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REGLAMENTACIÓN 882/2004 

ARTÍCULO 3, PÁRRAFO 1 

Los Estados miembros garantizan que los controles oficiales se realicen 
periódicamente, sobre la base de una evaluación del riesgo y con la frecuencia 
adecuada, para alcanzar los objetivos de la presente Reglamentación, teniendo en 
cuenta: 

(a) riesgos identificados asociados con animales, forrajes o alimentos, con 
empresas de estos sectores, con el uso de forrajes o alimentos o con cualquier 
procesamiento, material, sustancia, actividad u operación que puede afectar la 
seguridad de los forrajes o alimentos, la salud animal o el bienestar de los 
animales; 

(b) datos previos sobre los operadores de empresas alimentarias y de frrajes con 
respecto al cumplimiento de la legislación alimentaria y de alimentación y las 
normas de sanidad y bienestar animal; 

c) la fiabilidad de los controles ya realizados; 

y 

d) cualquier información que pueda indicar algún incumplimiento. 

 



Las autoridades 

competentes 

. 
Ministerio 

 de Salud 

Servicios 

Regionales 

ASL 



Empresas sujetas a control oficial 

Producción primaria 

 

Empresas zootécnicas 

 

Granjas 

 

 

Actividades de pesca, cosecha 

MBV.. 

                                                                

 … 



Actividades registradas 

Restauración 

Transporte 

 

 Venta 

al detalle                         Productos vegetales procesados 

 

 

etc… 

Empresas sujetas a control oficial 



Establecimiento acreditado 

Carne 

Procesamiento de leche 

Huevos y productos de huevo 

 

Barco frigorífico/ 

taller/ establ. transformación 

MBV: envíos/ 

Depuración.. 

… 

 

Empresas sujetas a control oficial 



CÓMO HACER LOS 

CONTROLES EFICACES, 

COMPLETOS, COHERENTES Y 

RACIONALIZAR ¿RECURSOS 

ECONÓMICOS Y HUMANOS? 



PLAN NACIONAL INTEGRADO DE 
CONTROLES 

(P.N.I.) 

O  

MULTIANNUAL NATIONAL CONTROL 
PROGRAM  

(M.A.N.C.P.) 



 

En un solo documento, están: 

 El diseño general del Sistema de Prevención, 

 Los objetivos estratégicos del país, 

 Los criterios de acción, 

 Recursos humanos 

 

 

El Plan Nacional Integrado de 
Controles: PECULIARIDAD 

UNICO 



Establece la coordinación entre las autoridades. 

 

 

Permite identificar cualquier superposición de 

conocimientos o vacíos que se llenarán. 

El Plan Nacional Integrado de 
Controles: PECULIARIDAD 

INTEGRADO 



Los sujetos institucionales involucrados en el Plan son 

responsables de: 

 cuidar los contenidos del Plan en la parte de su competencia; 

 asegurar su implementación; 

 garantizar la adopción de acciones correctivas, también a 

través de mecanismos de condicionalidad de los 

desembolsos. 

El Plan Nacional Integrado de Controles: 
PECULIARIDAD 

RESPONSABILIZA 



 

 

El nivel de detalle del Plan aumentará mediante la 

actualización / modificación / eliminación / inserción de 

partes, contenidos y procedimientos. 

 

El Plan Nacional Integrado de Controles: 
PECULIARIDAD 

PROGRESIVO 



Gran cantidad de actividades 

diferentes para ser evaluadas 

 

No presentan el mismo 

riesgo para la salud del 

consumidor 

es necesario establecer 

un ORDEN DE 

PRIORIDAD 

y los recursos tienen que 

ser distribuidos de 

acuerdo con este criterio 

 

Ocurren CRITERIOS 

OBJETIVOS que se 

utilizan para clasificar a 

las empresas de acuerdo 

con el grado de riesgo 

que representan 

Lineas de dirección para el control 

oficial de conformidad con 

Reglamentos E CE 854 ed 882/2004 



BACKGROUND : 

MISIÓN FOOD VETERINARY OFFICE 2006  

 

SUGERENCIAS 

 

1. Actualizar las instrucciones y lineamientos de acuerdo con 

los requisitos de la nueva legislación comunitaria. 

