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A. PROCEDIMIENTO DE INSPECCIÓN
1. NORMATIVA REGULADORA


Se puede entender por control oficial de productos alimenticios aquel que, efectuado por las Administraciones competentes, tiene por finalidad la comprobación de la conformidad de los mismos con las disposiciones dirigidas a prevenir los riesgos para la salud pública, a garantizar la lealtad de las transacciones comerciales o a proteger los intereses de los consumidores, incluidas las que tengan por objeto su información.


Se entienden incluidos en dicho control:

· Los productos alimenticios.

· Los aditivos alimentarios, vitaminas, sales minerales, oligoelementos y los restantes productos de adición destinados a ser vendidos como tales.

· Los materiales y objetos destinados a entrar en contacto con los productos alimenticios.


El control se debe efectuar sobre los productos destinados al comercio interior, así como sobre los destinados a cualquier Estado miembro de la CE o a la exportación a países terceros y se extenderá a todas las fases de la producción, fabricación, importación, exportación, tratamiento, almacenamiento, transporte, distribución y comercio. En todo caso, la autoridad competente deberá escoger, entre las fases enumeradas, aquella o aquellas que resulten más adecuadas para la investigación a realizar. 


Los controles se efectuarán:

a) De forma habitual, periódica y programada. En general, se realizará previa concertación de la visita con el interesado.

b) En aquellos supuestos en los que exista indicio de irregularidad. En estos casos se efectuará sin previo aviso.


Las Administraciones competentes deben establecer programas de previsiones de los controles habituales y periódicos, en los que se definirán el carácter  y  la  frecuencia  de  dichos controles, que deberán realizarse de forma regular durante un período determinado. El control se efectuará de forma proporcional al objetivo perseguido.

El control consistirá en una o varias de las operaciones siguientes:

1. Inspección.

2. Toma de muestras y análisis.

3. Control de la higiene del personal.

4. Examen del material escrito y documental.

5. Examen de los sistemas de verificación aplicados eventualmente por las empresas y de los resultados que se desprenden de los mismos.


En definitiva, los controles oficiales han de permitir verificar y garantizar el cumplimiento de la legislación; para ello, los controles oficiales deben llevarse a cabo con regularidad y, en principio, sin previo aviso y en cualquier fase de la producción, la transformación y la distribución de piensos y alimentos. Los controles deben organizarse en función de los riesgos identificados, de la experiencia y los conocimientos adquiridos en controles anteriores, de la fiabilidad de los controles ya realizados por los explotadores de las empresas alimentarias y de las sospechas de posible incumplimiento.


Las principales disposiciones de aplicación son:

Generales
· Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones y sanciones en materia de defensa del consumidor y de la producción agroalimentaria.

· Ley 26/1984, de 19 de julio, General para la defensa de los consumidores y usuarios.

· Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad.

· Ley 11/2002 del Principado de Asturias, de 2 de diciembre, de los consumidores y usuarios.
· Real Decreto 1801/2003, de 26 de diciembre, por el que se adoptan medidas para garantizar la seguridad general de los productos puestos a disposición del consumidor.
Específicas del sector alimentario
· Real Decreto 1712/1991, de 29 de noviembre, sobre Registro General Sanitario de Alimentos.  

· Reglamento (CE) nº 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 alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria.
· Reglamento (CE) nº 852/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 relativo a la higiene de los productos alimenticios.

· Reglamento (CE) nº 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 por el que se establecen normas específicas de higiene de los alimentos de origen animal.

· Reglamento (CE) nº 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004 por el que se establecen normas específicas para la organización de controles oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano. 

· Reglamento (CE) nº 882/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo de 29 de abril de 2004, sobre los controles oficiales efectuados para garantizar la verificación del cumplimiento de la legislación en materia de piensos y alimentos y la normativa sobre salud animal y bienestar de los animales.
· Reglamento (CE) 2073/2005, de 15 de Noviembre de 2005, relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios.
2. ÁMBITO DE APLICACIÓN


Este procedimiento es de aplicación a todas las actividades de control oficial de productos alimenticios y alimentarios radicadas en el Principado de Asturias.

