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Los fabricantes de harinas y aceites de pescado en España, procesa-
dores de SANDACH derivados de productos de la pesca y la acuicultu-
ra, consideramos que la seguridad o inocuidad de los alimentos y los 
piensos son criterios de la máxima importancia y prioridad para las 
industrias de los sectores agroalimentarios. Conscientes de nuestra 
responsabilidad, hemos desarrollado la «Guía de Trazabilidad en las 
Empresas de Aceites y Harinas de Pescado» y un«Manual de Buenas 
Prácticas de Manipulación».

La «Guía de Trazabilidad» pretende ser una herramienta de trabajo 
para la implementación y mejora de los sistemas de trazabilidad en 
todas las empresas involucradas en la cadena de valor de la elabo-
ración de harinas y aceites a partir de los subproductos del sector 
transformador de pescados y mariscos. Respecto al «Manual de Bue-
nas Prácticas», se considera un complemento necesario de la «Guía de 
Trazabilidad».

Dada la importancia que para nosotros tiene garantizar la seguridad 
de los piensos, decidimos elaborar estas guías con el objetivo de que 
estuvieran a disposición de todos los operadores que realicen este tipo 
de actividades en España.

De acuerdo con el procedimiento previsto en el Reglamento (CE) 
n°183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 de enero de 
������SRU�HO�TXH�VH�¿MDQ�UHTXLVLWRV�HQ�PDWHULD�GH�KLJLHQH�GH�ORV�SLHQ-
sos, se han desarrollado estas guías nacionales para los operadores. 
&RQVLGHUDPRV�TXH�FRQ�HOOR�ODV�*XtDV�FXPSOHQ�FRQ�ODV�¿QDOLGDGHV�SUH-
vistas de suministrar orientaciones en materia de buenas prácticas 
para controlar los peligros en la producción primaria de piensos e in-
cluir información apropiada sobre los peligros que puedan surgir y 
sobre las medidas para controlarlos, incluidas las acciones pertinen-
tes previstas en disposiciones legislativas o programas comunitarios 
y nacionales. 

A través de la Subdirección General de Medios de Producción Gana-
deros de la Dirección General de Producciones y Mercados Agrarios 
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación se ha dado trasla-
do del borrador inicial de estas Guías para la revisión de la Comisión 
Nacional de Coordinación en materia de Alimentación Animal.  Tras 
OD�UHYLVLyQ�\�PRGL¿FDFLRQHV�GH�ODV�PLVPDV��OD�&RPLVLyQ�1DFLRQDO�ODV�
adoptó como guías nacionales el 17 de enero de 2020.

Agradecemos a la Comisión Nacional de Coordinación en Materia de 
Alimentación Animal y a la Subdirección General de Medios de Pro-
ducción Ganaderos el apoyo recibido en el proceso de adopción de la 
Guía y la difusión de la misma hacia los operadores de empresas.



1. Objeto y ámbito de aplicación de esta guía .......................................................................5

2. La trazabilidad y su entorno .............................................................................................6

��� &RQWURO�R¿FLDO ....................................................................................................................7

4. Cómo implantar un sistema de trazabilidad ..................................................................10

5. Elementos de trazabilidad en la cadena de elaboracion de harinas 
 y aceites de pescado destinados a la alimentación animal .............................................18

��� 'H¿QLFLRQHV�GHO�HQWRUQR�GH�WUD]DELOLGDG ........................................................................25

7. Contaminacion cruzada ..................................................................................................27

8. Anexo. Referentes legislativos ....................................................................................... 28





1. Objeto y ámbito de aplicación de esta guía

5

1. OBJETO Y ÁMBITO DE APLICACIÓN DE ESTA GUÍA 

La seguridad o inocuidad de los alimentos y los piensos son criterios de la máxima impor-
tancia y prioridad tanto para las industrias de los sectores agroalimentarios, como para las 
administraciones públicas.

Puede contemplarse además el valor de la trazabilidad como herramienta de aseguramien-
to de la autenticidad e integridad, y soporte para aportar información adicional sobre na-
turaleza, origen y otras características adicionales. La referencia obligada es el Reglamento 
CE Nº 178/2002 que hace a los explotadores de empresas alimentarias y de empresas de 
SLHQVRV�UHVSRQVDEOHV�GH�LGHQWL¿FDU�D�FXDOTXLHU�SHUVRQD�TXH�OHV�KD\D�VXPLQLVWUDGR�XQ�DOL-
mento, un pienso, un animal destinado a la producción de alimentos, o cualquier sustancia 
destinada a ser incorporada en un alimento o un pienso, o con probabilidad de serlo.

(Q� HVWH� FRQWH[WR�� DSOLFDPRV� OD� GH¿QLFLyQ� GH� VLVWHPD� GH� WUD]DELOLGDG� GH� OD� QRUPD� ,62�
22.005:2007 “totalidad de los datos y operaciones que permiten mantener la información 
deseada de un producto y sus componentes a través de toda su cadena de producción y 
utilización, o de parte de ella”.

La presente Guía se desarrolla como una herramienta de trabajo para la implementación 
y mejora de los sistemas de trazabilidad en aquellas empresas involucradas en la cadena 
de valor de la elaboración de harinas y aceites destinados a la alimentación animal a partir 
de los subproductos del sector transformador de pescados y mariscos, con el objetivo de 
dar respuesta a las expectativas despertadas en relación con la obligatoriedad de mantener 
sistemas de trazabilidad. Este documento da a conocer los estándares mínimos que deben 
UHVSHWDU�WRGDV�HVWDV�HPSUHVDV��SDUD�GDU�JDUDQWtDV�GH�XQ�VLVWHPD�GH�WUD]DELOLGDG�¿DEOH�\�TXH�
permita sostener las elevadas exigencias derivadas de la legislación vigente hacia todos los 
operadores.
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2. LA TRAZABILIDAD Y SU ENTORNO

/D�WUD]DELOLGDG��GH¿QLGD�HQ�HO�5HJODPHQWR����������FRPR�OD�SRVLELOLGDG�GH�HQFRQWUDU�\�
seguir el rastro, a través de todas las etapas de producción, transformación y distribución, 
de un alimento, un pienso o un ingrediente, reviste una importancia decisiva para la pro-
tección de la salud pública y la sanidad animal.

Asimismo, el Reglamento (CE) n°183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 
GH�HQHUR�GH�������HV�SOHQDPHQWH�DSOLFDEOH�DO�¿MDU�UHTXLVLWRV�HQ�PDWHULD�GH�KLJLHQH�GH�ORV�
SLHQVRV��(O� FLWDGR� UHJODPHQWR� HVSHFL¿FD�TXH� ORV� RSHUDGRUHV�GHEHUiQ� FXPSOLU� ODV� FRUUHV-
pondientes disposiciones legislativas comunitarias y nacionales relativas al control de los 
peligros incluidas medidas de control de la contaminación procedente del almacenamiento, 
tratamiento y eliminación de residuos.

&XDOTXLHU�DFWLYLGDG�R�HPSUHVD�TXH�JHQHUH�6$1'$&+��VXESURGXFWRV�GH�RULJHQ�DQLPDO�QR�
destinados al consumo humano) de pescado/marisco tan pronto como sean considera-
GRV�FRPR�WDOHV��ORV�FODVL¿FDUDQ�H�LGHQWL¿FDUDQ��JDUDQWL]DQGR�TXH�VH�PDQLSXODQ�GH�FRQIRU-
midad con las disposiciones legales vigentes que son, básicamente, el Reglamento (CE) 
nº1069/2009, el Reglamento (UE) n°142/2011 y el Real Decreto 1528/2012.

También garantizarán en todas las fases de manipulación, almacenamiento, recogida, 
transporte, introducción en el mercado y distribución en las empresas bajo su control, que 
ORV�6$1'$&+�FXPSOHQ�ORV�UHTXLVLWRV�HVSHFL¿FDGRV�HQ�ODV�FLWDGDV�GLVSRVLFLRQHV�OHJDOHV�

La nueva Reglamentación de subproductos establece claramente tres objetivos:
- Prevenir y reducir al mínimo los riesgos para la salud pública, la salud animal y el me- 

dio ambiente.
- Preservar la seguridad de la cadena alimentaria humana y animal.
- Establecer normas en materia de salud pública y sanidad animal aplicables a los sub-

productos animales y los productos derivados.

Está claro que para alcanzar estos objetivos debemos dotarnos de un sistema adecuado 
de trazabilidad. En relación a la trazabilidad, todo explotador de un establecimiento de 
transformación de subproductos, o de piensos, que envíe, transporte o reciba subproduc-
tos animales o productos derivados, llevará un registro de los envíos y los correspondientes 
GRFXPHQWRV�FRPHUFLDOHV�R�FHUWL¿FDGRV�VDQLWDULRV�

6H�KD�FRQVLGHUDGR�FRPR�XQD�KHUUDPLHQWD�HVHQFLDO�H�LPSUHVFLQGLEOH�HQFRQWUDU�\�VHJXLU�HO�
rastro en todas las etapas de la transformación y distribución de un ingrediente destinado a 
la producción de harinas y aceites de pescado, o una sustancia destinada a ser incorporada 
o con probabilidad de serlo (Art. 3, Reglamento (CE) 178/2002). 
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7HQLHQGR�HQ�FXHQWD�OD�GH¿QLFLyQ�H[SXHVWD��VH�SXHGHQ�GHVFULELU�ORV�GRV�iPELWRV�GH�WUD]DEL-
lidad existentes:

• Trazabilidad descendente, aguas abajo o “seguimiento”, para fabricantes; es decir, 
saber de forma precisa dónde están los lotes de productos a lo largo de la cadena de 
suministros.

