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Los fabricantes de harinas y aceites de pescado en Espaiia, 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 maxima importancia y prioridad para las
industrias de los sectores agroalimentarios. Conscientes de nuestra
responsabilidad, hemos desarrollado la «Guia de Trazabilidad en las
Empresas de Aceites y Harinas de Pescado» y un«Manual de Buenas
Practicas de Manipulacion».

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

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

De acuerdo con el procedimiento previsto en el Reglamento (CE)
n°183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 de enero de
20035, por el que se fijan requisitos en materia de higiene de los pien-
sos, se han desarrollado estas guias nacionales para los operadores.
Consideramos que con ello las Guias cumplen con las finalidades pre-
vistas de suministrar orientaciones en materia de buenas practicas
para controlar los peligros en la produccion primaria de piensos e in-
cluir informaciéon 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 Subdireccion General de Medios de Produccion Gana-
deros de la Direccion General de Producciones y Mercados Agrarios
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién se ha dado trasla-
do del borrador inicial de estas Gutas para la revision de la Comision
Nacional de Coordinacion en materia de Alimentaciéon Animal. Tras
la revision y modificaciones de las mismas, la Comision Nacional las
adopto6 como guias nacionales el 17 de enero de 2020.

Agradecemos a la Comisiéon Nacional de Coordinacion en Materia de
Alimentacion Animal y a la Subdireccion General de Medios de Pro-
ducciéon Ganaderos el apoyo recibido en el proceso de adopciéon de la
Guia y la difusion de la misma hacia los operadores de empresas.
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1. Objeto y ambito de aplicacion de esta guia

1. OBJETO Y AMBITO DE APLICACION DE ESTA GUIA

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

administraciones publicas.

Puede contemplarse ademas el valor de la trazabilidad como herramienta de aseguramien-
to de la autenticidad e integridad, y soporte para aportar informacion adicional sobre na-
turaleza, origen y otras caracteristicas adicionales. La referencia obligada es el Reglamento
CE N° 178/2002 que hace a los explotadores de empresas alimentarias y de empresas de
piensos responsables de identificar a cualquier persona que les haya suministrado un ali-
mento, un pienso, un animal destinado a la produccion de alimentos, o cualquier sustancia

destinada a ser incorporada en un alimento o un pienso, o con probabilidad de serlo.

En este contexto, aplicamos la definicién de sistema de trazabilidad de la norma ISO
22.005:2007 “totalidad de los datos y operaciones que permiten mantener la informacion
deseada de un producto y sus componentes a través de toda su cadena de produccién y

utilizacién, o de parte de ella”.

La presente Guia se desarrolla como una herramienta de trabajo para la implementacion
y mejora de los sistemas de trazabilidad en aquellas empresas involucradas en la cadena
de valor de la elaboracién de harinas y aceites destinados a la alimentacién animal a partir
de los subproductos del sector transformador de pescados y mariscos, con el objetivo de
dar respuesta a las expectativas despertadas en relaciéon con la obligatoriedad de mantener
sistemas de trazabilidad. Este documento da a conocer los estindares minimos que deben
respetar todas estas empresas, para dar garantias de un sistema de trazabilidad fiable y que
permita sostener las elevadas exigencias derivadas de la legislacion vigente hacia todos los

operadores.
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2. LA TRAZABILIDAD Y SU ENTORNO

La trazabilidad, definida en el Reglamento 178/2002 como la posibilidad de encontrar y
seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccion, transformacion y distribucion,
de un alimento, un pienso o un ingrediente, reviste una importancia decisiva para la pro-
teccion de la salud puablica y la sanidad animal.

Asimismo, el Reglamento (CE) n°183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12
de enero de 2005, es plenamente aplicable al fijar requisitos en materia de higiene de los
piensos. El citado reglamento especifica que los operadores deberan cumplir las corres-
pondientes disposiciones legislativas comunitarias y nacionales relativas al control de los
peligros incluidas medidas de control de la contaminacién procedente del almacenamiento,

tratamiento y eliminacién de residuos.

Cualquier actividad o empresa que genere SANDACH (subproductos de origen animal no
destinados al consumo humano) de pescado/marisco tan pronto como sean considera-
dos como tales, los clasificaran e identificaran, garantizando que se manipulan de confor-
midad con las disposiciones legales vigentes que son, basicamente, el Reglamento (CE)
n°1069/2009, el Reglamento (UE) n°142/2011 y el Real Decreto 1528/2012.

También garantizaran en todas las fases de manipulacién, almacenamiento, recogida,
transporte, introduccion en el mercado y distribucion en las empresas bajo su control, que
los SANDACH cumplen los requisitos especificados en las citadas disposiciones legales.

La nueva Reglamentacion de subproductos establece claramente tres objetivos:
- Prevenir y reducir al minimo los riesgos para la salud publica, la salud animal y el me-
dio ambiente.
- Preservar la seguridad de la cadena alimentaria humana y animal.
- Establecer normas en materia de salud publica y sanidad animal aplicables a los sub-
productos animales y los productos derivados.

Esté claro que para alcanzar estos objetivos debemos dotarnos de un sistema adecuado
de trazabilidad. En relacion a la trazabilidad, todo explotador de un establecimiento de
transformaciéon de subproductos, o de piensos, que envie, transporte o reciba subproduc-
tos animales o productos derivados, llevara un registro de los envios y los correspondientes
documentos comerciales o certificados sanitarios.