2. Implementar un sistema de audit que cumpla con el art. 4 

del reg. 882/2004. 

Lineamientos para el control oficial de conformidad 
con los Reglamentos CE 854 y 882/2004 

(31 mayo 2007) 
 



 

OBJETIVOS 

proporcionar los principios e indicaciones técnicas 

homogéneos y compartidos para el "funcionamiento" de 

las Autoridades competentes y la planificación de los 

controles oficiales: 

1. Audit 

2. CATEGORIZACIÓN DE EMPRESAS EN BASE 

AL RIESGO 

(propuesta no vinculante para las autoridades locales) 

 

 

 

 



 

 

Es apropiado definir un 

nivel de riesgo 

predeterminado y potencial 

que marque el TIPO DE 

EMPRESA,  riferible 

esencialmente a la 

NATURALEZA DEL 

CICLO DE 

PRODUCCIÓN. 

Empresas registradas y producción primaria 

Alto riesgo: es. restauración 

pública y colectiva. 

Riesgo medio: ej. grandes estructuras 

comerciales de venta (supermercados, 

hipermercados) o estructuras 

especializadas para la venta de productos 

o. animal (carnicerías), pub, bar .. 

Bajo riesgo: ej. producción 

primaria de origen vegetal. 



Establecimientos acreditados 

Es oportuno que la asignación de riesgos sea 

llevada a cabo para cada establecimiento, con 

base en criterios de evaluación definidos... 



Criterios de evaluación 1 

Características del establecimiento 

Fecha de construcción 

1. Nuevo 

2. Reciente 

3. Bastante reciente 

4. Antiguo 

0 

10 

20 

30 



Fecha de construcción * 

Nuevo: fábricas construidas en los últimos 5-7 años, layout y 

disposición del equipos con criterios racionales; 

Reciente: también de vieja construcción pero radicalmente 

renovado; layout actualizado; 

Bastante reciente: construidos desde 10-15 años, el layout no 

es completamente racional, pero sin repercusiones en el flujo de 

producción; 

Actualizado: + 20 años, no restaurada, provisión irracional con 

consecuencias en la producción. 

 

 



Criterios de evaluación 2 

Caracteristicas del establecimiento 

Mantenimiento: 

1. Bueno 

2. Discreto 

3. Escaso 

4. Insuficiente 

 

0 

20 

40 

70 



Mantenimiento 

Bueno: buenas condiciones generales de higiene, sin 

deficiencias o deficiencias menores resueltas rápidamente, por 

ejemplo un esterilizador defectuoso rapidamente reparado; 

Discreto: deficiencias menores y en cantidades limitadas que 

no afectan las condiciones generales de higiene y que no tienen 

consecuencias sobre la salubridad de los alimentos, p. ej. óxido en 

áreas donde no hay tránsito de alimentos sueltos, materiales 

ajenos en áreas al aire libre ... (el plan de mantenimiento permite 

su resolución en poco tiempo); 

 

 



 Escaso: numerosas deficiencias menores, que dan como 

resultado condiciones de higiene inadecuadas,  

p. ej. roturas generalizadas de paredes o suelos, óxido en más 

puntos ... o amplitud y disposición de locales insuficientes en 

relación con la producción; 

 Insuficiente: posibilidad de contaminación directa del 

producto 

p. ej. condensación que cae sobre los alimentos expuestos, las 

superficies de contacto sucias... o la amplitud y el plano de las 

instalaciones que podrían comprometer la seguridad de los 

alimentos. 