• Trazabilidad ascendente, aguas arriba o “rastreo”, es decir, poder seguir exacta-
mente el origen de la mercancía y los procesos por los que ha pasado antes de llegar al 
SXQWR�¿QDO�

 El “seguimiento” y “rastreo” de un producto elaborado nos deberá permi-
tir, con motivo de reclamaciones o por alertas alimentarias, localizar a lo largo de 
la cadena de distribución todos los productos fabricados en idénticas circunstan-
FLDV��ORV�SURFHVRV�GH�HODERUDFLyQ�SRU�ORV�TXH�KD�SDVDGR�HO�SURGXFWR�¿QDO��DVt�FRPR�
el origen de las materias primas.

3. CONTROL OFICIAL

(O�UHJODPHQWR��8(�����������UHODWLYR�D�ORV�FRQWUROHV�\�RWUDV�DFWLYLGDGHV�R¿FLDOHV�UHDOL]DGRV�
para garantizar la aplicación de la legislación sobre alimentos y piensos, y de las normas so-
EUH�VDOXG�\�ELHQHVWDU�GH�ORV�DQLPDOHV��\�HQ�ORV�UHJODPHQWRV�HVSHFt¿FRV��&(��Q������������
\� �8(������������ VH� LQFLGH�HQ� ODV� IXQFLRQHV�GHO� FRQWURO�R¿FLDO�HQ� ORV�(VWDGRV�PLHPEURV�
TXH�FRQWURODUiQ�\�YHUL¿FDUiQ�TXH� ORV�H[SORWDGRUHV� FXPSOHQ� ORV� UHTXLVLWRV� UHOHYDQWHV�GH�
los Reglamentos a lo largo de toda la cadena de los subproductos y productos derivados, y 
PDQWHQGUiQ�XQ�VLVWHPD�GH�FRQWUROHV�R¿FLDOHV�GH�FRQIRUPLGDG�FRQ�OD�OHJLVODFLyQ�FRPXQLWD-
ria pertinente.

/D�DXWRULGDG�FRPSHWHQWH�HIHFWXDUi�FRQWUROHV�R¿FLDOHV�HQ�UHODFLyQ�FRQ�OD�JHVWLyQ��VXSHUYLVLyQ�
\�PDQLSXODFLyQ�GH� ORV�6$1'$&+�\�DGRSWDUi� ODV�PHGLGDV�QHFHVDULDV�SDUD�FRQWURODU�HQ�VX�
integridad la cadena de recogida, transporte, uso y eliminación de subproductos animales y 
productos derivados, de conformidad con los principios establecidos en el Reglamento (UE) 
Q������������/RV�FRQWUROHV�R¿FLDOHV�LQFOXLUiQ�FRQWUROHV�VREUH�HO�PDQWHQLPLHQWR�GH�UHJLVWURV�
y otros documentos exigidos en aplicación de las normas establecidas.

'HQWUR�GH� ODV� IXQFLRQHV�GH� DXGLWRULD�� HO� YHWHULQDULR� R¿FLDO� GHEH� YHUL¿FDU� DGHPiV�GH� ORV�
requisitos generales de las buenas prácticas de higiene, el cumplimiento permanente de 
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cualquier procedimiento propio del operador de empresa alimentaria en relación con la 
recogida, el transporte, el almacenamiento, la manipulación, la transformación y la utiliza-
ción o eliminación de subproductos animales, de los que el operador de empresa alimenta-
ria sea responsable.

 Los operadores de empresa alimentaria deben garantizar la trazabilidad 
de los subproductos animales y los productos derivados en todas las fases de la 
cadena de fabricación, uso y eliminación, para evitar perturbaciones innecesarias 
del mercado interior en caso de riesgo para la salud pública o animal. Por ello, la 
trazabilidad debe garantizarse por los operadores que generan, recogen o trans-
portan subproductos animales. Asimismo, por los que eliminan los subproductos 
animales o productos derivados por incineración, coincineración o eliminación en 
vertedero. En este apartado es esencial el respeto de todos los operadores a las 
buenas prácticas de manipulación, conservación y almacenamiento de los produc-
tos del mar destinados a la fabricación de harinas y aceite de pescado.

,GHQWL¿FDFLyQ�\�WUD]DELOLGDG��FRPXQLFDFLyQ�GH�GDWRV�GH�WUD]DELOLGDG�
y cumplimiento de requisitos especiales.

'HO�GRFXPHQWR�GH�RULHQWDFLyQ�VREUH�OD�QRUPDWLYD�GH�6XESURGXFWRV�$QLPDOHV�\�3URGXFWRV�
GHULYDGRV�1R�'HVWLQDGRV�DO�&RQVXPR�+XPDQR��6$1'$&+��GH�OD�$(6$1��KWWS���ZZZ�DH-
FRVDQ�PVVVL�JRE�HV�$(&26$1�GRFV�GRFXPHQWRV�VHJXULGDGBDOLPHQWDULD�� JHVWLRQBULHV-
JRV�JXLDBVDQGDFK�SGI��H[WUDHPRV�ODV�VLJXLHQWHV�GLUHFWULFHV��

�� /RV�H[SORWDGRUHV�GH�HPSUHVDV�DOLPHQWDULDV�UHFRJHUiQ�� LGHQWL¿FDUiQ�\�WUDQVSRUWDUiQ�
los subproductos animales sin demoras indebidas en condiciones que eviten la apari-
ción de riesgos para la salud pública y la salud animal.

�� /RV�HQYtRV�GH�VXESURGXFWRV�DQLPDOHV�\�SURGXFWRV�GHULYDGRV�WLHQHQ�TXH�VHU�LGHQWL¿FD-
EOHV��6H�PDQWHQGUiQ�GH�IRUPD�VHSDUDGD�H�LGHQWL¿FDEOH�GXUDQWH�OD�UHFRJLGD�HQ�HO�OXJDU�
de origen, y durante su transporte.

- Los explotadores se asegurarán de que los subproductos animales y productos deriva-
dos se transportan acompañados de un documento comercial según el modelo estable-
FLGR�HQ�HO�5HDO�'HFUHWR�����������R�FXDQGR�VH�UHTXLHUD�SRU�OD�QRUPDWLYD�6$1'$&+�
GH�XQ�FHUWL¿FDGR�VDQLWDULR�

- El documento comercial deberá presentarse al menos por triplicado (el original y dos 
FRSLDV���HO�RULJLQDO�GHEHUi�DFRPSDxDU�DO�HQYtR�KDVWD�VX�GHVWLQR�¿QDO��(O�FRQVLJQDWDULR�
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GHEHUi� FRQVHUYDUOR��8QD� GH� ODV� FRSLDV� VHUi� SDUD� HO� SURGXFWRU� R� JHQHUDGRU� GH� 6$1-
'$&+��\�OD�RWUD�SHUPDQHFHUi�HQ�SRGHU�GHO�WUDQVSRUWLVWD�

 Es importante en esta actividad tener siempre presente dos aspectos claves 
GH�OD�LGHQWL¿FDFLyQ�GH�ORV�SURGXFWRV�
���/RV�VXESURGXFWRV�VH�GHEHQ�DOPDFHQDU�HQ�FRQWHQHGRUHV�HVWDQFRV�H�LGHQWL¿FDGRV�
en todo momento según exige la legislación (etiqueta con la categoría, el color ver-
GH�TXH�LGHQWL¿FD�\�OD�OH\HQGD�12�$372�3$5$�&216802�+80$12�
���(Q�ORV�VXESURGXFWRV�SURFHGHQWHV�GH�ORQMDV��IULJRUt¿FRV�\�RWURV�HVWDEOHFLPLHQWRV�
VH�GHEH�DVHJXUDU�OD�FODVL¿FDFLyQ�FRUUHFWD�GH�ORV�VXESURGXFWRV�&���$3726�3$5$�
&216802�$1,0$/��GH�ORV�GH�&���12�$3726�3$5$�&216802�$1,0$/��

En los últimos tiempos se han registrado avances en la comunicación entre proveedores 
derivados de la legislación nacional basada en la comunitaria, se ha dado un impulso en la 
FRQ¿JXUDFLyQ�GH�XQ�VLVWHPD�UREXVWR�GH�FRPXQLFDFLyQ�WHOHPiWLFDV�HQWUH�ORV�RSHUDGRUHV�TXH�
PDQHMDQ�6$1'$&+��(VDV�H[LJHQFLDV�YDQ�DFRPSDVDGDV�SRU�HO�GHVDUUROOR�GH�OHJLVODFLRQHV�
aplicables a los productos de la pesca como es el Real Decreto 418/2015 de 29 de mayo por 
el que se regula la primera venta de los productos pesqueros.

De una manera cada vez más acentuada y en función de la celebración de acuerdos bilate-
rales, hay que ser consciente de la necesidad de acreditar debidamente el cumplimiento de 
ORV�UHTXLVLWRV�GH�ORV�PHUFDGRV�GH�GHVWLQR��/D�DFUHGLWDFLyQ�¿DEOH�GH�HVWRV�UHTXLVLWRV�QHFHVLWD�
medidas reforzadas para asegurar la trazabilidad hasta donde sea preciso, en función del 
tipo de requisitos de quien se trate.