Se ha considerado como una herramienta esencial e imprescindible encontrar y seguir el
rastro en todas las etapas de la transformacion y distribuciéon de un ingrediente destinado a
la produccion de harinas y aceites de pescado, o una sustancia destinada a ser incorporada
o con probabilidad de serlo (Art. 3, Reglamento (CE) 178/2002).



3. Control oficial

Teniendo en cuenta la definicién expuesta, se pueden describir los dos ambitos de trazabi-
lidad existentes:

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

e Trazabilidad ascendente, aguas arriba o “rastreo”, es decir, poder seguir exacta-
mente el origen de la mercancia y los procesos por los que ha pasado antes de llegar al
punto final.

& El “seguimiento” y “rastreo” de un producto elaborado nos debera permi-
tir, con motivo de reclamaciones o por alertas alimentarias, localizar a lo largo de
la cadena de distribucion todos los productos fabricados en idénticas circunstan-
cias, los procesos de elaboracion por los que ha pasado el producto final, asi como
el origen de las materias primas.

3. CONTROL OFICIAL

El reglamento (UE) 2017/625 relativo a los controles y otras actividades oficiales realizados
para garantizar la aplicacion de la legislacion sobre alimentos y piensos, y de las normas so-
bre salud y bienestar de los animales, y en los reglamentos especificos (CE) n® 1069/2009
y (UE) 142/2011, se incide en las funciones del control oficial en los Estados miembros
que controlaran y verificaran que los explotadores cumplen los requisitos relevantes de
los Reglamentos a lo largo de toda la cadena de los subproductos y productos derivados, y
mantendran un sistema de controles oficiales de conformidad con la legislacién comunita-
ria pertinente.

La autoridad competente efectuara controles oficiales en relaciéon con la gestion, supervision
y manipulaciéon de los SANDACH y adoptara las medidas necesarias para controlar en su
integridad la cadena de recogida, transporte, uso y eliminacion de subproductos animales y
productos derivados, de conformidad con los principios establecidos en el Reglamento (UE)
n° 2017/625. Los controles oficiales incluiran controles sobre el mantenimiento de registros
y otros documentos exigidos en aplicacion de las normas establecidas.

Dentro de las funciones de auditoria, el veterinario oficial debe verificar ademas de los
requisitos generales de las buenas practicas de higiene, el cumplimiento permanente de
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cualquier procedimiento propio del operador de empresa alimentaria en relaciéon con la
recogida, el transporte, el almacenamiento, la manipulacidn, la transformacion y la utiliza-
cién o eliminacion de subproductos animales, de los que el operador de empresa alimenta-
ria sea responsable.

Z!l 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 fabricacion, uso y eliminacion, para evitar perturbaciones innecesarias
del mercado interior en caso de riesgo para la salud ptiblica 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 incineracién, coincineraciéon o eliminacion en
vertedero. En este apartado es esencial el respeto de todos los operadores a las
buenas practicas de manipulacion, conservaciéon y almacenamiento de los produc-
tos del mar destinados a la fabricacion de harinas y aceite de pescado.

Identificacion y trazabilidad, comunicacion de datos de trazabilidad
y cumplimiento de requisitos especiales.

Del documento de orientacion sobre la normativa de Subproductos Animales y Productos
derivados No Destinados al Consumo Humano (SANDACH) de la AESAN (http://www.ae-
cosan.msssi.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/ gestion_ries-
gos/guia_sandach.pdf) extraemos las siguientes directrices:

- Los explotadores de empresas alimentarias recogeran, identificaran y transportaran
los subproductos animales sin demoras indebidas en condiciones que eviten la apari-
cién de riesgos para la salud publica y la salud animal.

- Los envios de subproductos animales y productos derivados tienen que ser identifica-
bles. Se mantendran de forma separada e identificable durante la recogida en el lugar
de origen, y durante su transporte.

- Los explotadores se aseguraran de que los subproductos animales y productos deriva-
dos se transportan acompanados de un documento comercial segiin el modelo estable-
cido en el Real Decreto 1528/2012 o cuando se requiera por la normativa SANDACH
de un certificado sanitario.

- El documento comercial debera presentarse al menos por triplicado (el original y dos
copias); el original debera acompanar al envio hasta su destino final. El consignatario
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debera conservarlo. Una de las copias serd para el productor o generador de SAN-
DACH, y la otra permanecera en poder del transportista.

& Es importante en esta actividad tener siempre presente dos aspectos claves
de la identificacion de los productos:

1. Los subproductos se deben almacenar en contenedores estancos e identificados
en todo momento segin exige la legislacion (etiqueta con la categoria, el color ver-
de que identifica y 1a leyenda NO APTO PARA CONSUMO HUMANO)

2. En los subproductos procedentes de lonjas, frigorificos y otros establecimientos
se debe asegurar la clasificacion correcta de los subproductos C3 (APTOS PARA
CONSUMO ANIMAL) de los de C2 (NO APTOS PARA CONSUMO ANIMAL).

En los tltimos tiempos se han registrado avances en la comunicacion entre proveedores
derivados de la legislaciéon nacional basada en la comunitaria, se ha dado un impulso en la
configuracion de un sistema robusto de comunicacién teleméticas entre los operadores que
manejan SANDACH. Esas exigencias van acompasadas por el desarrollo de legislaciones
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 més acentuada y en funcién de la celebracion de acuerdos bilate-
rales, hay que ser consciente de la necesidad de acreditar debidamente el cumplimiento de
los requisitos de los mercados de destino. La acreditacion fiable de estos requisitos necesita
medidas reforzadas para asegurar la trazabilidad hasta donde sea preciso, en funcion del

tipo de requisitos de quien se trate.

