo a las capturas que
no se refrigeraron a bordo.

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

- Las piezas grandes no son arrastradas por el suelo.

MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS

5.9.- El operador tiene en cuenta toda la
informacién pertinente relativa a la aptitud de
las zonas para la produccidon y recoleccion,
incluida su clasificacion por la autoridad
competente.

- 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
produccién donde desarrolla su actividad, permite obtener
informacién valida.
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5.10.- Las técnicas de recoleccién y la
manipulaciéon  posterior no  producen
contaminacién ni dafios graves en las conchas
o tejidos de los moluscos, ni ocasionan en ellos
alteraciones importantes que afecten a su
aptitud para ser depurados, transformados o
reinstalados.

- Los MBV no sufren dafios ni aplastamientos.

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

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

- No se deja caer el molusco desde gran altura.

- Se emplean utiles y equipos de materiales aptos, en
optimas

condiciones de limpieza y mantenimiento.

- Los productos no permanecen en la cubierta, se almacenan
en la bodega o en los neveros destinados para tal uso,
protegidos del sol y las inclemencias del tiempo.

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

- No se riegan los moluscos bivalvos con agua del cantil para
favorecer el aspecto himedo del producto.

- El material de envasado se almacena en zonas exclusivas y
adecuadas: sin contacto con los moluscos, cajas sucias,
provisiones, productos de limpieza, aceites, humos,
residuos, etc.

- Las capturas permanecen en el cantil del muelle el tiempo
indispensable para su acondicionamiento sobre los palets,
carros u otros elementos empleados para conducirlas al
interior de la lonja o

del vehiculo de transporte.

- No se realizan tareas de clasificacion en el cantil del muelle.
- La descarga del producto de forma manual o con ayuda de
equipos se realiza de forma que no dafie el producto.

- Los productos no son depositados en contacto con el suelo
del cantil.

5.11.- Se protege adecuadamente a los MBV
para evitar aplastamientos, raspaduras ni
vibraciones.

- Los moluscos se acondicionan en zonas y recipientes que
impiden su deterioro.

5.12.- Se evita su exposicion a temperaturas
extremas.

- Los MBV no se exponen a la accién directa de los rayos
solares o de superficies calentadas por el sol.

5.13.- Se impide volver a sumergir a los MBV en
aguas que puedan aumentar su nivel de
contaminacion.

- Se emplea agua procedente de la zona donde los MBV
fueron recolectados.

5.14.- Si se realizan acondicionamientos en
emplazamientos naturales, solo se llevan a
cabo en zonas de clase A.

- La zona de acondicionamiento de moluscos esta clasificada
como tipo A.
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6. ANIMALES, PLAGAS Y SUSTANCIAS PELIGROSAS

iTEM

Comprobaciones

6.1.- Se evita en la medida de lo posible, que
los animales 'y plagas provoquen
contaminacion.

- Ausencia de animales domésticos a bordo (perros, gatos).

- Ausencia de plagas o signos de su presencia.

Se adoptan las medidas preventivas necesarias que
impidan a las plagas el posible anidamiento y/o acceso a
comiday agua.

6.2.- Se almacenan, manipulan y eliminan los
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 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.

- Los conservantes empleados estan autorizados para el uso
al que se destinan.

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

- Los productos no se trasvasan ni fraccionan.

6.3.- Se dispone de medidas de control de la
contaminacion procedente de los biocidas y
del  almacenamiento,  tratamiento y
eliminacién de residuos. Los detergentes y
desinfectantes utilizados son aptos para uso
alimentario.

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

- Ausencia de productos de limpieza, desinfeccién o biocidas
en las bodegas, neveros, o lugares donde exista pescado,
hielo o envases almacenados.

- Se emplean productos de limpieza y desinfeccion aptos
para uso en industria alimentaria.

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

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

- En el caso de realizarse la desinfeccién del agua utilizada
(depositos), 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.
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7. TRANSPORTE

iTEM

Comprobaciones

7.1.- Los receptaculos o contenedores para el
transporte de los productos se mantienen
limpiosy, en su caso, se desinfectan de manera
adecuada.