&LHUWRV�FOLHQWHV�¿QDOHV�LQFLGHQ�HQ�OD�QHFHVLGDG�GH�FHUWL¿FDU�ORV�FXPSOLPLHQWRV�GH�FLHUWRV�
requisitos en materia de sostenibilidad ambiental, como la no utilización de especies so-
breexplotadas, que precisa de la participación de varios agentes de la cadena de valor, y 
HYHQWXDOPHQWH�XQD�FHUWL¿FDFLyQ�H[WHUQD�SRU�2,&�

Por último interesa destacar que la trazabilidad es una herramienta útil para erradicar los 
IUDXGHV�SRU�DGXOWHUDFLyQ��D�ORV�TXH�WDPELpQ�HV�VHQVLEOH�HVWD�FDGHQD�DOLPHQWDULD��+D\�TXH�
tener siempre presente que la trazabilidad es el soporte imprescindible para la valorización 
de los subproductos es lo que permite valorizar los subproductos para determinados usos 
FRPR�OD�DOLPHQWDFLyQ�DQLPDO�\��¿QDOPHQWH�HQ�OD�FDGHQD�DOLPHQWDULD�OD�IDOWD�GH�WUD]DELOLGDG�
convierte un producto en ilegal o no utilizable per se.
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4. CÓMO IMPLANTAR UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD

La Trazabilidad y el Sistema APPCC

El sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control Críticos (APPCC) es actualmente re- 
FRQRFLGR�FRPR�HO�PHGLR�PiV�H¿FD]�SDUD�DOFDQ]DU�\�PDQWHQHU�XQ�HOHYDGR�QLYHO�GH�VHJXULGDG�
alimentaria. Previamente a su desarrollo, hay que tener en cuenta una serie de condiciones 
\�SUiFWLFDV�LPSUHVFLQGLEOHV�SDUD�VX�LPSODQWDFLyQ�HIHFWLYD��GH¿QLGDV�FRPR�SUHUUHTXLVLWRV�
del sistema.

La implantación de este sistema en las empresas que intervienen en la cadena es un requi-
sito básico exigible por el  reglamento (CE) nº1069/2009. El Artículo 29 del citado regla-
mento obliga a los explotadores que efectúen las siguientes actividades de procesamiento 
GH�VXESURGXFWRV�DQLPDOHV�SDUD�¿QHV�YDULRV��HVWDEOHFHUiQ��DSOLFDUiQ�\�PDQWHQGUiQ�XQR�R�
varios procedimientos permanentes escritos sobre la base de los principios del APPCC para 
el análisis de peligros y puntos de control crítico.

Aunque trazabilidad y APPCC son herramientas para conseguir el objetivo de garantizar 
la seguridad alimentaria, ambas pueden tratarse de forma integrada. La primera se centra 
en la “historia” del producto, mientras la segunda tiene por objeto garantizar su seguridad.

El sistema de autocontrol basado en los principios del sistema APPCC requiere un procedi-
miento de trazabilidad como prerrequisito para garantizar su buen funcionamiento.

Aunque la implantación de un sistema de trazabilidad a lo largo de la cadena de distribu-
ción es de obligado cumplimiento (Artículo 18, Reglamento (CE) Nº 178/2002), el cómo o 
la forma en la que se haga es de libre elección para los operadores siempre y cuando se ga-
rantice que se cumplen los requisitos mínimos que establezca la normativa aplicable para 
ORV�6$1'$&+�\�HQ�OD�QRUPDWLYD�HVSHFt¿FD�GH�DOLPHQWDFLyQ�DQLPDO�

 Requisitos de inocuidad de los piensos: 1. No se comercializarán ni se da-
rán a ningún animal destinado a la producción de alimentos piensos que no sean 
seguros.

6H�SRGUiQ�XWLOL]DU�GHVGH�SURFHGLPLHQWRV�PDQXDOHV� VREUH�SDSHO�� WHFQRORJtDV�SRU�FyGLJRV�
de barras y sistemas avanzados de radiofrecuencia. La metodología de actuación para su 
implantación se podría resumir en los siguientes puntos que cada empresa deberá adaptar 
a sus circunstancias y características.
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 “En todas las etapas de la producción, la transformación y la distribución 
deberá asegurarse la trazabilidad de los alimentos, los piensos, los animales des-
tinados a la producción de alimentos y de cualquier otra sustancia destinada a ser 
incorporada en un alimento o un pienso, o con probabilidad de serlo”. Artículo 18 

- Reglamento 178/2002.

Implantación del sistema de trazabilidad que posee la empresa.

En primer lugar, la empresa deberá revisar toda la documentación, registros o archivos 
derivados de su sistema de autocontrol (APPCC), controles de producción y controles de 
stock, almacenamiento y/o logística, para posteriormente evaluar si se incluyen todos los 
datos necesarios para seguir la evolución del producto y por tanto, el grado de cumplimien-
to del sistema de trazabilidad implantado.

Al mismo tiempo es recomendable:

• Consultar con proveedores y clientes.

• Pedir consejo a otras partes implicadas: otras empresas, consultoras, auditores, auto-
ridades de control.

��6ROLFLWDU�VXV�UHJLVWURV�D�SURYHHGRUHV�\�FOLHQWHV��\D�TXH�pVWRV�KDQ�GH�VHU�FRKHUHQWHV�\�
acordes entre operadores.

�� ,QIRUPDUVH�GH� VL� H[LVWHQ� UHFRPHQGDFLRQHV� R� JXtDV� YROXQWDULDV� GH� WUD]DELOLGDG�SDUD�
empresas del sector.

• Realizar ensayos o auditorías internas de trazabilidad.
 

(ODERUDFLyQ�GH�XQ�GLDJUDPD�GH�ÀXMR

(O�GLDJUDPD�GH�ÀXMR�HV�OD�VHFXHQFLD�JUi¿FD�\�HVTXHPiWLFD�GH�WRGDV�ODV�HWDSDV�GHO�SURFHVR�
de manipulación o de fabricación. Por ejemplo, desde la compra y recepción de materias 
SULPDV�KDVWD�OD�H[SHGLFLyQ�GHO�SURGXFWR�¿QDO��/D�YHQWDMD�GH�UHDOL]DUOR�HVWi�HQ�TXH��GH�XQD�
PDQHUD�VHQFLOOD�SRGHPRV�LGHQWL¿FDU�QR�VRODPHQWH�WRGDV�ODV�HQWUDGDV�\�VDOLGDV��GH�PDWHULDV�
SULPDV��DGLWLYRV�\�SURGXFWRV�LQWHUPHGLRV�\�¿QDOHV��VLQR�OD�LQWHUDFFLyQ�HQWUH�ODV�HWDSDV�GHO�
proceso, esto nos ayudará a entender nuestro sistema de trazabilidad.

&RQ�OD�D\XGD�GHO�GLDJUDPD�GH�ÀXMR��OD�HPSUHVD�SXHGH�HVWXGLDU�OD�LQIRUPDFLyQ�TXH�UHFLEH�
y entrega, su forma de trabajo, los diferentes tipos de registros o anotaciones que realiza, 
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bien en papel, bien de manera informática, así como sus sistemas de archivo y acceso a 
los datos. Todo esto le va a permitir conocer con que nivel de información cuenta y de qué 
manera está relacionada toda ella.

Aplicar los diferentes conceptos de trazabilidad.

El sistema de trazabilidad que se implante en cada empresa desde el eslabón anterior hasta 
el eslabón posterior, deberá ayudar a mantener la trazabilidad en toda la cadena alimentaria. 
Para ello se requerirá que queden correctamente establecidos los conceptos de trazabilidad 
hacia atrás, interna y hacia delante.

Trazabilidad hacia atrás: trazabilidad de los productos que entran en la empresa y sus 
proveedores. Los registros son la clave necesaria para que pueda seguirse el movimiento 
de los productos hacia su origen, esto es, desde cualquier punto a su etapa anterior. La 
trazabilidad de la cadena puede quebrarse por completo si no se dispone de unos buenos 
registros cuando se reciben los productos.

Trazabilidad interna: se trata de relacionar los productos que se han recibido en la em-
presa, las operaciones o procesos que éstos han seguido dentro de la misma y los productos 
¿QDOHV�TXH�VDOHQ�GH�HOOD��(VWD�SDUWH�GHO�VLVWHPD�UHODWLYD�DO�SURFHVR�LQWHUQR�DO�TXH�HV�VRPH-
tido el producto dentro de cada empresa, puede ayudar en la gestión del riesgo y aportar 
EHQH¿FLRV�SDUD�OD�HPSUHVD�\�SDUD�ORV�SURYHHGRUHV�

La empresa deberá ser capaz de asociar sus lotes de producto acabado con:

• Los destinos a los que se han enviado dichos lotes de producto (trazabilidad descendente).

• Los lotes de materias primas con los que fueron producidos (trazabilidad interna y ascen-
dente).

Por lo tanto, para que se pueda lograr la trazabilidad en los dos sentidos es necesario:

• Recibir la información de proveedores y transmitirla a clientes.

• Controlar los lotes en el proceso productivo u operativo de almacén y de expedición.

Trazabilidad hacia delante: cuando los productos se despachan, los registros deben 
VHUYLU�FRPR�YtQFXOR�FRQ�HO�VLVWHPD�GH�WUD]DELOLGDG�GH�ORV�FOLHQWHV��6LQ�XQ�DGHFXDGR�VLVWHPD�
de registros de los productos entregados, la trazabilidad de la cadena podría quebrarse 
FRPSOHWDPHQWH��6H�GHEH�GDU�OD�LQIRUPDFLyQ�VREUH�WUD]DELOLGDG�GH�OD�IRUPD�PiV�FODUD�SRVL-
EOH��IDFLOLWDU�TXH�HO�FOLHQWH�UHODFLRQH�OD�LGHQWL¿FDFLyQ�\�RWUD�LQIRUPDFLyQ�GHO�SURGXFWR�TXH�
se entrega con su propio sistema de registros.
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$XQTXH�HO�RSHUDGRU�HFRQyPLFR�GH�OD�HPSUHVD�WLHQH�OD�REOLJDFLyQ�OHJDO�GH�LGHQWL¿FDU�D�VX�
proveedor inmediato y a su cliente inmediato, es recomendable una mayor vinculación 
tanto de sus materias primas, como de sus productos.