Ciertos clientes finales inciden en la necesidad de certificar los cumplimientos de ciertos
requisitos en materia de sostenibilidad ambiental, como la no utilizaciéon de especies so-
breexplotadas, que precisa de la participacion de varios agentes de la cadena de valor, y

eventualmente una certificacion externa por OIC.

Por altimo interesa destacar que la trazabilidad es una herramienta 1til para erradicar los
fraudes por adulteracion, a los que también es sensible esta cadena alimentaria. Hay que
tener siempre presente que la trazabilidad es el soporte imprescindible para la valorizacion
de los subproductos es lo que permite valorizar los subproductos para determinados usos
como la alimentacion animal y, finalmente en la cadena alimentaria la falta de trazabilidad

convierte un producto en ilegal o no utilizable per se.
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4. COMO IMPLANTAR UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD
La Trazabilidad y el Sistema APPCC

El sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC) es actualmente re-
conocido como el medio més eficaz para alcanzar y mantener un elevado nivel de seguridad
alimentaria. Previamente a su desarrollo, hay que tener en cuenta una serie de condiciones
y practicas imprescindibles para su implantacién efectiva, definidas como prerrequisitos
del sistema.

La implantacion de este sistema en las empresas que intervienen en la cadena es un requi-
sito basico exigible por el reglamento (CE) n°1069/2009. El Articulo 29 del citado regla-
mento obliga a los explotadores que efecttien las siguientes actividades de procesamiento
de subproductos animales para fines varios; estableceran, aplicaran y mantendran uno o
varios procedimientos permanentes escritos sobre la base de los principios del APPCC para
el analisis de peligros y puntos de control critico.

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 implantacién de un sistema de trazabilidad a lo largo de la cadena de distribu-
cion es de obligado cumplimiento (Articulo 18, Reglamento (CE) N° 178/2002), el como o
la forma en la que se haga es de libre eleccion para los operadores siempre y cuando se ga-
rantice que se cumplen los requisitos minimos que establezca la normativa aplicable para
los SANDACH y en la normativa especifica de alimentacion animal.

a Requisitos de inocuidad de los piensos: 1. No se comercializaran ni se da-
ran a ningin animal destinado a la producciéon de alimentos piensos que no sean
seguros.

Se podran utilizar desde procedimientos manuales sobre papel, tecnologias por cédigos
de barras y sistemas avanzados de radiofrecuencia. La metodologia de actuacion para su
implantacién se podria resumir en los siguientes puntos que cada empresa debera adaptar

a sus circunstancias y caracteristicas.
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m “En todas las etapas de la produccidn, la transformacion y la distribucion
debera asegurarse la trazabilidad de los alimentos, los piensos, los animales des-
tinados a la produccion de alimentos y de cualquier otra sustancia destinada a ser
incorporada en un alimento o un pienso, o con probabilidad de serlo”. Articulo 18
- Reglamento 178/2002.

Implantacion del sistema de trazabilidad que posee la empresa.

En primer lugar, la empresa debera revisar toda la documentacion, registros o archivos
derivados de su sistema de autocontrol (APPCC), controles de produccién y controles de
stock, almacenamiento y/o logistica, para posteriormente evaluar si se incluyen todos los
datos necesarios para seguir la evolucion 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.

« Solicitar sus registros a proveedores y clientes, ya que éstos han de ser coherentes y
acordes entre operadores.

« Informarse de si existen recomendaciones o guias voluntarias de trazabilidad para
empresas del sector.

» Realizar ensayos o auditorias internas de trazabilidad.

Elaboracion de un diagrama de flujo

El diagrama de flujo es la secuencia grafica y esquematica de todas las etapas del proceso
de manipulacién o de fabricacién. Por ejemplo, desde la compra y recepciéon de materias
primas hasta la expedicién del producto final. La ventaja de realizarlo esta en que, de una
manera sencilla podemos identificar no solamente todas las entradas y salidas (de materias
primas, aditivos y productos intermedios y finales) sino la interaccion entre las etapas del
proceso, esto nos ayudara a entender nuestro sistema de trazabilidad.

Con la ayuda del diagrama de flujo, la empresa puede estudiar la informacion que recibe
y entrega, su forma de trabajo, los diferentes tipos de registros o anotaciones que realiza,

11
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bien en papel, bien de manera informatica, asi como sus sistemas de archivo y acceso a
los datos. Todo esto le va a permitir conocer con que nivel de informacién cuenta y de qué
manera esta relacionada toda ella.

Aplicar los diferentes conceptos de trazabilidad.

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

Trazabilidad hacia atras: 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
finales que salen de ella. Esta parte del sistema relativa al proceso interno al que es some-
tido el producto dentro de cada empresa, puede ayudar en la gestion del riesgo y aportar
beneficios para la empresa y para los proveedores.

La empresa debera 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 informacion de proveedores y transmitirla a clientes.
« Controlar los lotes en el proceso productivo u operativo de almacén y de expedicion.

Trazabilidad hacia delante: cuando los productos se despachan, los registros deben
servir como vinculo con el sistema de trazabilidad de los clientes. Sin un adecuado sistema
de registros de los productos entregados, la trazabilidad de la cadena podria quebrarse
completamente. Se debe dar la informacion sobre trazabilidad de la forma mas clara posi-
ble; facilitar que el cliente relacione la identificacion y otra informacion del producto que
se entrega con su propio sistema de registros.
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Aunque el operador econémico de la empresa tiene la obligacion legal de identificar a su
proveedor inmediato y a su cliente inmediato, es recomendable una mayor vinculacion
tanto de sus materias primas, como de sus productos.

a Segtn el reglamento CE N° 183/2005, por «lote» se entender4 la cantidad
identificable de pienso respecto de la cual se hayan determinado unas caracteris-
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 produccidn, la unidad de
produccion de una tinica planta que utilice parametros uniformes de producciéon o
una serie de esas unidades cuando se produzcan en orden continuo y se almacenen
juntas.

