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s+o Normativa autonémica
en Seguridad Alimentaria

Todo lo que concierne a Seguridad Alimentaria viene regulado por Regla-
mentos nacionales que han ido citandose a la largo del libro y que dictan
las mismas normas para todas las comunidades por igual.

Ademas, se establecen Decretos segun la comunidad, con vigencia en di-
cha regién y regulados por el estamento gubernamental pertinente que
imponen matices en determinados ambitos de actuacion. En el caso de
Andalucia, estos son:

® Decreto 61/2012, de 13 de marzo, por el que se regula el procedi-
miento de la autorizacién sanitaria de funcionamiento y la comunica-
cion previa de inicio de actividad de las empresas y establecimientos
alimentarios y se crea el Registro Sanitario de Empresas y Estableci-
mientos Alimentarios de Andalucia.

® Decreto 158/2016, de 4 de octubre, por el que se modifica el Decre-
to 61/2012, de 13 de marzo, por el que se regula el procedimiento de
la autorizacion sanitaria de funcionamiento y la comunicacion previa
de inicio de actividad de las empresas y establecimientos alimentarios,
y se crea el Registro Sanitario de Empresas y Establecimientos Alimen-
tarios de Andalucia.

® Decreto 165/2018, de 18 de septiembre por el que se regulan las
condiciones sanitarias de la carne de caza en Andalucia con destino a
consumo humano. Mas informacion.

© Decreto 164/2011 de 17 de mayo, por el que se regula la organiza-
cion y funcionamiento del Registro de Comerciantes y Actividades Co-
merciales de Andalucia.

© Decreto 163/2016 de 18 de octubre, por el que se regula el régimen
administrativo y el sistema de informacién de venta directa de los produc
tos primarios desde las explotaciones agrarias y forestales a las personas
consumidoras finales y establecimientos de comercio al por menor.

s+ Guia para establecer sistemas
de autocontrol en Andalucia

La Comunidad Autonoma de Andalucia, ha elaborado una Guia orienta-
tiva para la implantacion de los Sistemas de Autocontrol en aque-
llos establecimientos alimentarios que se puedan acoger a los cri-
terios de flexibilidad, siguiendo las directrices que se indican en los
siguientes textos legales:

® Predmbulo del Reglamento (CE) N° 852/2004, asi como las desarrolla-
das en el Anexo Il del documento elaborado por la Comisiéon y el punto
15 de este mismo Reglamento el que dice:

«(Punto 15). Los requisitos relativos al APPCC deben tener en cuenta
los principios incluidos en el Codex Alimentarius. Deben ser suficiente-
mente flexibles para poder aplicarse en todas las situaciones, incluido
en las pequefias empresas. En particular, es necesario reconocer que en
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determinadas empresas alimentarias no es posible identificar puntos de
control critico y que, en algunos casos, las practicas higiénicas correc-
tas pueden reemplazar el seguimiento de puntos criticos. De modo si-
milar, el requisito de establecer «limites criticos» no implica que sea
necesario fijar una cifra limite en cada caso. Ademas, el requisito de
conservar documentos debe ser flexible para evitar cargas excesivas
para empresas muy pequenas.»

® Articulo 5 (2) (g) del Reglamento citado en el punto anterior en el que
dice que «la necesidad de crear una documentacién y registros debe
ser proporcionada a la naturaleza y el tamafo de la empresa alimenta-
ria» y el Articulo 5 (5) apunta que «se permite la adopcion por parte de
algunos explotadores de empresas alimentarias de medidas para facili-
tar la puesta en practica de los requerimientos del APPCC. Estas inclu-
yen el uso de guias para la aplicacién de los principios del APPCC.»

Se suma a lo que dicen estas referencias legales el hecho de que existe
un gran numero de empresas alimentarias en esta Comunidad Auténo-
ma que, por sus caracteristicas, se pueden acoger a los criterios de flexi-
bilidad.

Por todo esto, la Junta de Andalucia ha creido necesario elaborar una guia
para facilitar a los operadores de estas empresas alimentarias la aplicacion
de dichos criterios de flexibilidad, sin que esto suponga poner en peligro
los objetivos de higiene de los alimentos establecidos en el Reglamento
(CE) 852/2004, ni interferir en la aplicacién de otras normas legales vigen-
tes en materia de seguridad e higiene alimentaria.

Esta guia incluye una clasificacion de las empresas alimentarias en funcion
del criterio de flexibilidad a adoptar, teniendo en cuenta el tamafo del
establecimiento, el ambito de comercializacion, la actividad econémica, el
riesgo sanitario que comporta el tipo de actividad que realiza, etc. Segun
esta clasificacion, estas empresas andaluzas se agrupan en:

® Establecimientos de venta (minoristas), a excepcién de carnicerias-sal-
chicherias y carnicerias-charcuterias.