3. HERRAMIENTA DE TRABAJO

A la hora de inspeccionar un establecimiento se debe utilizar el protocolo correspondiente que aglutinará toda la información precisa para realizar un estudio exhaustivo y detenido de las actividades realizadas en el citado establecimiento, incluyendo el sistema de autocontrol.

4. TIPOS DE VISITAS EN LOS ESTABLECIMIENTOS 


En todas las visitas de inspección habrá que solicitar la presencia de la persona pertinente, en función del motivo de la visita, que será quien firme las actas correspondientes.

a) Visitas no programadas: como consecuencia de denuncia, alerta, brote, toma de muestras, certificaciones, etc. Las actas de inspección y los informes complementarios que puedan acompañarlas se ceñirán exclusivamente al hecho y circunstancias directamente relacionadas con el mismo, y que haya causado la visita. 

b) Visitas programadas: se utilizará la herramienta de trabajo citada en el punto 3.

5. FRECUENCIA DE LAS VISITAS PROGRAMADAS

La frecuencia de inspección para los establecimientos alimentarios será la establecida en el “PROCEDIMIENTO SOBRE FRECUENCIAS DE INSPECCIÓN PARA LOS PROGRAMAS DE CONTROL OFICIAL DE ALIMENTOS”. 

6. SECUENCIA DE OPERACIONES A REALIZAR EN LAS VISITAS PROGRAMADAS 
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En todas las visitas de control, cuando proceda, se seguirá la siguiente secuencia de actuaciones:

1. Programación de la visita de control: Se comprobarán los antecedentes del establecimiento a inspeccionar (histórico de visitas anteriores). Se revisará la legislación aplicable. Además, se preparará el equipamiento necesario: actas de inspección, protocolo, material de toma de muestras, vestimenta, etc.
Posteriormente se ejecutará la visita de control procediendo a:

2. Comprobación de los datos administrativos (“ficha del establecimiento”). Cuando se trate de establecimientos o actividades sujetos a inscripción en el Registro General Sanitario de Alimentos (RGSA) y en el caso de los comercios al por menor de la carne fresca y sus derivados, se debe proponer la modificación de los datos registrados al Servicio de Control Alimentario y Sanidad Ambiental (SCAYSA); en el resto de los establecimientos se modificarán directamente en la aplicación informática, si la hubiera, o en la propia “ficha de establecimiento”.

3. Revisión de la relación de productos y/o actividades. Actualización de la base de datos.

4. Revisión del etiquetado de los productos. Se solicitarán las etiquetas que hubiesen modificado. Revisión en UTA y actualización de la base de datos.

5. Estudio de toda la documentación sanitaria (AUTOCONTROL) del establecimiento.

6. Inspección de las instalaciones y procesos.

7. Inclusión en la base de datos SICOPA del resultado de la inspección y de todos los actos administrativos que se deriven de la misma.

De todo establecimiento o actividad existirá un expediente sanitario, en el que se archivará ordenadamente todo lo concerniente al mismo.

7. ACTAS E INFORMES ELABORADOS TRAS LA VISITA DE INSPECCIÓN.

En las visitas se debe seguir la metodología siguiente, de acuerdo con estas dos situaciones posibles: 

· Si no hubiera incumplimientos, simplemente se indicará en el acta que se ha realizado la visita de inspección y no se han observado incidencias.

· Si existen incumplimientos, éstos se reflejarán en un informe. Cuando se emita un informe, en el acta se hará constar que se entregará dicho informe, en el que se detallarán los incumplimientos. 
· Sólo en el caso de establecimientos catalogados como insatisfactorios se señalarán plazos de subsanación de deficiencias. Se describirán detalladamente los incumplimientos en el informe, resaltando, como conclusión, aquéllos que pueden suponer un riesgo directo desde el punto de vista sanitario y para las que el plazo de subsanación será “inmediato”. La visita de comprobación se realizará, por norma general, a los 6 meses de la primera inspección.
· En los establecimientos no catalogados como insatisfactorios se señalarán los incumplimientos en el informe indicando que éstos deben ser corregidos. 