Agrupar productos segun criterios definidos

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.
Para ello se hace necesario “agrupar e identificar” las unidades de envasado a través de una
codificacion o lote.

Estas agrupaciones se pueden configurar en base a diferentes criterios, entre los que se
pueden encontrar uno o varios de los siguientes:

« Periodo de tiempo: horario, diario, semanal...
» Produccion: linea de fabricaciéon, almacenamiento...
« Naturaleza del contenido: Tipo de producto, origen, tamano, el lugar y fecha de recogida...

Por tanto, le corresponde a la empresa, la decision sobre el grado de precisiéon con que con-
figurar sus agrupaciones y el sistema de identificacion. La precisién con que se conforma
una agrupacion determinara, en tltima instancia, el tamafio de la misma.

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

« Si la empresa eligiera la “fecha de fabricaciéon” como sistema de identificacion del lote
o agrupacion, todos los productos que lleven tal fecha deberian ser localizados, inmo-
vilizados o retirados en caso de un incidente de seguridad alimentaria.
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« Si una empresa eligiera “fecha de fabricacion, maquina en la que se ha fabricado y hora
de fabricacion”, sélo la produccion de esa hora, fecha y maquina deberia ser localizada,
inmovilizada o retirada, en caso de un incidente de seguridad alimentaria.

Ala hora de plantearse como elegir la agrupacion de productos en una empresa, deben tener-
se en cuenta las ventajas y desventajas de acotar con mayor o menor precision. Debe encon-
trarse el equilibrio entre el beneficio econdmico del manejo de agrupaciones muy precisas, y
la complejidad y el coste econdmico que supone esta mayor precision.

m “Sea cual sea el tipo de identificacion utilizado, el tiempo de reacciéon debe
ser el minimo posible, permitiendo relacionar rdpidamente el producto que sale
de una empresa, los productos que intervinieron y los procesos de produccion y
comercializaciéon seguidos”.

En las operaciones de almacenamiento y distribucion 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 obtencion del lote y las agrupa-
ciones que combinan distintos lotes de uno o mas productos también necesitan ser identi-
ficados con un co6digo o una referencia.

Creacion y mantenimiento de un sistema de registros

Los registros deben servir como vinculo con el sistema de trazabilidad de los clientes. Sin
un adecuado sistema de registros, la trazabilidad de la cadena alimentaria podria quebrar-
se completamente.

Entre empresas se trasladara la informacién necesaria y los sistemas de identificaciéon para
poder lograr el objetivo de la trazabilidad que se persiga en cada situacion.

¢Qué informacion debemos registrar?

De acuerdo con el anexo II del reglamento CE n°®183/2005:

» El nombre y la direccion de los fabricantes o proveedores de premezclas o aditivos, la
naturaleza y cantidad de la premezcla utilizada, y, en su caso, el nimero del lote.

« El nombre y la direcciéon de los proveedores de las materias primas para piensos y
piensos complementarios y la fecha de entrega.

« El tipo, la cantidad y la formulacién de los piensos compuestos,

» La naturaleza y cantidad de las materias primas para piensos o de los piensos com-
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4. Como implantar un sistema de trazabilidad

puestos fabricados, asi como la fecha de fabricacion, y el nombre y la direccion del
comprador (por ejemplo un agricultor u otro explotador).
Trazabilidad interna

» La finalidad de garantizar la correspondencia entre materias primas recibidas y pro-
ducto comercializado (Aceite o harina de pescado).

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

 Qué es lo que se crea: identificacion de los productos intermedios y del producto final
que se entrega al cliente, mediante el c6digo o informacién que corresponda como lote
u otra forma de agrupacion. Este cddigo debe acompanar al producto en el momento
de la entrega.

« A partir de qué se crea.
« COmo se crea.
+ Cuando.
» La informacion del producto 1til para la trazabilidad puede registrarse:
- En hojas de datos sobre papel que acompanan al lote.
- Mediante Tecnologias de Informacion, con recogida automatica de datos y equi-

pamiento, tal como impresora de etiquetas y lectores de codigos de barras.

El Reglamento 178/2002 no establece ningiin tiempo minimo de conservacion de los regis-
tros, pudiendo servir como indicacién un periodo de cinco afios, o como minimo, el periodo

de vida til del producto, mas un periodo adicional de 6 meses si no hay normativa especi-
fica que establezca un periodo superior.

Hay que tener presente las normativas sectoriales, asi cuando estemos trabajando con pro-
ductos que sean materias primas para piensos se deben mantener los registros un minimo
de tres anos (Real Decreto 821/2008).

a Los explotadores de empresas alimentarias deberan poder identificar a
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
empresas a las que hayan suministrado sus productos. Para tal fin, dichos explo-
tadores pondran en practica sistemas y procedimientos que permitan poner esta
informacion a disposicion de las autoridades competentes si éstas asi lo solicitan”.
Articulo 18 - Reglamento 178/2002.
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Guia para la implementacion de los sistemas de trazabilidad en la cadena de elaboraciéon
de harinas y aceites de pescado destinados a la alimentacion animal

Realizacion de auditorias internas para la validacion/verificacion del
sistema.

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

« La exactitud de la informacioén almacenada.