� 6HJ~Q�HO�UHJODPHQWR�&(�1������������SRU�©ORWHª�VH�HQWHQGHUi�OD�FDQWLGDG�
LGHQWL¿FDEOH�GH�SLHQVR�UHVSHFWR�GH�OD�FXDO�VH�KD\DQ�GHWHUPLQDGR�XQDV�FDUDFWHUtV-
ticas comunes tales como el origen, la variedad, el tipo de envase, el envasador, el 
expedidor o el etiquetado y, en el caso de un proceso de producción, la unidad de 
producción de una única planta que utilice parámetros uniformes de producción o 
una serie de esas unidades cuando se produzcan en orden continuo y se almacenen 
juntas.

$JUXSDU�SURGXFWRV�VHJ~Q�FULWHULRV�GH¿QLGRV

Para poder aplicar un sistema de trazabilidad, cada empresa debe asociar las unidades de 
producto elaborado, con las materias primas, los aditivos y los envases que se han utilizado. 
3DUD�HOOR�VH�KDFH�QHFHVDULR�³DJUXSDU�H�LGHQWL¿FDU´�ODV�XQLGDGHV�GH�HQYDVDGR�D�WUDYpV�GH�XQD�
FRGL¿FDFLyQ�R�ORWH��

(VWDV�DJUXSDFLRQHV�VH�SXHGHQ�FRQ¿JXUDU�HQ�EDVH�D�GLIHUHQWHV�FULWHULRV��HQWUH� ORV�TXH�VH�
pueden encontrar uno o varios de los siguientes:

• Periodo de tiempo: horario, diario, semanal…

• Producción: línea de fabricación, almacenamiento…

• Naturaleza del contenido: Tipo de producto, origen, tamaño, el lugar y fecha de recogida…

Por tanto, le corresponde a la empresa, la decisión sobre el grado de precisión con que con- 
¿JXUDU�VXV�DJUXSDFLRQHV�\�HO�VLVWHPD�GH�LGHQWL¿FDFLyQ��/D�SUHFLVLyQ�FRQ�TXH�VH�FRQIRUPD�
una agrupación determinará, en última instancia, el tamaño de la misma.

Generalmente, cuanto más acotada esté una agrupación o lote, menor es la cantidad de 
producto que hay que inmovilizar o retirar en caso de problemas de seguridad alimentaria. 
En la práctica:

��6L�OD�HPSUHVD�HOLJLHUD�OD�³IHFKD�GH�IDEULFDFLyQ´�FRPR�VLVWHPD�GH�LGHQWL¿FDFLyQ�GHO�ORWH�
o agrupación, todos los productos que lleven tal fecha deberían ser localizados, inmo-
vilizados o retirados en caso de un incidente de seguridad alimentaria.
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��6L�XQD�HPSUHVD�HOLJLHUD�³IHFKD�GH�IDEULFDFLyQ��PiTXLQD�HQ�OD�TXH�VH�KD�IDEULFDGR�\�KRUD�
de fabricación”, sólo la producción de esa hora, fecha y máquina debería ser localizada, 
inmovilizada o retirada, en caso de un incidente de seguridad alimentaria.

A la hora de plantearse cómo elegir la agrupación de productos en una empresa, deben tener-
se en cuenta las ventajas y desventajas de acotar con mayor o menor precisión. Debe encon-
WUDUVH�HO�HTXLOLEULR�HQWUH�HO�EHQH¿FLR�HFRQyPLFR�GHO�PDQHMR�GH�DJUXSDFLRQHV�PX\�SUHFLVDV��\�
la complejidad y el coste económico que supone esta mayor precisión. 

� ³6HD�FXDO�VHD�HO�WLSR�GH�LGHQWL¿FDFLyQ�XWLOL]DGR��HO�WLHPSR�GH�UHDFFLyQ�GHEH�
ser el mínimo posible, permitiendo relacionar rápidamente el producto que sale 
de una empresa, los productos que intervinieron y los procesos de producción y 
comercialización seguidos”.

En las operaciones de almacenamiento y distribución se pueden crear nuevas agrupaciones 
distintas al lote para componer, por ejemplo, el pedido que haga un cliente. En la cadena 
alimentaria, las agrupaciones de producto anteriores a la obtención del lote y las agrupa-
ciones que combinan distintos lotes de uno o más productos también necesitan ser identi-
¿FDGRV�FRQ�XQ�FyGLJR�R�XQD�UHIHUHQFLD�

Creación y mantenimiento de un sistema de registros

/RV�UHJLVWURV�GHEHQ�VHUYLU�FRPR�YtQFXOR�FRQ�HO�VLVWHPD�GH�WUD]DELOLGDG�GH�ORV�FOLHQWHV��6LQ�
un adecuado sistema de registros, la trazabilidad de la cadena alimentaria podría quebrar-
se completamente.

(QWUH�HPSUHVDV�VH�WUDVODGDUi�OD�LQIRUPDFLyQ�QHFHVDULD�\�ORV�VLVWHPDV�GH�LGHQWL¿FDFLyQ�SDUD�
poder lograr el objetivo de la trazabilidad que se persiga en cada situación.

¿Qué información debemos registrar?

'H�DFXHUGR�FRQ�HO�DQH[R�,,�GHO�UHJODPHQWR�&(�Q����������
• El nombre y la dirección de los fabricantes o proveedores de premezclas o aditivos, la 

naturaleza y cantidad de la premezcla utilizada, y, en su caso, el número del lote.
• El nombre y la dirección de los proveedores de las materias primas para piensos y 

piensos complementarios y la fecha de entrega.
• El tipo, la cantidad y la formulación de los piensos compuestos,
• La naturaleza y cantidad de las materias primas para piensos o de los piensos com-
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puestos fabricados, así como la fecha de fabricación, y el nombre y la dirección del 
comprador (por ejemplo un agricultor u otro explotador).

Trazabilidad interna

��/D�¿QDOLGDG�GH�JDUDQWL]DU�OD�FRUUHVSRQGHQFLD�HQWUH�PDWHULDV�SULPDV�UHFLELGDV�\�SUR-
ducto comercializado (Aceite o harina de pescado).

• Cuando los productos se dividan, cambien o mezclen conviene generar registros.

��4Xp�HV�OR�TXH�VH�FUHD��LGHQWL¿FDFLyQ�GH�ORV�SURGXFWRV�LQWHUPHGLRV�\�GHO�SURGXFWR�¿QDO�
que se entrega al cliente, mediante el código o información que corresponda como lote 
u otra forma de agrupación. Este código debe acompañar al producto en el momento 
de la entrega.

• A partir de qué se crea.

• Cómo se crea.

• Cuándo.

• La información del producto útil para la trazabilidad puede registrarse:

- En hojas de datos sobre papel que acompañan al lote.

�� 0HGLDQWH�7HFQRORJtDV�GH�,QIRUPDFLyQ��FRQ�UHFRJLGD�DXWRPiWLFD�GH�GDWRV�\�HTXL-
pamiento, tal como impresora de etiquetas y lectores de códigos de barras.

El Reglamento 178/2002 no establece ningún tiempo mínimo de conservación de los regis-
tros, pudiendo servir como indicación un periodo de cinco años, o como mínimo, el periodo 
de vida útil del producto, más un periodo adicional de 6 meses si no hay normativa especí-
¿FD�TXH�HVWDEOH]FD�XQ�SHUtRGR�VXSHULRU�

+D\�TXH�WHQHU�SUHVHQWH�ODV�QRUPDWLYDV�VHFWRULDOHV��DVt�FXDQGR�HVWHPRV�WUDEDMDQGR�FRQ�SUR-
ductos que sean materias primas para piensos se deben mantener los registros un mínimo 
de tres años (Real Decreto 821/2008).

� /RV� H[SORWDGRUHV� GH� HPSUHVDV� DOLPHQWDULDV� GHEHUiQ� SRGHU� LGHQWL¿FDU� D�
cualquier persona que les haya suministrado un alimento o cualquier sustancia 
destinada a ser incorporada en un alimento, o con probabilidad de serlo, y a las 
HPSUHVDV�D�ODV�TXH�KD\DQ�VXPLQLVWUDGR�VXV�SURGXFWRV��3DUD�WDO�¿Q��GLFKRV�H[SOR-
tadores pondrán en práctica sistemas y procedimientos que permitan poner esta 
información a disposición de las autoridades competentes si éstas así lo solicitan”. 
Artículo 18 - Reglamento 178/2002.
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5HDOL]DFLyQ�GH�DXGLWRUtDV�LQWHUQDV�SDUD�OD�YDOLGDFLyQ�YHUL¿FDFLyQ�GHO�
sistema.

Conviene revisar habitualmente el sistema para comprobar que funciona de forma efectiva y 
registrar que tal comprobación se ha producido. El sistema debe evaluarse teniendo en cuenta:

• La exactitud de la información almacenada.

• El tiempo de respuesta, que deberá ser el mínimo posible, ya que pueden existir ries-
gos para la salud de los animales.

Establecer mecanismos de comunicación interempresarial

Asegurar la trazabilidad a lo largo de toda la cadena compete a todos los eslabones. Es res-
ponsabilidad de cada uno evitar que se quiebre la trazabilidad en el eslabón que representa, 
SRUTXH�VL�HOOR�RFXUULHVH�SXHGHQ�YHUVH�SHUMXGLFDGRV�RSHUDGRUHV�TXH�HVWpQ�FXPSOLHQGR�VX¿-
cientemente con el desarrollo del sistema de trazabilidad en su establecimiento. Por ello, es 
muy útil mantener conversaciones con los proveedores y clientes para acordar entre todos 
qué información (composición, origen, etc.) es crítica y para asegurar que se proporciona 
de una forma clara y comprensible.