El informe, con registro de salida, se enviará por correo certificado con acuse de recibo. También, si el interesado está de acuerdo y siempre de una forma voluntaria, se le puede comunicar que puede recogerlo directamente en la oficina del inspector o en la Unidad Territorial de la Agencia (UTA) correspondiente. Tras su entrega deberá firmar un “recibí” (puede usarse una acta). Esta opción es más aconsejable ya que permite al inspector explicar con detalle las “no conformidades”. 


En casos excepcionales se entregará en mano en el establecimiento, justificando la entrega por medio de acta. En el informe, independientemente de si se entrega en mano o por medio de correo certificado, deberá concederse un plazo de trámite de audiencia (10 días) para que el interesado, si lo desea, presente en la UTA correspondiente las alegaciones al informe de inspección que considere oportunas.
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8. CALIFICACIÓN SANITARIA DE LOS ESTABLECIMIENTOS


Tras una visita de control programada se procede a calificar el establecimiento o actividad. Esta calificación sanitaria es calculada automáticamente por el SICOPA, una vez introducidos los datos correspondientes a los resultados de las visitas de control con lista de comprobación, en función de los incumplimientos detectados, y atendiendo a 3  apartados generales:

· Condiciones higiénico-sanitarias / Diseño e infraestructura: características en cuanto a espacio, distribución de locales, materiales de construcción y revestimiento; dotación en cuanto a útiles y maquinaria, de servicios higiénicos, vestuarios, lavamanos y locales o dispositivos para el lavado de manos, de útiles y demás. En general, todo lo relacionado con las características físicas del establecimiento que permitan la realización en la misma de la actividad correspondiente de forma adecuada.

· Higiene y procesado: de los locales, el personal, los procesos de trabajo, etc., previniendo cualquier tipo de alteración, contaminación cruzada o riesgo para la salud. Prácticas de trabajo correctas. Gestión de residuos.

· Sistema de autocontrol: Cumplimiento de los prerrequisitos y del sistema de autocontrol. Existencia de registros y documentación. También se considerarán todos los aspectos que afecten a la gestión de la seguridad alimentaria y a los productos como son la trazabilidad, el etiquetado, la composición, la formación del personal, etc.


Los incumplimientos se clasifican en (asignada por el SICOPA):

· Incumplimiento menor (leve): incumplimiento que no es probable que influya en la seguridad del producto.

· Incumplimiento mayor (importante): incumplimiento que es probable que influya en la seguridad del producto.

· Incumplimiento crítico (riesgo extraordinario e inminente para la salud): riesgo cierto (inevitable o que parece inevitable) de producir productos no seguros. Requiere la suspensión cautelar de la actividad.  En este caso, es el inspector el que debe clasificar el incumplimiento como crítico, en función de lo observado.

Según esto, calificaremos el establecimiento o actividad como:

· EXCELENTE 
· BUENO 
· ACEPTABLE
· INSATISFACTORIO
Por último, a cada calificación sanitaria el SICOPA le asigna una puntuación para el cálculo del riesgo sanitario (muy bajo, bajo, medio, alto y muy alto), lo que determinará su frecuencia de inspección.
9. MEDIDAS ADMINISTRATIVAS A TOMAR COMO CONSECUENCIA DE LOS INCUMPLIMIENTOS DETECTADOS.