Mantenimiento 



Criterios de evaluación 3 

 Entidad productiva 

Dimensión del establecimiento y 

entidad de producción: 

1. Familiar: <5 empleados 

2. Artesanal: < 10 e. 

3. Industrial medio: 10-50 e. 

4. Industrial grande: >50 e. 

0 

15 

30 

50 



Criterios de evaluación 4 

 Entidad productiva 

Área de comercialización: 

1. Local: limitado a la ASL de partenencia 

2. Regional/Provincial 

3. Nacional 

4. Comunitario/Otros países 

0 

15 

30 

50 



Criterios de evaluación 5 

Productos 

Tipo de alimento* 

A 

B 

C 

D 

 

0 

15 

30 

50 



Tipo A 

 Alimentos estabilizados que se pueden conservar a 
temperatura ambiente: 

Aw< 0.85 

pH < 4,6  

Producto almacenado en un recipiente 
herméticamente cerrado, que fue procesado para 
mantener la esterilidad comercial con 
distribución y almacenamiento en un sistema no 
refrigerado  



 Alimentos que no permiten el desarrollo o la 

toxinogénesis de microorganismos 

potencialmente peligrosos; 

 

 Alimentos empacados que se han sometido a un 

proceso equivalente a la pasteurización. 

Tipo B 

 



Tipo C 

 Alimentos cuyas características intrínsecas 

permiten el desarrollo / producción de toxinas 

por microorganismos potencialmente peligrosos. 



Tipo D 

 Alimentos potencialmente peligrosos en relación 

con los procesamientos: alimentos que 

provienen principalmente de procesos 

complejos que generalmente requieren una 

conservación a temperatura de refrigeración. 



Criterios de evaluación 6 

Productos 

Destino de utilización 

1. Uso precedente a la 

cocción o destinado al 

procesamiento 

2. Alimento de tipo B-C-D 

apto para el consumo 

3. Alimentos por tipos de 

consumideores en riesgo* 

15 

30 

50 

* Esta categoría incluye alimentos que indican un destino Especifico en la etiqueta, 

(alimento para bebés) o en los casos en que el establecimiento asigne los productos  

a categorías sensibles: ej. comidas preparadas para escuelas, hospitales, hospicios 



Criterios de evaluación 7 

Higiene de producción 

Profesionalidad de la gestión y la 

voluntad de colaboración: 

1. Alta 

2. Discreta 

3. Escasa 

4. Insuficiente 

 

 

0 

15 

30 

50 



Profesionalidad de la gestión y la 

voluntad de colaboración: 
 Alta: cumplimiento oportuno de los tiempos de prescripción, 

buena preparación de la gestión de la empresa en términos de 

seguridad alimentaria, 

 Discreta: preparación limitada pero buena disposición para 

resolver las deficiencias encontradas con el cumplimiento 

oportuno de los tiempos, 

 Escasa: no se respectan los tiempos, mala colaboración 

 Insuficiente: conflicto entre empresa y servicio de control, 

inspección y documentación muestran problemas con 

repercusiones en la seguridad alimentaria 

 



Criterios de evaluación 8 

Higiene de producción 

Formación higiénico-sanitario y 

competencia de los empleados: 

1. Alta 

2. Discreta 

3. Escasa 

4. Insuficiente 

 

0 

15 

30 

50 



Formación higiénico-sanitario y 

competencia de los empleados: 

 Alta: se demuestra puntualmente un comportamiento higiénico 
correcto, la pronta aplicación de medidas correctivas sugeridas 
por el veterinario oficial.. 

 Discreta: un número limitato de empleados demuestra un 
comportamiento incorrecto, aplicación inmediata de medidas 
correctivas sugeridas por el veterinario oficial. 

 Escasa: algunos trabajadores demuestran un comportamiento 
incorrecto, falta de aplicacón de medidas correctivas. 

 Insuficiente: problemas en el comportamiento de higiene del 
personal con posibles repercusiones en la seguridad de los 
alimentos. 