La legislación comunitaria permite que se establezcan métodos alternativos, incluidos los 
telemáticos, para la emisión de los documentos comerciales en los movimientos que se pro-
duzcan dentro de un estado miembro. El Real Decreto 476/2014, de 13 de junio, por el que 
se regula el registro nacional de movimientos de subproductos animales y los productos 
derivados no destinados a consumo humano regula la trazabilidad, estableciendo un sis-
tema de transmisión y registro alternativo de la información de todos los movimientos de 
VXESURGXFWRV�GH�RULJHQ�DQLPDO�QR�GHVWLQDGRV�D�OD�DOLPHQWDFLyQ�KXPDQD��6$1'$&+��GHQ-
WUR�GH�(VSDxD�GHVGH�VX�RULJHQ�KDVWD�ORV�OXJDUHV�GRQGH�VH�SURGXFH�VX�XVR�¿QDO�R�HOLPLQDFLyQ�

'HVGH�HO�SXQWR�GH�YLVWD�GHO�5HJLVWUR�1DFLRQDO�GH�PRYLPLHQWRV�©6$1'$&+ª�QR�HV�REOLJDWRULR�
para los productos del pescado, pero sí para los cárnicos (art 3.1 del Rel Decreto 476/2014).

6H�FUHD��DGVFULWR�D�OD�'LUHFFLyQ�*HQHUDO�GH�6DQLGDG�GH�OD�3URGXFFLyQ�$JUDULD�GHO�0LQLVWHULR�
GH�$JULFXOWXUD� \� 3HVFD�� $OLPHQWDFLyQ� \�0HGLR�$PELHQWH�� HO� 5HJLVWUR�1DFLRQDO� GH�PRYL-
mientos de subproductos animales y productos derivados no destinados al consumo hu-
PDQR��6$1'$&+���TXH�DJUXSDUi�WRGRV�ORV�GDWRV�UHJLVWUDGRV�SRU�ORV�yUJDQRV�FRPSHWHQWHV�
de las comunidades autónomas, y de los operadores con instalaciones registrados o auto-
rizados de acuerdo con el artículo 20 del Real Decreto 1528/2012, de 8 de noviembre y los 
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Comunicación telemática de movimientos de SANDACH: 
exigencia entre determinados tipo de establecimientos. 22/12/2014.

Criterio:�(Q�HO�VHFWRU�GH�SURGXFWRV�GH�OD�SHVFD��VRODPHQWH�HV�REOLJDWRULR�HQWUH�HVWDEOHFLPLHQWRV�FRQ�REOLJDFLRQ�GH�ƓJXUDU�HQ�HO�UHJLVWUR�GH�
establecimientos SANDACH (los establecimientos de productos de la pesca sujetos a autorización de acuerdo con el Reglamento 853/2004 
QR�HVW£Q�LQFOX¯GRV�HQ�OD�GHƓQLFLµQ�GH�ŏSXQWR�GH�RULJHQŐ���5HDO�'HFUHWR�����������GH����GH�MXQLR��SRU�HO�TXH�VH�UHJXOD�HO�UHJLVWUR�QDFLRQDO�GH�
PRYLPLHQWRV�GH�VXESURGXFWRV�DQLPDOHV�\�ORV�SURGXFWRV�GHULYDGRV�QR�GHVWLQDGRV�D�FRQVXPR�KXPDQR��%2(�GH����GH�MXQLR�GH��������9HU�WH[WR�
FRPSOHWR�FRQ�ODV�PRGLƓFDFLRQHV�GHO�5'�����������$WHQFLRQ�D�ODV�IXWXUDV�PRGLƓFDFLRQHV�HQ�FXDQWR�D�OD�SRVLELOLGDG�GH�TXH�DGHP£V�GH�ORV�
HVWDEOHFLPLHQWRV�F£UQLFRV�VXMHWRV�D�DXWRUL]DFLµQ�VHJ¼Q�HO�5HJODPHQWR����������VH�LQFOX\DQ�HQ�HO�UHJLVWUR�RWURV�VHFWRUHV�

¿Para quién es 
obligatorio?
$UWLFXOR����2EOLJDFLRQHV�
GH�ORV�RSHUDGRUHV�

¿Cómo se hace?

¿Qué movimientos 
deben comunicarse?

¿En qué casos no es 
obligatoria la
comunicación 
telemática?

Los operadores de los establecimientos de destino deberán grabar las recepciones de esos 
envíos de acuerdo con lo establecido en aplicación Registro Nacional de movimientos 
6$1'$&+�D�WUDY«V�GH�OD�ZHE�KWWS���VDQGDFK�PDJUDPD�HV�3XEOLFR�GHIDXOW�DVS[��'DUVH�GH�DOWD�
VROLFLWDQGR�OD�FODYH�D�OD�$XWRULGDG�FRPSHWHQWHV�

/DV�ŴHFKDV�VH�LQWURGXFHQ�D�PRGR�GH�HMHPSOR�\�TXH�QR�UHSUHVHQWDQ�WRGRV�ORV�ŴXMRV�SRVLEOHV��
'HVWDFDU� TXH� OD� REOLJDFLµQ� GH� FRPXQLFDFLµQ� WHOHP£WLFD�� KR\� HQ� GLD�� VH� FHQWUDQ� HQ� ORV�
JHVWRUHV�\�QR�HQ�ORV�SURGXFWRUHV�

(Q�OR�TXH�FRQFLHUQH�DO�VHFWRU�GH�SURGXFWRV�GH�OD�SHVFD��ORV�SURGXFLGRV�HQWUH�HVWDEOHFLPLHQWRV�
o plantas registrados y /o autorizados por la autoridad competente, según lo establecido en 
HO�DUW¯FXOR�����SXQWRV���\���GHO�5HDO�GHFUHWR������������GH���GH�QRYLHPEUH��(V�GHFLU�HQWUH�
ORV�HVWDEOHFLPLHQWRV�R�SODQWDV�REOLJDGRV�D�XQ�UHJLVWUR�6$1'$&+�

(Q� OR�TXH�FRQFLHUQH�DO� VHFWRU�GH�SURGXFWRV�GH� OD�SHVFD�� FXDQGR�HO� OXJDU�GH�RULJHQ�\�R�HO�
lugar de destino no estén inscritos el Registro de Establecimientos Sandach atendiendo 
D�OR�HVWDEOHFLGR�HQ�HO�DUW¯FXOR����GHO�5HDO�'HFUHWR������������GH���GH�QRYLHPEUH��)$$&��
([LJHQFLD�GH�DXWRUL]DFLµQ�SUHYLD�DO�UHJLVWUR�SRU�DUW����H��GHO�5HJODPHQWR�����������

Productores 
����������

Industrias 
productos de la 
pesca. 
Conservas y 
VHPLFRQVHUYDV�
Otros elaborados 
\�SUHSDUDFLRQHV�
3XQWRV�GH�YHQWD�
\�GLVWULEXFLRQ��
Lonjas y mercados 
mayoristas otros 
SXQWRV�GH�YHQWD�

3ODQWDV�
intermedias de 
FODVLƓFDFLµQ�

3ODQWDV�GH
WUDQVIRUPDFLµQ�

Harinas y aceites 
GH�SHVFDGR�

Almacenes 
de producto 
GHULYDGR�

Establecimientos obligados 
a registro Sandach. 
(M��)DEULFDV�GH�DOLPHQWRV�SDUD�
DQLPDOHV�GH�FRPSD³¯D��)$$&���
centros de recogida planta 
VROHRTX¯PLFDV�

Establecimientos no 
obligados a registro 
Sandach. 
(M��)DEULFDV�GH�SLHQVRV�
GLVWLQWDV�D�)$$&�

Gestores
(VWDEOHFLPLHQWRV�LQWHUPHGLRV���WUDQVIRUPDGRUHV���DOPDFHQHV�
producto derivado

Clientes / Utilizadores
3LHQVRV�YLD�VHFD��3LHQVRV�Y¯D�
K¼PHGD�
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GDWRV�GH�ORV�PRYLPLHQWRV�GH�PDWHULDO�6$1'$&+�GH�ORV�HVWDEOHFLPLHQWRV�FiUQLFRV�VXMHWRV�
a autorización de acuerdo con el Reglamento (CE) nº853/2004 del Parlamento Europeo y 
del Consejo, de 29 de abril de 2004.

Localización, inmovilización y retirada de productos: establecer un 
protocolo de actuación en caso de alerta alimentaria.

Las empresas tienen la obligación legal y moral de poner en el mercado productos seguros.
En caso de que se produzca un incidente, los operadores deben actuar rápidamente para 
conocer su naturaleza, tomar las medidas correctoras necesarias para proteger la salud 
de los consumidores y el prestigio de su empresa, eliminar la causa y evitar que vuelva a 
SURGXFLUVH��3DUD�WRGR�HOOR�VH�KDFH�QHFHVDULR�HO�HVWDEOHFLPLHQWR�GH�SURFHGLPLHQWRV�HVSHFt¿-
cos. Cuando se produce un incidente se deben considerar las siguientes actuaciones, en la 
mayoría de ocasiones de forma simultánea:

����,QIRUPDU�D�ODV�$XWRULGDGHV�FRPSHWHQWHV��
2º. Conocer la naturaleza del incidente.
3º. Localizar el producto afectado. 
4º. Adoptar medidas correctoras.
����,QIRUPDU�D�RWURV�RSHUDGRUHV�HFRQyPLFRV�
6º. Realizar informe post-incidente y sacar conclusiones.