- Ausencia de restos de pescado o hielo.
- Los receptaculos de los vehiculos no tienen oquedades que
permitan la acumulacién de agua y dificulten la limpieza.

7.2- Los receptaculos de vehiculos o
contenedores no deberan utilizarse para
transportar mas que productos de la pesca
cuando éstos puedan ser contaminados por
otro tipo de carga.

- Ausencia en el receptaculo de residuos, productos de
limpieza u otros objetos.

PRODUCTOS DE LA PESCA

7.3.- Si los productos de la pesca se conservan
con hielo, debera evitarse que el agua de fusién
permanezca en contacto con los productos.

- Los contenedores tienen orificios de drenaje para le salida
del agua de fusion del hielo.

7.4.- Los productos de la pesca que se
mantienen vivos se transportan de un modo
que no afecten negativamente a la inocuidad
de los alimentos o a su viabilidad.

- Los productos no se transportan cubiertos con pafios
himedos.

- Los productos no se exponen a la accién directa de los
rayos solares o de superficies calentadas por el sol.

7.5.- Los productos de la pesca frescos se
mantienen a la temperatura establecida.

- Los productos de la pesca frescos deberan refrigerarse a
una temperatura cercana a la de fusion del hielo.

MOLUSCOS BIVALVOS VIVOS

7.6.- Los medios utilizados para el transporte
de moluscos dispondran de un sistema de
desagiie adecuado y estaran equipados de
forma que garanticen las mejores
condiciones posibles para la supervivencia
de los moluscos y su proteccidn eficaz contra
la contaminacion.

- Los contenedores tienen orificios de drenaje.

- Los moluscos no se someten a temperaturas extremas.

- Los productos no se transportan cubiertos con pafios
sucios.

7.7.- Si se traslada un lote de moluscos bivalvos
vivos entre zonas de produccién o
establecimientos de cualquier tipo, el lote va
acompafiado de un documento de registro
correctamente cumplimentado.

- Copia del documento de registro del molusco capturado
correctamente cumplimentada.

8. PERSONAL

iTEM

Comprobaciones

8.1.- El personal que manipula el producto ha
recibido formacion sobre riesgos sanitarios.

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

9. REGISTROS (a excepcion de lo indicado en el R 1243/2007)

iTEM

Comprobaciones

9.1.- Se cuenta con registros sobre las
medidas aplicadas para controlar los
peligros de manera adecuada, teniendo en
cuenta la naturaleza y el tamano del
operador.

- Se conservan los registros sin deteriorar y estan a
disposicién del personal que lo solicite.

9.2.- Se conservan los registros sobre las
medidas aplicadas para controlar los
peligros durante un periodo adecuado,
teniendo en cuenta la naturaleza y el tamafio
del operador.

- Como referencia, el PROGRAMA NACIONAL DE CONTROL
OFICIAL DE HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA DE LA
PESCA EXTRACTIVA propone un periodo no inferior a un afio.
No obstante, se valorara la idoneidad de periodos distintos
en funcion de la naturaleza y el tamafio del operador.

9.3.- Se dispone en la embarcacion de
registros de limpieza y desinfeccion
(tratamientos, frecuencia y fichas técnicas de
los productos).

- Existe un registro de limpieza y desinfeccién en el que se
refleje qué se ha limpiado, cuando, cémo y quién.

9.4.- En caso necesario, se dispone en la
embarcacién de registros de control del agua
(datos de depdsito, controles de agua,...).

- Existira un registro de vigilancia del desinfectante
empleado cuando exista algln depésito de agua que no se
renueve de forma diaria y se emplee para la limpieza de las
capturas, equipos e instalaciones o para el lavado de manos.
- En el caso indicado anteriormente, se debera contar con la
ficha técnica y de seguridad del producto desinfectante
utilizado.