« El tiempo de respuesta, que deber4 ser el minimo posible, ya que pueden existir ries-
gos para la salud de los animales.

Establecer mecanismos de comunicacion 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 eslabon que representa,
porque si ello ocurriese pueden verse perjudicados operadores que estén cumpliendo sufi-
cientemente con el desarrollo del sistema de trazabilidad en su establecimiento. Por ello, es

muy util mantener conversaciones con los proveedores y clientes para acordar entre todos

qué informacién (composicion, origen, etc.) es critica y para asegurar que se proporciona

de una forma clara y comprensible.

La legislaciéon comunitaria permite que se establezcan métodos alternativos, incluidos los
telematicos, para la emision 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 transmision y registro alternativo de la informacion de todos los movimientos de
subproductos de origen animal no destinados a la alimentacion humana (SANDACH) den-

tro de Espafia desde su origen hasta los lugares donde se produce su uso final o eliminacion.

Desde el punto de vista del Registro Nacional de movimientos «SSANDACH » no es obligatorio
para los productos del pescado, pero si para los carnicos (art 3.1 del Rel Decreto 476/2014).

Se crea, adscrito a la Direccion General de Sanidad de la Produccion Agraria del Ministerio
de Agricultura y Pesca, Alimentaciéon y Medio Ambiente, el Registro Nacional de movi-
mientos de subproductos animales y productos derivados no destinados al consumo hu-
mano (SANDACH), que agrupara todos los datos registrados por los 6rganos competentes
de las comunidades auténomas, y de los operadores con instalaciones registrados o auto-
rizados de acuerdo con el articulo 20 del Real Decreto 1528/2012, de 8 de noviembre y los
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4. Como implantar un sistema de trazabilidad

Comunicacion telematica de movimientos de SANDACH:
exigencia entre determinados tipo de establecimientos. 22/12/2014.

Criterio: En el sector de productos de la pesca, solamente es obligatorio entre establecimientos con obligacion de figurar en el registro de
establecimientos SANDACH (los establecimientos de productos de la pesca sujetos a autorizacién de acuerdo con el Reglamento 853/2004
no estan incluidos en la definicion de "punto de origen”). 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 (BOE de 18 de junio de 2014). Ver texto
completo con las modificaciones del RD 577/2014. Atencion a las futuras modificaciones en cuanto a la posibilidad de que ademas de los

establecimientos camicos sujetos a autorizacion segtin el Reglamento 853/2004 se incluyan en el registro otros sectores.

¢Para quién es
obligatorio?

Articulo 4. Obligaciones
de los operadores.

¢Como se hace?

Industrias
productos de la
pesca.
Conservas y
semiconservas.
Otros elaborados

Y preparaciones.
Puntos de venta

y distribucion.
Lonjas y mercados
mayoristas otros
puntos de venta.

¢Qué movimientos
deben comunicarse?

¢En qué casos no es
obligatoria la
comunicacion
telematica?

Gestores

Establecimientos intermedios / transformadores / almacenes
producto derivado

X

Plantas

intermedias de

clasificacién.

X

Los operadores de los establecimientos de destino deberdn grabar las recepciones de esos
envios de acuerdo con lo establecido en aplicacién Registro Nacional de movimientos
SANDACH a través de la web http://sandach.magrama.es/Publico/default.aspx. Darse de alta
solicitando la clave a la Autoridad competentes.

Las flechas se introducen a modo de ejemplo y que no representan todos los flujos posibles.
Destacar que la obligacion de comunicacién telematica, hoy en dia, se centran en los
gestores y no en los productores.

Clientes / Utilizadores
Piensos via seca. Piensos via
htmeda.

Establecimientos obligados
a registro Sandach.

Ej: Fabricas de alimentos para
animales de compaiiia (FAAC),
centros de recogida planta
soleoquimicas.

Plantas de
transformacion. Almacenes

de producto

derivado. x
X

Harinas y aceites
de pescado. Establecimientos no

obligados a registro

Sandach.

Ej: Fabricas de piensos

distintas a FAAC.

En lo que concierne al sector de productos de la pesca, los producidos entre establecimientos
o plantas registrados y /o autorizados por la autoridad competente, segtn lo establecido en
el articulo 20, puntos 1y 2 del Real decreto 1528/2012, de 8 de noviembre. Es decir entre
los establecimientos o plantas obligados a un registro SANDACH.

En lo que concierne al sector de productos de la pesca, cuando el lugar de origen y/o el
lugar de destino no estén inscritos el Registro de Establecimientos Sandach atendiendo
a lo establecido en el articulo 20 del Real Decreto 1528/2012, de 8 de noviembre. FAAC:
Exigencia de autorizacion previa al registro por art 24.e) del Reglamento 1069/2009.
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Guia para la implementacion de los sistemas de trazabilidad en la cadena de elaboraciéon
de harinas y aceites de pescado destinados a la alimentacion animal

datos de los movimientos de material SANDACH de los establecimientos carnicos sujetos
a autorizacion de acuerdo con el Reglamento (CE) n°853/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 29 de abril de 2004.

Localizacion, inmovilizacion y retirada de productos: establecer un
protocolo de actuacion en caso de alerta alimentaria.

Las empresas tienen la obligacion legal y moral de poner en el mercado productos seguros.
En caso de que se produzca un incidente, los operadores deben actuar rapidamente 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
producirse. Para todo ello se hace necesario el establecimiento de procedimientos especifi-
cos. Cuando se produce un incidente se deben considerar las siguientes actuaciones, en la
mayoria de ocasiones de forma simultanea:

1. Informar a las Autoridades competentes.

29. Conocer la naturaleza del incidente.

3°. Localizar el producto afectado.