5. ELEMENTOS DE TRAZABILIDAD EN LA CADENA DE 
ELABORACIÓN DE HARINAS Y ACEITES DE PESCADO 
DESTINADOS A LA ALIMENTACIÓN ANIMAL

Recepción de Materias Primas

El proceso de producción se inicia con la 
recepción en la planta de elaboración de 
harinas y aceites de pescado de los subpro-
ductos de la pesca procedentes de conser-
veras, lonjas y otros establecimientos de 
elaboración de productos del mar. Estos 
subproductos son transportados desde los 
lugares de origen en camiones y deposi-
tados posteriormente en tolvas, desde las 
cuales son posteriormente transformados.
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Esta etapa tiene una importancia añadida como punto de control, no solo por ser la etapa 
inicial del proceso, sino por la variedad de subproductos, los diferentes tratamientos a los 
que han sido sometidos y la variedad de proveedores con los que se trabajan diariamente.

Información necesaria

��&HUWL¿FDGR�VDQLWDULR��FXDQGR�SURFHGD��GH�DFXHUGR�DO�PRGHOR�HVWDEOHFLGR�HQ�HO�5HDO�'H-
creto 1528/2012 para los movimientos nacionales y en el Reglamento (CE) nº142/2011 
para los movimientos intracomunitarios.

• Documento comercial de acuerdo al modelo establecido en el Real Decreto 1528/2012 
para los movimientos nacionales y en el Reglamento (CE) nº 142/2011 para los movi-
PLHQWRV�LQWUDFRPXQLWDULRV�HQ�HO�TXH�VH�HVSHFL¿TXH�
�� )HFKD�+RUD�HQ�OD�TXH�HO�PDWHULDO�VDOH�GH�ORV�ORFDOHV�
�� 'DWRV�GHO�UHPLWHQWH��QRPEUH��GLUHFFLyQ��1�,�)��\�Q~PHUR�GH�DXWRUL]DFLyQ�
�� 'DWRV�GHO�GHVWLQDWDULR��QRPEUH��GLUHFFLyQ��1�,�)��\�Q~PHUR�GH�DXWRUL]DFLyQ�
- Lugar de origen del material.
�� 'DWRV�GHO�WUDQVSRUWLVWD��QRPEUH��GLUHFFLyQ��1�,�)�
- Tipo de transporte, matrícula.
- Naturaleza del embalaje y nº de embalajes por categoría de subproducto animal.
- Cantidad.
- Nº de contenedor (si procede).
- Número de referencia de producción del lote.
- Descripción de los subproductos animales y de sus productos derivados: categoría 

a la que pertenecen los subproductos y los productos transformados, especie ani-
mal, naturaleza y métodos de tratamiento.

- En el caso de movimiento intracomunitario de proteínas transformadas se tienen 
TXH�QRWL¿FDU�ORV�PRYLPLHQWRV�SRU�HO�6LVWHPD�75$&(6��DUWtFXOR������E��GHO�UHJOD-
mento (CE) nº1069/2009.

Registros

• Fecha de entrada, lote, caducidad 

• Documento comercial Albarán de entrega

��&HUWL¿FDGR�VDQLWDULR�GH�RULJHQ��VL�SURFHGH�

• Documento comercial de acuerdo con las disposiciones vigentes para movimientos 
nacionales o internacionales cuando proceda 

• Documentación APPCC: control de proveedores, control de recepción de la materia, 
parte de incidencias.
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Recepción de Aditivos o Materias Primas Auxiliares

Las principales materias primas auxiliares empleadas en las plantas de elaboración de acei-
tes y harinas de pescado son los aditivos, empleados principalmente para mejorar las ca-
racterísticas de las materias primas empleadas para la elaboración de piensos. Los aditivos 
habitualmente empleados en estas industrias son, por sus propiedades, los antioxidantes 
y antiapelmazantes. La realización de un control del producto y de la documentación que 
debe acompañar son los principales aspectos a tener en cuenta en esta etapa.

Información necesaria

• Del producto:

- Fecha de entrada, lote, caducidad (en el caso de los subproductos de pescado es 
necesario indicar las especies y si el origen es de pesca extractiva o acuicultura, 
SXHVWR�TXH�KD\�UHVWULFFLRQHV�OHJDOHV�HQ�FXDQWR�DO�GHVWLQR�¿QDO�GHO�SURGXFWR�.

- Presentación Lote proveedor.
- Condiciones de almacenamiento.
�� )LFKD�GHVFULSWLYD�GHO�DGLWLYR�HQ�HO�TXH�VH�HVSHFL¿TXH�

> Nombre comercial.
!�,GHQWLGDG�GHO�DGLWLYR�
> Características de la sustancia activa.
> Propiedades físico-químicas, tecnológicas y biológicas del aditivo.
> Condiciones de conservación.
> Condiciones de uso.
> Fecha de fabricación.
> Fecha de caducidad.
!�1��&$6�
> Advertencias o recomendaciones.

• Del proveedor:
- Nombre.
�� 5D]yQ�VRFLDO��1�,�)���HWF�
- Número de autorización del proveedor.

• Registros:
- Ficha descriptiva del aditivo. 
- Albarán de entrega.
- Factura de compra. 
- Registros APPCC.
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DIAGRAMA DE PROCESOS Y FASES

Recepción de materias primas

Trituración

Cocción

3UHQVDGR

3DVWD�GH�SUHQVD

Evaporación

Higienizante

Higienizante

Caldos de prense

Secado Decantación

Detector de 
metales &HQWULIXJDGR

Molienda

Mezclado

AlmacenamientoAlmacenamiento

([SHGLFLµQ�GH�OD�KDULQD
de pescado

([SHGLFLµQ�GHO�DFHLWH
de pescado
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Almacenamiento de Aditivos o Materias Primas Auxiliares

En el caso de los aditivos higienizantes las condiciones de almacenamiento deben realizar-
VH�GH�DFXHUGR�FRQ�ODV�FRQGLFLRQHV�¿MDGDV�HQ�OD�¿FKD�GHVFULSWLYD�TXH�DFRPSDxD�D�HVWH�WLSR�
de productos.

Además de asegurar que las condiciones de almacenamiento son las adecuadas, debe lle-
varse un control de todos los movimientos de entradas y salidas que se realizan.

ADITIVOS

Información necesaria
��&RGL¿FDFLyQ�LQWHUQD�
- Producto.
- Fecha de recepción.
��0RYLPLHQWRV�HQWUDGDV�VDOLGDV��SRU�FRGL¿FDFLyQ�LQWHUQD��

> Fechas Cantidades.
> Número de unidades Palets.
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Registros
- Registro de movimientos de entra-

da-salida.

MATERIAS PRIMAS AUXILIARES

Información necesaria

• Harina de pescado

- Fecha proveedor.
�� ,GHQWL¿FDFLyQ�GH�PDWHULDV�SULPDV��

envases y aditivos empleados.
- Cantidad de materias primas, enva-

ses y aditivos empleados.
- Lote o sublote.

• Aceite de pescado

- Fecha proveedor.
��,GHQWL¿FDFLyQ�GH�PDWHULDV�SULPDV�
- Cantidad de materias primas.
- Lote o sublote.

Registros
- Registros de control de producción.
- Registros de autocontroles (APPCC: 

trituración, cocción, prensado, con-
WUROHV�VDQLWDULRV�HVWiQGDU�6623��

- Análisis de laboratorio.

Almacenamiento de Producto Final

Una vez realizado el ensacado de la harina 
GH�SHVFDGR��HO�SURGXFWR�¿QDO�HV�OOHYDGR�D�OD�
]RQD�GH�DOPDFHQDPLHQWR��/D�LGHQWL¿FDFLyQ�
clara del lote, así como el momento en el 
que se etiqueta es un elemento esencial. El 
almacenamiento debe de realizarse de tal 
manera que se eviten condensaciones en la zona y que no se vean afectadas las propiedades 
del producto.
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Además de las condiciones de almacena- miento, debe llevarse a cabo un control y registro 
de los resultados de los análisis.

INFORMACIÓN NECESARIA

• Harinas de pescado

�� /RWH�¿QDO�
- Cantidad.
- Propiedades analíticas del producto: enterobacteriáceas, salmonella, humedad, ce-

nizas, grasa, proteínas, cloruros.

• Aceite de pescado

- Lote.
- Cantidad.

REGISTROS

�� 0RYLPLHQWRV�HQWUDGDV�VDOLGDV��SRU�ORWH��
�� 5HJLVWURV�$33&&��FRQWURO�FRQGLFLRQHV�DOPDFHQDPLHQWR��6623��

Expedición Producto Final

La expedición del producto, por ser el vínculo de unión con la empresa cliente, se considera 
una etapa crítica en el proceso de elaboración de harinas y aceites de pescado desde el punto 
de vista de la trazabilidad. El llevar a cabo un control y registro adecuado que nos relacione 
el producto (así como la cantidad) con el cliente, así como el establecer contacto continuo 
con cliente, aportarle la documentación necesaria (tanto del producto como de las condicio-
nes de elaboración) y el asegurar que las condiciones de transporte y la documentación que 
acompaña al producto durante el transporte son las adecuadas, son factores que se vuelven 
indispensables para asegurar la trazabilidad a lo largo de toda la cadena alimenticia.

INFORMACIÓN NECESARIA
�� ,QIRUPDFLyQ�GHO�FOLHQWH��QRPEUH��UD]yQ�VRFLDO��GRPLFLOLR�VRFLDO��SDtV�����
�� ,QIRUPDFLyQ�GHO�SURGXFWR��SURGXFWR��HVSHFLH��SUHSDUDFLyQ��ORWH��FRQGLFLRQHV�HVSH-

ciales de transporte, cantidad...) 
- Datos de los medios de transporte empleados.