Consideramos aquí los incumplimientos que suponen un riesgo extraordinario e inminente para la salud y que precisan de una actuación inmediata, o incumplimientos que persisten en posteriores visitas de inspección.
a) Incumplimientos que produzcan riesgos extraordinarios e inminentes: cuando en una visita de inspección se comprueba la existencia de incumplimientos que suponen un riesgo extraordinario e inminente para la salud (tal y como se refleja en el artículo 26 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad), en el acta figurará lo siguiente:

· Se reflejarán pormenorizadamente los incumplimientos, haciéndose constar expresamente la existencia de anomalías que pueden producir riesgos extraordinarios e inminentes para la salud. 

· En la propia acta se procederá de forma inmediata a la suspensión cautelar de la actividad o actividades y a dar trámite de audiencia al interesado, para lo cual se concederán 10 días hábiles, tal y como se refleja  en  el  apartado  1  del  artículo  9  de  la   Ley  30/1992,  de  26  de 
noviembre, de Régimen Jurídico de las Administraciones Públicas y del Procedimiento Administrativo Común, para la presentación de posibles alegaciones ante la Agencia de Sanidad Ambiental y Consumo (ASAC).

· El acta expresará claramente la orden a cumplir.
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· Se llevará a cabo la inmovilización cautelar de todas las mercancías que hayan sido fabricadas, etc. en las mismas condiciones que motivan la suspensión cautelar de la actividad.


Toda esta documentación será remitida por fax y por correo urgente a la ASAC, desde donde se solicitará a las autoridades municipales y fuerzas o cuerpos de seguridad, su colaboración en la vigilancia y cumplimiento de dicha medida cautelar.

A la vista de las posibles alegaciones presentadas, desde la ASAC se propondrá Resolución manteniendo la suspensión o levantándola, tramitándose a través del Servicio de Régimen Jurídico. 

b) Incumplimientos que no produzcan riesgos extraordinarios e inminentes: en este caso nos encontraremos cuando en la siguiente visita programada no se han subsanado los incumplimientos. Se reflejarán detalladamente éstas en acta. En el caso de que el grado de subsanación no sea satisfactorio, se realizará propuesta de sanción conforme al modelo que se adjunta. 
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Todo establecimiento o actividad catalogado como insatisfactorio, si en la segunda visita de inspección (que, como norma general, se realizará a los 6 meses de la fecha de la primera visita, independientemente de que se haya señalado un plazo de corrección inmediato para algunos incumplimientos), persistiera con dicha calificación, será propuesto para sanción. En el caso de que los incumplimientos supongan un riesgo extraordinario e inminente para salud, se actuará como en el punto 9.a).


Toda la documentación será enviada por correo ordinario a la ASAC. Si existe reiteración, y en función de la naturaleza de los incumplimientos, se podrá proceder al inicio de un procedimiento de revocación de la autorización sanitaria de funcionamiento.

B. PROCEDIMIENTO SOBRE INMOVILIZACIÓN DE PRODUCTO 

En aplicación del Real Decreto 1801/2003, de 26 de diciembre, por el que se adoptan medidas para garantizar la seguridad general de los productos puestos a disposición del consumidor, cabe la posibilidad de que se detecte en una inspección mercancía que daba ser intervenida cautelarmente. 

A la hora de realizar una inmovilización cautelar, en el acta se detallará lo siguiente:

· Descripción de todos los productos intervenidos cautelarmente. La descripción tiene que aportar información clara y completa (en el caso de productos envasados: nº y tipos de envases, etiquetado con indicación de la denominación del producto, de la marca comercial, del lote y del marcado de fechas, así como cualquier otro dato indispensable para la correcta identificación de los mismos, etc.). Siempre que sea posible, se debe proceder a su precintado. En el caso de no poder precintarse, se hará constar este hecho en el acta, indicándose el lugar donde quede depositada la mercancía.

· Motivo de la inmovilización cautelar. 

· Se concederá al interesado un plazo de 10 días de trámite de audiencia, ó 5 días en la tramitación de urgencia, para presentar ante la ASAC alegaciones.

· Además, se comunicará al titular del establecimiento su responsabilidad en la custodia y conservación de la mercancía intervenida y la prohibición de utilizar la misma hasta la clarificación de los hechos.