® Establecimientos de Restauracion, a excepcion de Comedores escola-
res, de empresa o de instituciones, y Hoteles o Establecimientos de
servicios de comidas que tengan capacidad o sirvan que puedan dar
mas de 200 comidas/dia.

Por tanto, las empresas incluidas en alguno de estos dos grupos podran
desarrollar su Sistema de Autocontrol ayudadas por los contenidos de esta
Guia orientativa para la implantacién del Sistema de Autocontrol en cier-
tos establecimientos alimentarios.

En esta guia dichas empresas encontraran informacion sobre:
® Plan de control de temperaturas

® Plan de limpieza y desinfeccién

® Plan de formacién de manipuladores

® Plan de trazabilidad

® Plan de control de plagas

® Plan de mantenimiento de instalaciones, equipos y Utiles
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@ Plan de control del agua apta para el consumo humano

® Plan de eliminacion de residuos

De cada plan se facilita informacion util, resumida con un lenguaje enten-
dedor y directo, asi como instrucciones especificas, ejemplos y fichas de
registro que sirvan de modelo.

s o Estrategia de Seguridad Alimentaria
para Andalucia 2018-2022

En Andalucia existe un documento llamado Estrategia de Seguridad
alimentaria para Andalucia 2018-2022 (ESA) en el que se ofrece a
todos los sectores que participan en la cadena alimentaria una orientacion
estratégica a medio plazo. Ademas, ayuda a:

® |dentificar los motores de cambio.
® Establecer prioridades teniendo en cuenta la evolucion del entorno.
® Analizar las repercusiones futuras para la organizacion.

Este documento nacié a raiz de la peticién del Consejo de Gobierno a la
Consejeria de Salud para que desarrollara una estrategia de seguridad
alimentaria que garantizara la seguridad de los alimentos consumidos en
Andalucia y la verificacion de la calidad nutricional de los alimentos, inclui-
dos las declaraciones nutricionales y alegaciones saludables.

Los objetivos basicos con las que se ha elaborado esta estrategia van en-
caminados a:

® |a mejora del trabajo con el fin de incrementar la seguridad de los ali-
mentos para garantizar la salud de todos los andaluces.

® La consolidacion de un sistema de seguridad alimentaria integral y
coordinado.

® Lainclusion de mayor valor y presencia social a este sistema.

® El cumplimiento de las responsabilidades de las empresas alimentarias.
® Garantia de respeto a los intereses de los consumidores.

® |Interrelacién con otros elementos de planificacion.

Ademas, se afiaden tres objetivos estratégicos:

® Conseguir una cadena alimentaria cada vez mas segura para los consu-
midores. Este se subdivide en tres lineas de actuacion para el incremen-
to y reeducacion de los habitos alimentarios:

Reducir los riesgos asociados a las enfermedades trasmitidas por
alimentos.

Promover la calidad nutricional de los alimentos y fomentar habi-
tos alimenticios saludables.

Identificar y controlar los riesgos emergentes, incluyendo la mala
calidad nutricional, el fraude y la publicidad.

® Gobernary desarrollar un sistema andaluz para la seguridad de los ali-
mentos que reforme y reestructure internamente toda intervencion de
cualquier administracién competente en la materia.
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Para ello, se definen cuatro lineas de actuacién:

Avanzar hacia una Administracion profesional eficiente que traba-
je con criterios de calidad y que exija buenos resultados.

Alinear la planificaciéon e intervencion administrativa del Sistema
Andaluz de Seguridad Alimentaria a las directrices nacionales y de
la UE.

Avanzar hacia un modelo integrado de intervencién administrativa
en toda la cadena alimentaria.

Hacer mas visible el Sistema Andaluz de Seguridad Alimentaria
frente a la ciudadania, los operadores econdmicos y otras entida-
des y Administraciones.

® Promover y establecer alianzas con y entre los diferentes grupos ciuda-
danos, administraciones, operadores econémicos y otras partes intere-
sadas. Para ello se han ideado tres tipos de alianzas entre el sistema y:

Los ciudadanos.
Los operadores econémicos.

Las instituciones, organismos o asociaciones cientificas y técnicas.

Ademas, se contempla la adecuacién de los controles oficiales, la faci-
litacion, la ayuda a las empresas y la simplificaciéon administrativa.

La estrategia trabaja todos estos aspectos de forma proactiva, sin perder
nunca de vista que es una herramienta de anticipacion, promocion y me-
jora del bienestar de las personas. Para conseguirlo, entre otros aspectos,
incluye:

® Un analisis sociodemografico.

Un analisis del marco econémico del sector alimentario en Andalucia.
® Una descripcion de la organizacion de los poderes publicos en la materia.
® Un sistema de seguimiento y evaluacion,

Con todo esto, la Estrategia de Seguridad alimentaria para Andalucia
2018-2022 (ESA) se convierte en una herramienta de facilitacién para las
empresas a las que va dirigido.
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