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

9.5.- Se dispone en la embarcacion de
registros de formacion de la tripulacion.

- Carnet de marinero pescador, certificados de formacién,
libreta de capitania o cualquier otro documento que
acredite la formacion del personal.

9.6.- Se dispone en la embarcacion de
registros sobre tratamiento de control de
plagas.

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

- Los partes estaran debidamente cumplimentados.

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

10. SANDACH

iTEM

Comprobaciones

10.1.- Ausencia de subproductos de origen
animal no destinados a consumo humano
(SANDACH).

- Ausencia de SANDACH en el buque.
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A

ANEXO IV: INSTRUCCIONES CUMPLIMENTACION DEL PROTOCOLO DE CONTROL DE
HIGIENE DE LA PRODUCCION PRIMARIA MARISQUEO A PIE Y EN INMERSION

1. LIMPIEZA EN OPERACIONES CONEXAS, EQUIPOS, CONTENEDORES Y CAJAS

iTEM

Comprobaciones

1.1.- Se mantienen limpios, y cuando sea
necesario, se desinfectan adecuadamente
tras la limpieza: instalaciones, equipos, los
contenedoresy cajas.

- Ausencia de suciedad en la zona de manipulacién de las
capturas.

- Ausencia de suciedad en los Utiles e instrumentos utilizados.

- Ausencia de 6xido en los Utiles e instrumentos utilizados.

1.2.- El material de envasado es apto para uso
alimentario.

- Elmaterial de los envases es resistente al agua.

- Los envases no se reutilizan si no se puede garantizar la
correcta limpieza del material.

- Existencia del sello de aptitud para uso alimentario en los
envases o declaracion de conformidad de los materiales
plasticos debidamente cumplimentada.

2. MANIPULACION

iTEM

Comprobaciones

2.1.- El operador tiene en cuenta toda la
informacidn pertinente relativa a la aptitud
de las zonas para la produccién y recoleccion,
incluida su clasificacién por la autoridad
competente.

- Los MBV se recolectan en zonas abiertas y autorizadas.

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

2.2.- Las técnicas de recoleccidn y la
manipulacién posterior no producen
contaminacién ni dafios graves en las
conchas o tejidos de los moluscos, ni
ocasionan en ellos alteraciones importantes
que afecten a su aptitud para ser depurados,
transformados o reinstalados.

- Los MBV no sufren dafios ni aplastamientos.

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

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

- No se deja caer el molusco desde gran altura.

- Los MBV no se depositan directamente en el suelo, en
contacto con el fango o arena.

- Los productos se protegen del sol y las inclemencias del
tiempo.

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

- No se riegan los moluscos bivalvos para favorecer el aspecto
humedo del producto.

- Las capturas permanecen en la playa el tiempo
indispensable para su acondicionamiento y transporte.

2.3.- Se protege adecuadamente a los MBV
para evitar aplastamientos, raspaduras ni
vibraciones.

- Los moluscos se acondicionan en zonas y recipientes que
impiden su deterioro.
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2.4.- Se evita su exposicion a temperaturas
extremas.

- Los MBV no se exponen a la accién directa de los rayos
solares o de superficies calentadas por el sol.

2.5.- Seimpide volver a sumergir a los MBV en
aguas que puedan aumentar su nivel de
contaminacion.

- Se emplea agua procedente de la zona donde los MBV
fueron recolectados.

2.6.- Si se realizan acondicionamientos en
emplazamientos naturales, solo se llevan a
cabo en zonas de clase A.

- La zona de acondicionamiento de moluscos esté clasificada
como tipo A.

3. EMPLEO DE AGUA

iTEM

Comprobaciones

3.1.- Se utiliza agua potable o agua limpia
cuando sea necesario para evitar la
contaminacion.

- Se emplea agua potable o de mar limpia.

4. ANIMALES, PLAGAS Y SUSTANCIAS PELIGR

OSAS

iTEM

Comprobaciones

4.1.- Se evita en la medida de lo posible, que
los animales y plagas provoquen
contaminacion.