Si el establecimiento inspeccionado actuase como mero distribuidor del producto investigado, es necesario que desde la ASAC se comunique al responsable de la puesta en el mercado dicha inmovilización. 
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Una vez transcurrido el plazo de trámite de audiencia, y dentro de los 5 días siguientes, es necesario resolver sobre la confirmación o revocación de las medidas adoptadas (Ley 30/1992, de 26 de noviembre, de Régimen Jurídico de las  Administraciones  Públicas  y  del  Procedimiento  Administrativo  Común).

Siempre es necesario el envío del acta a la ASAC.

Esta resolución podrá, en función de las alegaciones presentadas y/o el transcurso de los acontecimientos:

· Ordenar la liberación del producto

· Ordenar su decomiso y destrucción

· Mantener justificadamente la inmovilización cautelar por un periodo de tiempo determinado.

C. PROCEDIMIENTO SOBRE TOMA DE MUESTRAS

· La toma de muestras se realizará mediante acta formalizada, al menos por triplicado (a no ser que se trate de un muestreo prospectivo), ante el titular de la Empresa o establecimiento sujeto a inspección, o ante su representante legal o persona responsable, y en defecto de los mismos, ante cualquier dependiente. Cuando las personas anteriormente citadas se negasen a intervenir en el acta, ésta será autorizada con la firma de un testigo, si fuere posible, sin perjuicio de que la Admón. pueda exigir las responsabilidades contraídas por tal negativa. El acta será firmada por el inspector, en todo caso. En el acta se transcribirán íntegramente cuantos datos y circunstancias sean necesarios para la identificación de las muestras.
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Cada muestra oficial constará de tres ejemplares homogéneos, que serán acondicionados, precintados y etiquetados de manera que con estas formalidades y con las firmas de los intervinientes estampadas sobre cada ejemplar, se garantice la identidad de las muestras con su contenido, durante el tiempo de la conservación de las mismas. 
Y en cuanto al depósito de los ejemplares se hará de la siguiente forma:

· Si la Empresa o titular del establecimiento donde se levante el acta fueran fabricantes, envasadores o marquistas de las muestras recogidas, uno de los ejemplares quedará en su poder, bajo depósito en unión de una copia del acta, con la obligación de conservarla en perfecto estado para su posterior utilización en prueba contradictoria si fuese necesario. Por ello, la desaparición, destrucción o deterioro de dicho ejemplar de la muestra se presumirá maliciosa, salvo prueba en contrario. Los otros dos ejemplares de la muestra quedarán en poder de la inspección, remitiéndose uno al laboratorio que haya de realizar el análisis inicial (por cuestiones logísticas, en el caso de Asturias, se remitirán los 2 ejemplares – para los análisis inicial y dirimente – al Laboratorio de Salud Pública).

· Por el contrario, si el dueño del establecimiento o la Empresa inspeccionada actuasen como meros distribuidores del producto investigado, quedará en su poder una copia del acta pero los tres ejemplares de la muestra serán retirados por la inspección, en cuyo caso, uno de los ejemplares se pondrá a disposición del fabricante, envasador o marquista interesado o persona debidamente autorizada que le represente para que la retire si desea practicar la prueba contradictoria remitiéndose otro ejemplar al laboratorio que haya de realizar el análisis inicial (por cuestiones logísticas, en el caso de Asturias, se remitirán los 3 ejemplares al Laboratorio de Salud Pública, pudiendo el fabricante retirar su ejemplar).
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· Las cantidades que habrán de ser retiradas de cada ejemplar de la muestra serán suficientes en función de las determinaciones analíticas que se pretendan realizar y, en todo caso, se ajustarán a las normas reglamentarias que se establezcan y, en su defecto, a las instrucciones dictadas por los Órganos competentes.