4°. Adoptar medidas correctoras.

5°. Informar a otros operadores econémicos.

6°. Realizar informe post-incidente y sacar conclusiones.

5. ELEMENTOS DE TRAZABILIDAD EN LA CADENA DE
ELABORACION DE HARINAS Y ACEITES DE PESCADO
DESTINADOS A LA ALIMENTACION ANIMAL

/,/ s Recepcion de Materias Primas

El proceso de produccion se inicia con la
recepcion en la planta de elaboracion de
harinas y aceites de pescado de los subpro-
ductos de la pesca procedentes de conser-
veras, lonjas y otros establecimientos de
elaboraci6on 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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5. Elementos de trazabilidad...

Esta etapa tiene una importancia anadida 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.

Informaciéon necesaria

» Certificado sanitario (cuando proceda) de acuerdo al modelo establecido en el Real De-
creto 1528/2012 para los movimientos nacionales y en el Reglamento (CE) n°®142/2011
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) n° 142/2011 para los movi-
mientos intracomunitarios en el que se especifique:

Fecha/Hora en la que el material sale de los locales.

Datos del remitente: nombre, direccion, N.I.F. y nimero de autorizacion.

Datos del destinatario: nombre, direcciéon, N.I.F. y nimero de autorizacion.

Lugar de origen del material.

Datos del transportista: nombre, direcciéon, N.I.F.

Tipo de transporte, matricula.

Naturaleza del embalaje y n® de embalajes por categoria de subproducto animal.
Cantidad.

N© de contenedor (si procede).

Numero de referencia de produccion del lote.

Descripcion de los subproductos animales y de sus productos derivados: categoria
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 proteinas transformadas se tienen
que notificar los movimientos por el Sistema TRACES (articulo 48.3.b) del regla-
mento (CE) n°1069/2009.

Registros

« Fecha de entrada, lote, caducidad

« Documento comercial Albaran de entrega

» Certificado sanitario de origen (si procede)

« Documento comercial de acuerdo con las disposiciones vigentes para movimientos

nacionales o internacionales cuando proceda

« Documentacién APPCC: control de proveedores, control de recepciéon de la materia,
parte de incidencias.
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de harinas y aceites de pescado destinados a la alimentacion animal

Recepcion de Aditivos o Materias Primas Auxiliares

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

Informaciéon 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,
puesto que hay restricciones legales en cuanto al destino final del producto).

- Presentacion Lote proveedor.

- Condiciones de almacenamiento.

- Ficha descriptiva del aditivo en el que se especifique:

> Nombre comercial.

> Identidad del aditivo.

> Caracteristicas de la sustancia activa.

> Propiedades fisico-quimicas, tecnolégicas y biologicas del aditivo.
> Condiciones de conservacion.

> Condiciones de uso.

> Fecha de fabricacion.

> Fecha de caducidad.

> N©° CAS.

> Advertencias o recomendaciones.

¢ Del proveedor:
- Nombre.
- Razén social, N.I.F., etc.
- Ntimero de autorizacién del proveedor.

» Registros:
- Ficha descriptiva del aditivo.

Albaran de entrega.
- Factura de compra.
Registros APPCC.
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5. Elementos de trazabilidad...

DIAGRAMA DE PROCESOS Y FASES

Recepcidn de materias primas

Trituracion

Coccion

Prensado

-
| Detectorde |
. metales 1
1
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Almacenamiento de Aditivos o Materias Primas Auxiliares

En el caso de los aditivos higienizantes las condiciones de almacenamiento deben realizar-
se de acuerdo con las condiciones fijadas en la ficha descriptiva que acompana a este tipo
de productos.

Ademés 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
Informacion necesaria
- Codificacion interna.
- Producto.
- Fecha de recepcion.
- Movimientos entradas-salidas (por codificacion interna):
> Fechas Cantidades.

> Numero de unidades Palets.
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Registros
- Registro de movimientos de entra-
da-salida.

MATERIAS PRIMAS AUXILIARES

Informacion necesaria

e Harina de pescado

Fecha proveedor.

Identificacion de materias primas,

envases y aditivos empleados.

Cantidad de materias primas, enva-

ses y aditivos empleados.

Lote o sublote.

 Aceite de pescado

- Fecha proveedor.

- Identificacién de materias primas.
- Cantidad de materias primas.

- Lote o sublote.

Registros
- Registros de control de produccion.
- Registros de autocontroles (APPCC:
trituracion, coccion, prensado, con-
troles sanitarios estindar-SSOP).

- Analisis de laboratorio.

Almacenamiento de Producto Final

Una vez realizado el ensacado de la harina
de pescado, el producto final es llevado a la
zona de almacenamiento. La identificacion
clara del lote, asi 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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Ademas de las condiciones de almacena- miento, debe llevarse a cabo un control y registro
de los resultados de los analisis.

INFORMACION NECESARIA

e Harinas de pescado

- Lote final.

- Cantidad.

- Propiedades analiticas del producto: enterobacteriiceas, salmonella, humedad, ce-

nizas, grasa, proteinas, cloruros.

« Aceite de pescado
- Lote.
- Cantidad.

REGISTROS
- Movimientos entradas-salidas (por lote).

- Registros APPCC (control condiciones almacenamiento, SSOP).

Expedicion Producto Final

La expedicion del producto, por ser el vinculo de unién con la empresa cliente, se considera
una etapa critica en el proceso de elaboracion 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 (asi como la cantidad) con el cliente, asi como el establecer contacto continuo
con cliente, aportarle la documentacion necesaria (tanto del producto como de las condicio-
nes de elaboracion) y el asegurar que las condiciones de transporte y la documentaciéon que
acompana 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.