- Se adoptan las medidas necesarias para no atraerlos.
- Ausencia de animales domésticos.
- Ausencia de plagas o indicios de posible presencia.

4.2.- Se almacenan, manipulany eliminan los
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, ni con los equipos o
Gtiles empleados en su manipulacién.

- Los residuos no se almacenan en contacto con producto,
envases o (tiles.

4.3.- Se dispone de medidas de control de la
contaminacion procedente de los biocidasy
del almacenamiento, tratamientoy
eliminacién de residuos. Los detergentes y
desinfectantes utilizados son aptos para uso
alimentario.

- Los productos de limpieza y desinfeccién no se almacenan
en contacto con producto, envases o Utiles.

- Se emplean productos de limpieza y desinfeccion aptos para
uso en industria alimentaria.

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

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

5. TRANSPORTE

iTEM

Comprobaciones

5.1.- Los receptdculos o contenedores para el
transporte de los productos se mantienen
limpios y, en su caso, se desinfectan de
manera adecuada.

- Ausencia de suciedad.
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5.2.- Los productos no se transportan junto
a otras mercancias.

- Ausencia en el receptaculo de envases vacios, residuos,
productos de limpieza u otros objetos que puedan
contaminar el producto.

5.3.- Los medios utilizados para su
transporte dispondran de un sistema de
desagiie adecuado y estaran equipados de
forma que garanticen las mejores
condiciones posibles para la supervivencia
de los moluscosy su proteccion eficaz
contra la contaminacion.

- Se emplean envases que permitan el drenaje del agua.
- Los moluscos no se someten a temperaturas extremas.

- Los productos no se transportan cubiertos con pafos sucios.

5.4.- Si se traslada un lote de moluscos
bivalvos vivos entre zonas de produccion o
establecimientos de cualquier tipo, el lote va
acompanado de un documento de registro
correctamente cumplimentado.

- Copia del documento de registro del molusco capturado
correctamente cumplimentada.

6. PERSONAL

iTEM

Comprobaciones

6.1.- El personal que manipula el producto
aplica las practicas correctas de higiene.

- El mariscador conoce y aplica las practicas correctas de
higiene relacionadas con su actividad laboral.

7. SANDACH

iTEM

Comprobaciones

7.1.- Ausencia de subproductos de origen
animal no destinados a consumo humano
(SANDACH).

- Ausencia de SANDACH en el buque.
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ANEXO V: FORMULARIO DE SUPERVISION IN SITU - PC PESCA EXTRACTIVA Y MARISQUEO

Fecha: Hora inicio: Hora finalizacidn:

Lugar donde se realiza el control:

Identificacion del operador:

Identificacion del controlador:

Identificacion del supervisor:

Unidad de control:

Cddigo del Formulario de Control:

1

El controlador ha realizado el trabajo previo al
control (revision documental de controles
anteriores)

Se identifica el controlador a su llegada
correctamente

El controlador indica el motivo del control

Se ha seleccionado la unidad controlada segtin
los criterios de riesgo especificados en el
Programa de Control Oficial

Utiliza el controlador el Protocolo de Control
Oficial de higiene pertinente

Rellena el controlador todas las casillas del
Protocolo de Control

Constan en Protocolo de Control en su caso los
incumplimientos detectados

Constan en el Protocolo de Control las medidas
correctoras de cada no conformidad

Constan en el Protocolo de Control los plazos
de subsanacion de las no conformidades
detectadas

10

Se transmite al operador responsable de la
unidad controlada las no conformidades
halladas, las medidas correctoras y el plazo
disponible para subsanar el incumplimiento
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11 [ Acompaniia al Protocolo de Control toda la
documentacién suministrada por el operador
en relacion a los incumplimientos encontrados

12 | El controlador firma el Protocolo de Control

13 | El controlador hace firmar el Protocolo de
Control al operador objeto del control

14 |Se entrega una copia del Protocolo de Control
al operador objeto del mismo mediante correo
electrénico