D. PROCEDIMIENTO SOBRE ANÁLISIS

Procedimiento ordinario
· Las pruebas periciales analíticas se realizarán en laboratorios oficiales o en los privados acreditados por la Administración para estos fines, empleando para el análisis los métodos que, en su caso, se encuentren oficialmente aprobados y, en su defecto, los recomendados nacional o internacionalmente.

· El laboratorio que haya recibido la primera de las muestras, a la vista de la misma y de la documentación que se acompañe, realizará el análisis (inicial) y emitirá a la mayor brevedad posible los resultados analíticos correspondientes y en caso de que se le solicite, un informe técnico, pronunciándose de manera clara y precisa sobre la calificación que le merezca la muestra analizada.

· Cuando del resultado del análisis inicial se deduzcan infracciones a las disposiciones vigentes, se incoará expediente sancionador. En este caso, y en el supuesto de que el expedientado no acepte dichos resultados, sin perjuicio de acreditar lo que convenga a su derecho por cualquier medio de prueba, podrá solicitar del instructor del expediente, la realización del análisis contradictorio, de acuerdo con una de las dos posibilidades siguientes:

a) Designando, en el plazo de 5 días hábiles, contados a partir de la notificación del pliego de cargos, perito de parte para su realización en el laboratorio que practicó el análisis inicial, siguiendo las mismas técnicas empleadas por éste y en presencia del técnico que certificó dicho análisis o persona designada por el mismo. A tal fin, el instructor del expediente o el propio laboratorio comunicará al interesado fecha y hora.

b) Justificando ante el instructor, en el plazo de 8 días hábiles a partir de la notificación del pliego de cargos, que el ejemplar de muestra correspondiente ha sido presentado en un laboratorio oficial o privado autorizado para que se realice el análisis contradictorio por el técnico que designe dicho laboratorio, utilizando las mismas técnicas empleadas en el análisis inicial. El resultado analítico y, en su caso, el informe técnico complementario deberán ser remitidos al instructor del expediente en el plazo máximo de un mes a partir de la notificación del pliego de cargos, entendiéndose que transcurrido dicho plazo sin haberse practicado el análisis y haberse comunicado al instructor el expedientado decae en su derecho.

· La renuncia expresa o tácita a efectuar el análisis contradictorio o la no aportación de la muestra obrante en poder del interesado, supone la aceptación de los resultados a los que se hubiese llegado en la práctica del primer análisis.

· Si existiera desacuerdo entre los dictámenes de los análisis inicial y contradictorio se designará por el Órgano competente otro laboratorio oficial u oficialmente acreditado que, teniendo a la vista los antecedentes de los anteriores análisis y utilizando la tercera muestra, realizará con carácter urgente un tercer análisis que será dirimente y definitivo.

Procedimiento de urgencia

· En el supuesto de productos alimenticios de difícil conservación en su estado inicial o de productos perecederos en general, la prueba pericial analítica podrá practicarse según una de las modalidades siguientes:

a) En los casos en que sea necesaria una actuación urgente, o en los que por razones técnicas fuese conveniente, la prueba pericial analítica se practicará de oficio en el Organismo competente, previa notificación al interesado para que concurra asistido de perito de parte, en el plazo que se señale, a fin de realizarse en un solo acto el análisis inicial y el contradictorio sobre las muestras aportadas por la Administración y el interesado.

b) Igual providencia podrá adoptarse, convocando a un mismo acto y en el mismo laboratorio a tres peritos, dos de ellos nombrados por la Administración y uno en representación del interesado, para que practiquen los análisis inicial, contradictorio y, en su caso, el dirimente, sin solución de continuidad, cuando las situaciones de peligro para la salud pública o la importancia económica de la mercancía cautelarmente inmovilizada así lo aconsejen.