INFORMACION NECESARIA
- Informacion del cliente (nombre, razon social, domicilio social, pais...).
- Informacion del producto (producto, especie, preparacion, lote, condiciones espe-
ciales de transporte, cantidad...)
- Datos de los medios de transporte empleados.

REGISTROS
- Factura del cliente con identificacion de lotes y cantidades.
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6. Definiciones del entorno de trazabilidad

6. DEFINICIONES DEL ENTORNO DE TRAZABILIDAD

Harina de Pescado: proteina animal transformada derivada de animales marinos, y
acuicolas con excepcion de los mamiferos.

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

Proteina Animal Transformada: segtin el Reglamento UE N° 1069/2009 la proteina
animal totalmente derivada de material de categoria 3 (incluye productos y subproductos
de la pesca), sometida a un tratamiento conforme a dicho Reglamento que la haga apta
para su utilizacion directa como material para pienso u otros usos para piensos, incluidos
los alimentos para animales de compania o usos en abonos y enmiendas del suelo orgéni-
cos.

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

Empresa de piensos: toda empresa publica o privada que, con o sin 4nimo de lucro, lle-
ve a cabo cualquier actividad de produccion, fabricacion, transformacién, almacenamiento,
transporte o distribucion de piensos.

Planta de Transformacién de la Categoria 3: planta en la que se transformen mate-
riales de la categoria 3 en proteinas 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 fabrica o comerciales, dibujos o sig-
nos relacionados con un producto alimenticio que figuren en cualquier envase, documento,
rotulo, etiqueta, faja o collarin que acompanen o se refieran a dicho producto alimenticio.

Analisis de Peligros y control de puntos criticos (APPCC): sistema que permite
identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

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
significativos para la inocuidad de los alimentos en el segmento de la cadena alimentaria
considerado.

N
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Empresa Alimentaria/de piensos: toda empresa pablica o privada que, con o sin ani-
mo de lucro, lleve a cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las etapas de la
produccion, la transformacion y la distribucion.

Factor de Peligro: todo agente biologico, quimico o fisico presente en un alimento, o
toda condicion biolégica, fisica o quimica 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: garantia de que los alimentos no causaran dafio 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 practicamente idénticas.

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

Analisis del Riesgo: un proceso formado por tres elementos interrelacionados: determi-
nacion del riesgo, gestion del riesgo y comunicacion del riesgo.

Determinacion del Riesgo: un proceso con fundamento cientifico formado por cuatro
etapas: identificacion del factor de peligro, caracterizacion del factor de peligro, determina-
cion de la exposicion y caracterizacion del riesgo.

Produccion Primaria: la produccion, cria o cultivo de productos primarios, con inclu-
sion de la cosecha, el ordefio y la cria de animales de abasto previa a su sacrificio. Abarcara
también la caza y la pesca y la recoleccion de productos silvestres.

Seguridad Alimentaria: garantia 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 fabricacion y distribucion de un producto. Pueden estar ba-
sadas en el manejo de registros o pueden estar construidos de manera que se aprovechen
los beneficios de las tecnologias de la informacion y las comunicaciones.
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7. Contaminacion cruzada

7. CONTAMINACION CRUZADA

Medidas hacia atras o “rastreo”: para distribuidores; es decir, poder seguir exacta-

mente el origen de la mercancia y los procesos por los que ha pasado antes de llegar al
punto final.

Riesgos especificos: Lo més importante es evitar la contaminacion con materiales de
riesgo o no aptos para la alimentacion animal: para ello se debe seguir un planteamiento
preventivo sobre todo tipo de adulteracion o contaminaciéon. Una herramienta 1til y nece-
saria que deben aplicar tanto los proveedores de materias primas como lo elaboradores es
el Manual de buenas practicas de manipulaciéon de los productos del mar destinados a la
fabricacion de harinas y aceite de pescado. ANFAPHES y ANFACO-CECOPESCA

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

a Manipulacion de subproductos animales en las empresas alimentarias.

1. El tratamiento, el procesamiento o el almacenamiento de subproductos anima-
les en establecimientos o plantas autorizados o registrados de conformidad con el
articulo 4 del Reglamento (CE) n°853/2004 o el articulo 6 del Reglamento (CE)
n°852/2004 se efectuaran en condiciones que eviten la contaminacion cruzada y,
si procede, en una parte del establecimiento o planta reservada al efecto.

Articulo 26 - Reglamento 1069/2009

Medidas hacia adelante o “seguimiento” para fabricantes

En el reglamento 999/2001 el Capitulo III. Condiciones generales para la aplicaciéon de
determinadas excepciones previstas en el capitulo II. Seccién A relativo al transporte de
materias primas para piensos y piensos compuestos destinados a ser utilizados para la ali-
mentacion de animales de granja no rumiantes hay disposiciones especificas se especifica
lo siguiente:
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a 1. Los siguientes productos destinados a ser utilizados para la alimenta-
cion de animales de granja no rumiantes se transportaran en vehiculos y contene-
dores que no se utilicen para el transporte de piensos destinados a rumiantes:

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

b) fosfato dicalcico y tricalcico a granel de origen animal;
¢) 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 ¢).

Los registros en los que se detallen los tipos de productos que se hayan transpor-
tado deberan mantenerse a disposicion de la autoridad competente durante, como
minimo, dos afios.