REGISTROS
�� )DFWXUD�GHO�FOLHQWH�FRQ�LGHQWL¿FDFLyQ�GH�ORWHV�\�FDQWLGDGHV�
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6. DEFINICIONES DEL ENTORNO DE TRAZABILIDAD

Harina de Pescado: proteína animal transformada derivada de animales marinos, y 
acuícolas con excepción de los mamíferos.

Aceite de Pescado: aceite obtenido a partir de peces o parte de peces.

Proteína Animal Transformada: según el Reglamento UE Nº 1069/2009 la proteína 
animal totalmente derivada de material de categoría 3 (incluye productos y subproductos 
de la pesca), sometida a un tratamiento conforme a dicho Reglamento que la haga apta 
para su utilización directa como material para pienso u otros usos para piensos, incluidos 
los alimentos para animales de compañía o usos en abonos y enmiendas del suelo orgáni-
cos.

Pienso: cualquier sustancia o producto, incluidos los aditivos, destinado a la alimentación 
por vía oral de los animales, tanto si ha sido transformado entera o parcialmente como si 
no.

Empresa de piensos: toda empresa pública o privada que, con o sin ánimo de lucro, lle-
ve a cabo cualquier actividad de producción, fabricación, transformación, almacenamiento, 
transporte o distribución de piensos.

Planta de Transformación de la Categoría 3: planta en la que se transformen mate-
riales de la categoría 3 en proteínas animales elaboradas y otros productos transformados 
que puedan destinarse a piensos.

Alimento o Producto Alimentario: cualquier sustancia o producto destinado a ser 
ingerido por los seres humanos o con probabilidad razonable de serlo, tanto si han sido 
transformado entera o parcialmente como si no.

Etiquetado: las menciones, indicaciones, marcas de fábrica o comerciales, dibujos o sig-
QRV�UHODFLRQDGRV�FRQ�XQ�SURGXFWR�DOLPHQWLFLR�TXH�¿JXUHQ�HQ�FXDOTXLHU�HQYDVH��GRFXPHQWR��
UyWXOR��HWLTXHWD��IDMD�R�FROODUtQ�TXH�DFRPSDxHQ�R�VH�UH¿HUDQ�D�GLFKR�SURGXFWR�DOLPHQWLFLR�

Análisis de Peligros y control de puntos críticos (APPCC): sistema que permite 
LGHQWL¿FDU��HYDOXDU�\�FRQWURODU�SHOLJURV�VLJQL¿FDWLYRV�SDUD�OD�LQRFXLGDG�GH�ORV�DOLPHQWRV�

Plan de APPCC: documento preparado de conformidad con los principios del sistema 
APPCC, de tal forma que su cumplimiento asegura el control de los peligros que resultan 
VLJQL¿FDWLYRV�SDUD�OD�LQRFXLGDG�GH�ORV�DOLPHQWRV�HQ�HO�VHJPHQWR�GH�OD�FDGHQD�DOLPHQWDULD�
considerado.
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Empresa Alimentaria/de piensos: toda empresa pública o privada que, con o sin áni-
mo de lucro, lleve a cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las etapas de la 
producción, la transformación y la distribución.

Factor de Peligro: todo agente biológico, químico o físico presente en un alimento, o 
toda condición biológica, física o química de un alimento que pueda causar un efecto per-
judicial para la salud.

Higiene de los alimentos: condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad 
y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Inocuidad de los alimentos: garantía de que los alimentos no causarán daño al consu-
midor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan.

Lote: conjunto de unidades de venta de un producto alimenticio, producido, fabricado o 
envasado en circunstancias prácticamente idénticas.

Riesgo: la ponderación de la probabilidad de un efecto perjudicial para la salud y de la 
gravedad de ese efecto, como consecuencia de un factor de peligro.

Análisis del Riesgo: un proceso formado por tres elementos interrelacionados: determi-
nación del riesgo, gestión del riesgo y comunicación del riesgo.

Determinación del Riesgo:�XQ�SURFHVR�FRQ�IXQGDPHQWR�FLHQWt¿FR�IRUPDGR�SRU�FXDWUR�
HWDSDV��LGHQWL¿FDFLyQ�GHO�IDFWRU�GH�SHOLJUR��FDUDFWHUL]DFLyQ�GHO�IDFWRU�GH�SHOLJUR��GHWHUPLQD-
ción de la exposición y caracterización del riesgo.

Producción Primaria: la producción, cría o cultivo de productos primarios, con inclu-
VLyQ�GH�OD�FRVHFKD��HO�RUGHxR�\�OD�FUtD�GH�DQLPDOHV�GH�DEDVWR�SUHYLD�D�VX�VDFUL¿FLR��$EDUFDUi�
también la caza y la pesca y la recolección de productos silvestres.

Seguridad Alimentaria: garantía de que todos los alimentos son aceptables para el con-
sumo animal, de acuerdo con el uso al que se destinan.

Sistemas de trazabilidad: son un conjunto de procedimientos que facilitan el proceso 
de trazabilidad a lo largo de la fabricación y distribución de un producto. Pueden estar ba-
sadas en el manejo de registros o pueden estar construidos de manera que se aprovechen 
ORV�EHQH¿FLRV�GH�ODV�WHFQRORJtDV�GH�OD�LQIRUPDFLyQ�\�ODV�FRPXQLFDFLRQHV�
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7. CONTAMINACIÓN CRUZADA

Medidas hacia atrás o “rastreo”: para distribuidores; es decir, poder seguir exacta-
mente el origen de la mercancía y los procesos por los que ha pasado antes de llegar al 
SXQWR�¿QDO�

5LHVJRV�HVSHFt¿FRV� Lo más importante es evitar la contaminación con materiales de 
riesgo o no aptos para la alimentación animal: para ello se debe seguir un planteamiento 
preventivo sobre todo tipo de adulteración o contaminación. Una herramienta útil y nece-
saria que deben aplicar tanto los proveedores de materias primas como lo elaboradores es 
HO�0DQXDO�GH�EXHQDV�SUiFWLFDV�GH�PDQLSXODFLyQ�GH�ORV�SURGXFWRV�GHO�PDU�GHVWLQDGRV�D�OD�
IDEULFDFLyQ�GH�KDULQDV�\�DFHLWH�GH�SHVFDGR��$1)$3+(6�\�$1)$&2�&(&23(6&$

Medidas internas: El tratamiento, el procesamiento o el almacenamiento de subpro-
ductos deberán realizarse en las condiciones que estipula la normativa (evitando comple-
tamente la contaminación cruzada y si procede, en una parte del establecimiento reservada 
al efecto (artículo 26 del Reglamento 1069/2009).

� 0DQLSXODFLyQ�GH�VXESURGXFWRV�DQLPDOHV�HQ�ODV�HPSUHVDV�DOLPHQWDULDV�

1. El tratamiento, el procesamiento o el almacenamiento de subproductos anima-
les en establecimientos o plantas autorizados o registrados de conformidad con el 
artículo 4 del Reglamento (CE) nº853/2004 o el artículo 6 del Reglamento (CE) 
nº852/2004 se efectuarán en condiciones que eviten la contaminación cruzada y, 
si procede, en una parte del establecimiento o planta reservada al efecto.

Artículo 26 - Reglamento 1069/2009

Medidas hacia adelante o “seguimiento” para fabricantes

(Q�HO� UHJODPHQWR����������HO�&DStWXOR� ,,,��&RQGLFLRQHV�JHQHUDOHV�SDUD� OD�DSOLFDFLyQ�GH�
GHWHUPLQDGDV�H[FHSFLRQHV�SUHYLVWDV�HQ�HO�FDStWXOR�,,��6HFFLyQ�$�UHODWLYR�DO�WUDQVSRUWH�GH�
materias primas para piensos y piensos compuestos destinados a ser utilizados para la ali-
PHQWDFLyQ�GH�DQLPDOHV�GH�JUDQMD�QR�UXPLDQWHV�KD\�GLVSRVLFLRQHV�HVSHFt¿FDV�VH�HVSHFL¿FD�
lo siguiente:
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 1. Los siguientes productos destinados a ser utilizados para la alimenta-
ción de animales de granja no rumiantes se transportarán en vehículos y contene-
dores que no se utilicen para el transporte de piensos destinados a rumiantes:

a) proteínas animales transformadas a granel, incluida la harina de pescado, 
procedentes de animales no rumiantes;

b) fosfato dicálcico y tricálcico a granel de origen animal;

c) hemoderivados a granel procedentes de no rumiantes;

d) piensos compuestos a granel que contengan las materias primas para pien-
sos enumeradas en las letras a), b) y c).

Los registros en los que se detallen los tipos de productos que se hayan transpor-
tado deberán mantenerse a disposición de la autoridad competente durante, como 
mínimo, dos años.

2. No obstante lo dispuesto en el punto 1, los vehículos y los contenedores que se 
hayan utilizado previamente para el transporte de los productos enumerados en 
dicho punto podrán utilizarse posteriormente para el transporte de piensos desti-
QDGRV�D�UXPLDQWHV��VLHPSUH�\�FXDQGR�VH�OLPSLHQ�SUHYLDPHQWH�FRQ�HO�¿Q�GH�HYLWDU�OD�
contaminación cruzada, de conformidad con un procedimiento documentado que 
haya sido autorizado previamente por la autoridad competente.

8. ANEXO / REFERENTES LEGISLATIVOS

Disposiciones comunitarias de directa aplicación

Reglamento (CE) n°178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo de 28 de enero de 
2002 por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislación ali-
PHQWDULD��VH�FUHD�OD�$XWRULGDG�(XURSHD�GH�6HJXULGDG�$OLPHQWDULD�\�VH�¿MDQ�SURFHGLPLHQWRV�
relativos a la seguridad alimentaria (DOCE. n° L 31. 1.2.2002).