No conformidades graves que invalidan el control

No conformidades graves

No conformidades leves

Firma del supervisor: Firma del controlador:

* La copia del acta de supervision se remitira al controlador por correo electrénico a la mayor brevedad posible
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ANEXO VI: FORMULARIO DE SUPERVISION DOCUMENTAL - PC PESCA EXTRACTIVA Y
MARISQUEO

Fecha:

Cddigo del formulario a verificar:

Identificacion del operador:

Identificacion del controlador:

Identificacidn del supervisor:

1 | Los datos sobre el control estan completos
(operador, controlador, lugar, fecha,etc)

2 | Utiliza el Protocolo de Control oficial de
higiene pertinente

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

4 | Se hanrellenado todas las casillas del
Protocolo de Control

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

6 | Constan en el Protocolo de Control todos los
incumplimientos detectados

7 | Seidentifican los incumplimientos en relacion
a la pregunta del Protocolo de Control

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 Protocolo de Control esta firmado por el
controlador

12 | El Protocolo de Control esta firmado por el
operador o0 en su caso, el controlador ha
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dejado constancia del motivo por el cual no
firma

13

La documentacién que acompafia el
Formulario de Control es clara y coherente

No conformidades graves que invalidan el control

No conformidades graves

No conformidades leves

Firma del supervisor: Firma del controlador:
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ANEXO VII: MODELO DE INFORME ANUAL

Informe autonémico anual de resultados. Elaboracion

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

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

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

Con el fin de que este analisis sea efectivo, cuantificable, la Comunidad Auténoma tiene que tener en cuen-
ta el nimero total de unidades de medida y el nimero de buques pesqueros y embarcaciones auxiliares de
pesca operativos segln el Censo de la Flota Pesquera Operativa con puerto base en cada comunidad autd-
noma 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 controla-
das de manera efectiva y para las que existe documentacidn contrastable.

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

Se cumplimentaran las siguientes tablas:

Tabla 1.
Punto de control: Buques pesqueros y auxiliares de pesca
CONTROLES CONTROLES CONTROLES COOF"‘I;.F‘.TACI).LEESS
UNIVERSO UNIVERSO OFICIALES OFICIALES OFICIALES NO TOTALES OBSERVACIONES
TOTAL OBJETIVO PROGRAMADOS PROGRAMADOS | PROGRAMADOS REALIZADOS
REALIZADOS (A) | REALIZADOS (B) (A+B)
Tabla 2.
Punto de control: Mariscadores
CONTROLES CONTROLES CONTROLES COOF":;TA?.LEESS
UNIVERSO UNIVERSO OFICIALES OFICIALES OFICIALES NO TOTALES OBSERVACIONES
TOTAL OBJETIVO PROGRAMADOS PROGRAMADOS | PROGRAMADOS REALIZADOS
REALIZADOS (A) | REALIZADOS (B) (A*B)

b) Grado general de cumplimiento detectado en los operadores econémicos

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

- La cuantificacion de los incumplimientos ha de expresarse por el niimero de unidades controladas de ma-
nera efectiva y para las que hay una documentacién que refleje todos los incumplimientos, asi como el nd-
mero total de controles que han dado lugar a la apertura de expedientes sancionadores.
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- El analisis cualitativo evaluara, 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 asegurar la eficacia del Programa de Control

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

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

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

* Sanciones administrativas
= Sanciones econdmicas (multas)
= Sanciones penales (aplicacion del Cédigo penal).

¢.2) Medidas adoptadas por la autoridad competente de la Comunidad Auténoma para verificar el funcio-
namiento efectivo de los servicios de control oficial.

* Procedimientos documentados: revision de procedimientos existentes o elaboracion de nuevos procedi-
mientos.

= Formacion: iniciativas de formacién del personal que realiza los controles o exigencia de formacién espe-
cifica al personal de nuevo ingreso.