 



Criterios de evaluación 9 

Sistema de autocontrol 

Exhaustividad formal del plan 

de autocontrol: 

 

1. Completo 

2. Adecuado 

3. Incompleto 

4. Insuficiente 

 

0 

5 
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25 



Exhaustividad formal del plan de 

autocontrol: 

 Completo: OK 

 Adecuado: deficiencias limitadas y formales. 

 Incompleto: deficiencias sustanciales, procedimientos 
indocumentados, plan HACCP: ausencia de procedimientos de 
verificación y / o análisis de peligros incompletos o 

incumplimiento de los tiempos de prescripción..  

 Insuficiente: ausencia del plan de autocontrol o insuficiencia 
evidente de 1 o + procedimientos esenciales (por ejemplo, 
limpieza y desinfección), análisis de los peligros no realizados, 
falta de identificación de CCP, límites críticos, procedimientos de 
supervisión y / o acciones correctivas. 

 



Criterios de evaluación 10  

Sistema de autocontrol 

Grado de aplicación: 

1. Aplicado y adecuado 

2. Escasez menor 

3. Mayores deficiencias 

4. Insuficiente, no aplicado 
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Grado de aplicación 

 Aplicado y adecuado: OK 

 Escasez menor: no tienen repercusiones sobre la salubridad 

del producto, 

 Mayores deficiencias: puede tener relevancia en términos 

de salubridad, deficiencias o irregularidades en el monitoreo o 

registro 

 Insuficiente, no aplicado: todos los casos en los que el 

plan es formalmente inadecuado, falta de aplicación de medidas 

correctivas, ausencia de monitoreo de CCP, incumplimiento de 

los límites críticos ... 



Criterios de evaluación 11 

Datos históricos 

Incumplimiento / irregularidades 

previas: 

1. No significativo o formal 

2. No significativo o repetido formal 

3. Sustancial / serio, aislado y resuelto 

4. Sustancial o serio repetido o no 

resuelto. 

0 

30 

60 

100 



Asignados los puntajes para cada categoría, es necesario 

definir el peso relativo de cada categoría en el perfil de 

riesgo total, multiplicándolo por un factor de conversión. 

 

Categoria  (C) Factor (F) 

Características del establecimiento 0,10 

Entidad de producción 0,10 

Características de productos 0,18 

Higiene de producción 0,20 

Sistema de autocontrol 0,22 

Datos históricos 0,20 

Total 1,00 



C1 x F1 + C2 x F2 +... = PERFIL de RIESGO 

 

 

 

X < 30          Bajo riesgo 

 30 < X <42:  Riesgo medio 

  X >42:         Alto riesgo 

 

CATEGORÍAS DE 

RIESGO 



 El sistema de puntaje es una propuesta operativa que 

busca estandarizar y objetivar las diferentes realidades 

territoriales posibles y que tiene que ser considerarda 

preliminar a la elaboración de los Planes Regionales 

para la planificación del control oficial 

 La higiene de la producción, los datos históricos de un 

establecimiento, pero sobre todo el plan de autocontrol son los 

elementos que más influyen en el perfil de riesgo final (¡pesan el 

doble que los datos de construcción!) 

CONSIDERACIONES 



CONSIDERACIONES 

 La asignación a una categoría no puede prescindir de la 

realización de una inspección en la planta y la evaluación de los 

resultados de las inspecciones anteriores. 

 A efectos de homogeneidad de criterio, la evaluación tendría que 

ser delegada a un solo sujeto o, mejor aún, a un grupo de trabajo. 

Las evaluaciones conjuntas son positivas, incluso entre diferentes 

ASL  

 Periódicamente (¿una vez al año?) Es necesario revisar la 

categorización (críticas a empresas entre dos categorías) y en 

cualquier caso a cualquier variación significativa. 

 



 

 
GRACIAS POR SU 

ATENCIÓN 