Reglamento (CE) n°852/2004 del Parlamento europeo y del Consejo de 29 de abril 
de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios (DOUE n° L 226 de 25.6.2004).

Reglamento (CE) n°853/2004 del Parlamento europeo y del Consejo de 29 de abril 
GH������SRU�HO�TXH�VH�HVWDEOHFHQ�QRUPDV�HVSHFt¿FDV�GH�KLJLHQH�GH�ORV�DOLPHQWRV�GH�RULJHQ�
animal (DOUE. n° L 226 de 25.6.2004).
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Reglamento (CE) nº999/2001 del parlamento Europeo y del Consejo de 22 de mayo de 
2001 por el que se establecen disposiciones para la prevención, el control y la erradicación 
de determinadas encefalopatías espongiformes transmisibles.

Reglamento 56/2013�GH����GH�HQHUR�GH������TXH�PRGL¿FD�ORV�DQH[RV�,�\�,9�GHO�5HJOD-
mento (CE) nº999/2001 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se establecen 
disposiciones para la prevención, el control y la erradicación de determinadas encefalopa-
tías espongiformes transmisibles. DO L 21 de 24.1.2013.

Reglamento 2016/27/UE�GH����GH�HQHUR�0RGL¿FD�ORV�DQH[RV�,,,�\�,9�GHO�5HJODPHQWR�
(CE) núm. 999/2001 (LCEur 2001\1771) del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que 
se establecen disposiciones para la prevención, el control y la erradicación de determina-
das encefalopatías espongiformes transmisibles.

Reglamento (CE) 1069/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se 
establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos animales y los productos 
derivados no destinados al consumo humano y por el que se deroga el Reglamento (CE) 
1774/2002 (Reglamento sobre subproductos animales).

Reglamento (UE) 142/2009 de la Comisión, por el que se establecen las disposiciones 
de aplicación del Reglamento (CE) 1069/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo por 
el que se establecen las normas sanitarias aplicables a los subproductos animales y los pro-
ductos derivados no destinados al consumo humano, y la Directiva 97/78/CE del Consejo 
en cuanto a determinadas muestras y unidades exentas de los controles veterinarios en la 
IURQWHUD�HQ�YLUWXG�GH�OD�PLVPD���\�VXV�SRVWHULRUHV�PRGL¿FDFLRQHV�

Reglamento (UE) 2015/9�GH�OD�&RPLVLyQ�GH���GH�HQHUR�GH������TXH�PRGL¿FD�HO�5HJOD-
mento (UE) no 142/2011, por el que se establecen las disposiciones de aplicación del Regla-
mento (CE) no 1069/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo por el que se establecen 
las normas sanitarias aplicables a los subproductos animales y los productos derivados no 
destinados al consumo humano, y la Directiva 97/78/CE del Consejo en cuanto a determi-
nadas muestras y unidades exentas de los controles veterinarios en la frontera en virtud de 
la misma.

Reglamento (CE) n°767/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 13 de julio de 
2009, sobre la comercialización y la utilización de los piensos.

Reglamento (CE) n°183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 de enero 
GH�������SRU�HO�TXH�VH�¿MDQ�UHTXLVLWRV�HQ�PDWHULD�GH�KLJLHQH�GH�ORV�SLHQVRV�

Reglamento (UE) 2017/625 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de marzo de 
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������UHODWLYR�D�ORV�FRQWUROHV�\�RWUDV�DFWLYLGDGHV�R¿FLDOHV�UHDOL]DGRV�SDUD�JDUDQWL]DU�OD�DSOL-
cación de la legislación sobre alimentos y piensos, y de las normas sobre salud y bienestar 
GH�ORV�DQLPDOHV��VDQLGDG�YHJHWDO�\�SURGXFWRV�¿WRVDQLWDULRV��\�SRU�HO�TXH�VH�PRGL¿FDQ�ORV�
Reglamentos (CE) n°999/2001, (CE) n°396/2005, (CE) n°1069/2009, (CE) n°1107/2009, 
(UE) n°1151/2012, (UE) n°652/2014, (UE) 2016/429 y (UE) 2016/2031 del Parlamento 
Europeo y del Consejo, los Reglamentos (CE) n°1/2005 y (CE) n°1099/2009 del Consejo, 
y las Directivas 98/58/CE, 1999/74/CE, 2007/43/CE, 2008/119/CE y 2008/120/CE del 
Consejo, y por el que se derogan los Reglamentos (CE) n°854/2004 y (CE) n°882/2004 
del Parlamento Europeo y del Consejo, las Directivas 89/608/CEE, 89/662/CEE, 90/425/
CEE, 91/496/CEE, 96/23/CE, 96/93/CE y 97/78/CE del Consejo y la Decisión 92/438/
&((�GHO�&RQVHMR��5HJODPHQWR�VREUH�FRQWUROHV�R¿FLDOHV��

 

Normativa nacional

Real Decreto 578/2014 de 4 de julio, por el que se dictan disposiciones para la aplica-
ción en España de la normativa de la Unión Europea relativa a la alimentación de animales 
de producción con determinados piensos de origen animal.

Real Decreto 821/2008 de 16 de mayo, por el que se regulan las condiciones de apli-
cación de la normativa comunitaria en materia de higiene de los piensos y se establece el 
registro general de establecimientos en el sector de la alimentación animal.

Real Decreto 1528/2012 de 8 de noviembre, por el que se establecen las normas apli-
cables a los subproductos animales y los productos derivados no destinados al consumo 
humano.

Real Decreto 476/2014 de 13 de junio, por el que se regula el registro nacional de mo-
vimientos de subproductos animales y los productos derivados no destinados a consumo 
humano (BOE de 18 de junio de 2014) texto consolidado

Control de contaminantes

Directiva 2002/32/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, de 7 de mayo de 2002, 
sobre sustancias indeseables en la alimentación animal.

Reglamento 1881/2006� GH� ��� GH� GLFLHPEUH� GH� ����� SRU� HO� TXH� VH� ¿MD� HO� FRQWHQLGR�
máximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios (DO L 364 de 
20.12.2006, p. 5).
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Reglamento (UE) 1067/2013� GH� ��� GH� RFWXEUH� 0RGL¿FD� HO� 5HJODPHQWR� �&(�� Q~P��
1881/2006 (LCEur 2006\3405), en lo relativo a los contenidos máximos de dioxinas, PCB 
similares a las dioxinas y PCB no similares a las dioxinas en el hígado de determinados 
animales terrestres.

Reglamento (UE) 1259/2011� GH� �� GH� GLFLHPEUH��0RGL¿FD� HO� 5HJODPHQWR� �&(�� Q~P��
1881/2006 (LCEur 2006\3405), en lo relativo a los contenidos máximos de dioxinas, PCB 
similares a las dioxinas y PCB no similares a las dioxinas en los productos alimenticios.

Reglamento 225/2012�GH�OD�&RPLVLyQ�GH����GH�PDU]R�GH������SRU�HO�TXH�VH�PRGL¿FD�HO�
DQH[R�,,�GHO�5HJODPHQWR��&(��Q����������GHO�3DUODPHQWR�(XURSHR�\�GHO�&RQVHMR�HQ�OR�TXH�
atañe a la autorización de los establecimientos que comercializan para uso como piensos 
productos derivados de aceites vegetales y grasas mezcladas y en lo referente a los requi-
VLWRV�HVSHFt¿FRV�GH�OD�SURGXFFLyQ��DOPDFHQDPLHQWR��WUDQVSRUWH�\�GHWHFFLyQ�GH�GLR[LQDV�HQ�
aceites, grasas y sus productos derivados.

Reglamento (UE) 2015/1905 de la Comisión, de 22 de octubre de 2015, por el que se 
PRGL¿FD�HO�DQH[R�,,�GHO�5HJODPHQWR��&(��Q����������GHO�3DUODPHQWR�(XURSHR�\�GHO�&RQ-
VHMR�HQ�OR�TXH�VH�UH¿HUH�D�ORV�DQiOLVLV�SDUD�OD�GHWHFFLyQ�GH�GLR[LQDV�HQ�DFHLWHV��JUDVDV�\�VXV�
productos derivados. DO L 278 de 23.10.2015.

Reglamento 152/2009 de la Comisión de 27 de enero de 2009 por el que se estable-
FHQ�ORV�PpWRGRV�GH�PXHVWUHR�\�DQiOLVLV�SDUD�HO�FRQWURO�R¿FLDO�GH�ORV�SLHQVRV��'2�/����GH�
26.2.2009, p. 1).

Reglamento (UE) 709/2014�GH����GH�MXQLR��0RGL¿FD�HO�5HJODPHQWR��&(��QR����������
(LCEur 2009\272) en lo que respecta a la determinación de los contenidos de dioxinas y de 
ELIHQLORV�SROLFORUDGRV�5HJODPHQWR��8(������������GH����GH�MXOLR�0RGL¿FD�HO�5HJODPHQWR�
(CE) núm. 152/2009 (LCEur 2009\272), en cuanto a los métodos de muestreo y análisis.

Reglamento (UE) 51/2013�GH����GH�HQHUR��0RGL¿FD�HO�5HJODPHQWR��&(��Q~P�����������
(LCEur 2009\272), en lo que respecta a los métodos de análisis para la determinación de 
FRPSRQHQWHV�GH�RULJHQ�DQLPDO�FRQ�¿QHV�GH�FRQWURO�R¿FLDO�GH�ORV�SLHQVRV�
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