* Recursos humanos: provisién de nuevos recursos humanos, reasignacion de los recursos existentes tras la
revision de prioridades.

= Iniciativas especiales de control.

d) Conclusién del funcionamiento del Programa de Control: estado de desarrollo general del Programa de
Control y su evolucién

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

Para ello se analizara la tendencia observada en la intensidad y tipo de los controles oficiales durante el
afio en curso y comparativamente con los Gltimos afios. Ademds, también se analizara la tendencia general

de los incumplimientos del Programa.

Se cumplimentaran las siguientes tablas:
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Tabla 3.

Punto de control: Buques pesqueros y auxiliares de pesca

INCUMPLIMIENTOS

N° DE

ACCIONES / MEDIDAS

N°DE BUQUES
CONTROLADOS EN

DETECTADOS N°DE BUQUES
LOS QUE SE HAN OBSERVACIONES
DURANTE LOS CONTROLADOS DETECTADO ADMINISTRATIVAS JUDICIALES
CONITIROLES INCUMPLIMIENTOS
REALIZADOS
Tabla 4.
Punto de control: Mariscadores
ACCIONES / MEDIDAS
N° DE N° DE ZONAS DE N° DE
INCUMPLIMIENTOS MARISQUEO MARISCADORES
N° DE ZONAS DE N° DE
DETECTADOS CONTROLADAS EN CONTROLADOS EN
MARISQUEO MARISCADORES OBSERVACIONES
DURANTE LOS LAS QUE SE HA LOS QUE SE HAN | ADMINISTRATIVAS JUDICIALES
CONTROLES CONIRORS DETECTADO CONIROESS DETECTADO
REALIZADOS INCUMPLIMIENTO INCUMPLIMIENTOS
Tabla 5.
Punto de control: Buques pesqueros y auxiliares de pesca
NATURALEZA DEL INCUMPLIMIENTO
N° TOTAL
o A B C D E F G H I _
INCUMPLIMIENT OS Observaciones
N° N° N° N° N° N° N° N° N°

Punto de control: Buques pesquerosy auxiliares de pesca
A: Instalaciones, equipamiento y utensilios (incluido item 1 del apartado 8 del protocolo de control de pesca extractiva)
B: Limpieza de instalaciones, equipamiento y utensilios (items del apartado 2 e incluido item 2 del apartado 8 del protocolo de control de pesca extractiva)

C: Envases

D: Empleo de agua/hielo
E: Producto y manipulacién (items del apartado 5 e incluidos items 3,4 y 5 del apartado 8 del protocolo de control)
F: Animales, plagas y sustancias peligrosas

G: Transporte

H: Personal
|: Registros
Tabla 6.
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NATURALEZA DEL INCUMPLIMIENTO
N° TOTAL
INCUMPLIMIENTOS = E e g E £ o Observaciones
N° N° N° N° N° N° N°

Punto de control: Zonas de marisqueo

A Limpieza en operaciones conexas, equipos, contenedores y cajas ( items del apartado 2 del protocolo de control de marisqueo extractivo)
B: Manipulacién (incluidos items 2,3,4,5 del apartado 1 del protocolo de control de marisqueo extractivo)

C:Empleo de agua

D: Animales, plagas y sustancias peligrosas

E: Transporte

F: Personal

G: Registros

Comunicacion del informe anual de resultados. CCAA

El Informe Anual que contenga los resultados de los controles de la higiene de la produccién primaria en
pesca extractiva, llevado a cabo por las Comunidades Auténomas pertinentes, sera enviado, en forma digi-
tal, por la autoridad competente de dicha Comunidad a la Subdireccidén General de Acuicultura, Comerciali-
zacion pesquera y Acciones estructurales, antes de que finalice el mes de febrero del afio siguiente al de la
ejecucion del Programa.

Estos Informes seran compilados por dicha Subdireccion y de resultas de este proceso se elaborara un Uni-
co Informe Anual Nacional referido al control de la higiene de la produccién primaria en la pesca extractiva,
en toda Espafia.

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