2. No obstante lo dispuesto en el punto 1, los vehiculos y los contenedores que se
hayan utilizado previamente para el transporte de los productos enumerados en
dicho punto podran utilizarse posteriormente para el transporte de piensos desti-
nados a rumiantes, siempre y cuando se limpien previamente con el fin de evitar la
contaminacion cruzada, de conformidad con un procedimiento documentado que
haya sido autorizado previamente por la autoridad competente.

8. ANEXO / REFERENTES LEGISLATIVOS
Disposiciones comunitarias de directa aplicacion

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 legislacion ali-
mentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos
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
de 2004 por el que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen
animal (DOUE. n° L 226 de 25.6.2004).
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Reglamento (CE) n®°999/2001 del parlamento Europeo y del Consejo de 22 de mayo de
2001 por el que se establecen disposiciones para la prevencion, el control y la erradicacion
de determinadas encefalopatias espongiformes transmisibles.

Reglamento 56/2013 de 16 de enero de 2013 que modifica los anexos I y IV del Regla-
mento (CE) n°999/2001 del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que se establecen
disposiciones para la prevencion, el control y la erradicacién de determinadas encefalopa-
tias espongiformes transmisibles. DO L 21 de 24.1.2013.

Reglamento 2016/27/UE de 13 de enero Modifica los anexos III y IV del Reglamento
(CE) nim. 999/2001 (LCEur 2001\1771) del Parlamento Europeo y del Consejo, por el que
se establecen disposiciones para la prevencion, el control y la erradicacion de determina-
das encefalopatias 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 Comisién, por el que se establecen las disposiciones
de aplicacion 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
frontera en virtud de la misma), y sus posteriores modificaciones.

Reglamento (UE) 2015/9 de la Comision de 6 de enero de 2015 que modifica el Regla-
mento (UE) no 142/2011, por el que se establecen las disposiciones de aplicacion 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
20009, sobre la comercializacion y la utilizacion de los piensos.

Reglamento (CE) n°183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 12 de enero
de 2005, por el que se fijan requisitos en materia de higiene de los piensos.

Reglamento (UE) 2017/625 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 15 de marzo de
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2017, relativo a los controles y otras actividades oficiales realizados para garantizar la apli-
cacion de la legislacion sobre alimentos y piensos, y de las normas sobre salud y bienestar
de los animales, sanidad vegetal y productos fitosanitarios, y por el que se modifican los
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 v 97/78/CE del Consejo y la Decision 92/438/
CEE del Consejo (Reglamento sobre controles oficiales).

Normativa nacional

Real Decreto 578/2014 de 4 de julio, por el que se dictan disposiciones para la aplica-
cion en Espana de la normativa de la Union Europea relativa a la alimentacion de animales
de produccion con determinados piensos de origen animal.

Real Decreto 821/2008 de 16 de mayo, por el que se regulan las condiciones de apli-
cacién de la normativa comunitaria en materia de higiene de los piensos y se establece el
registro general de establecimientos en el sector de la alimentaci6n 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 alimentacion animal.

Reglamento 1881/2006 de 19 de diciembre de 2006 por el que se fija el contenido
méaximo de determinados contaminantes en los productos alimenticios (DO L 364 de
20.12.2006, p. 5).
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Reglamento (UE) 1067/2013 de 30 de octubre Modifica el Reglamento (CE) nam.
1881/2006 (LCEur 2006\3405), en lo relativo a los contenidos méaximos de dioxinas, PCB
similares a las dioxinas y PCB no similares a las dioxinas en el higado de determinados
animales terrestres.

Reglamento (UE) 1259/2011 de 2 de diciembre. Modifica el Reglamento (CE) nim.
1881/2006 (LCEur 2006\3405), en lo relativo a los contenidos maximos de dioxinas, PCB
similares a las dioxinas y PCB no similares a las dioxinas en los productos alimenticios.

Reglamento 225/2012 de la Comision de 15 de marzo de 2012 por el que se modifica el
anexo II del Reglamento (CE) n°183/2005 del Parlamento Europeo y del Consejo en lo que
atafe a la autorizacion de los establecimientos que comercializan para uso como piensos
productos derivados de aceites vegetales y grasas mezcladas y en lo referente a los requi-
sitos especificos de la produccion, almacenamiento, transporte y deteccion de dioxinas en
aceites, grasas y sus productos derivados.

Reglamento (UE) 2015/1905 de la Comision, de 22 de octubre de 2015, por el que se
modifica el anexo II del Reglamento (CE) n°183/2005 del Parlamento Europeo y del Con-
sejo en lo que se refiere a los anélisis para la deteccion de dioxinas en aceites, grasas y sus
productos derivados. DO L 278 de 23.10.2015.

Reglamento 152/2009 de la Comisiéon de 27 de enero de 2009 por el que se estable-
cen los métodos de muestreo y anélisis para el control oficial de los piensos (DO L 54 de
26.2.20009, p. 1).

Reglamento (UE) 709/2014 de 20 de junio. Modifica el Reglamento (CE) no 152/2009
(LCEur 2009\272) en lo que respecta a la determinacion de los contenidos de dioxinas y de
bifenilos policlorados Reglamento (UE) 691/2013, de 19 de julio Modifica el Reglamento
(CE) ntim. 152/2009 (LCEur 2009\272), en cuanto a los métodos de muestreo y analisis.

Reglamento (UE) 51/2013 de 16 de enero. Modifica el Reglamento (CE) ntim. 152/2009
(LCEur 2009\272), en lo que respecta a los métodos de analisis para la determinacion de
componentes de origen animal con fines de control oficial de los piensos.
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