c) Existen situaciones en las que la cantidad de alimento disponible no permite una toma de muestras por triplicado (por ej., ante una sospecha de intoxicación en restauración colectiva). En estos casos nos podremos encontrar con un único ejemplar de muestra. Por tanto, y aún pudiendo darse el caso de que, en aplicación del Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el que se regulan las infracciones y sanciones en materia de defensa del consumidor y de la producción agroalimentaria, no se pudiera abrir expediente sancionador al no tratarse de muestra por triplicado, se puede adoptar, excepcionalmente, lo que señala el Real Decreto 1749/1998, de 31 de julio, por el que se establecen las medidas de control aplicables a determinadas sustancias y sus residuos en los animales vivos y sus productos, al tratarse de una normativa que contempla este supuesto: en aquellos casos en que la investigación sea aconsejable realizarla sobre elementos o sustratos de prueba de volumen reducido que no permita obtener 3 ejemplares de muestra, ésta podrá estar constituida por un número inferior de ejemplares de análisis, los cuales serán examinados en un solo acto analítico.
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· Cuando la inspección investigue características de calidad de productos presentados en forma natural y sometidos a normalización y esta investigación no requiera la práctica de pruebas analíticas – tal es el caso de las frutas, hortalizas, canales de especies animales, etc.-, se efectuarán los siguientes trámites:

· El inspector hará constar en el acta los hechos y circunstancias que considere se ponen de manifiesto en la partida inspeccionada.

· El inspeccionado hará constar en el acta la aceptación de tales extremos o su discrepancia con los mismos; en este supuesto, tras la intervención de la mercancía, y en el plazo de 2 días contados a partir de la inspección, solicitará la realización de una nueva inspección por otro inspector del Departamento, que deberá tener al menos igual jerarquía administrativa que el Inspector actuante. En dicha inspección, el interesado podrá designar perito de parte concurriendo también a la nueva inspección el inspector que levantó el acta inicial. Los dictámenes evacuados por ambas partes se harán constar en el acta de esta última inspección, a la cual podrán acompañarse pruebas documentales, fotografías, etcétera.

Todo lo actuado se elevará a la autoridad competente, que acordará el destino de la mercancía y la incoación del expediente sancionador, si lo estima procedente.

E. SUPERVISIÓN DEL CONTROL OFICIAL

La supervisión, por parte de los Servicios Centrales de la ASAC, de las actividades de control oficial ejercidas por los Servicios de Inspección de las diferentes Áreas Sanitarias se llevará a cabo de acuerdo con el “PROCEDIMIENTO DE SUPERVISIÓN DEL CONTROL OFICIAL EN MATERIA DE CONTROL ALIMENTARIO Y ATENCIÓN AL MEDIO”.
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 INFORME DE INSPECCIÓN/AUDITORÍA            Página 2 de 2



Complementario al acta Nº:………………..             

ESTABLECIMIENTO:…………………………………………………………….


TITULAR:…………………………………………………………………….……. 


DOMICILIO:...…………………………………………………………….……….



En visita de inspección efectuada el día  (insertar fecha inspección)   al establecimiento reseñado, se constataron incumplimientos de la normativa vigente
 en los siguientes apartados:


CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO

		

		OBSERVACIONES



		00ES01

		Local o locales de dimensiones suficientes y diseño adecuado

		Obrador de dimensiones insuficientes para el volumen de la actividad observada. Cruces de materias primas con productos terminados y materiales de desecho



		00ES02

		Establecimiento aislado de focos de contaminación

		





CONDICIONES DE LOS LOCALES

		LOCALES O ZONAS DE RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS

		OBSERVACIONES



		00ES07

		Local o zona de recepción de materiales adecuados y en buen estado de mantenimiento

		Suelo muy deteriorado



		00HI01

		Local o zona de recepción en adecuadas condiciones de higiene

		Suciedad manifiesta en superficie de la mesa de recepción de las carnes frescas



		LOCALES DE TRATAMIENTO O TRANSFORMACIÓN

		OBSERVACIONES



		10HI20

		Suelos en adecuadas condiciones de higiene

		Restos de carne en suelo del local destinado a la cocción de los jamones





HIGIENE PERSONAL

		

		OBSERVACIONES



		00HP03

		Todos los manipuladores utilizan indumentaria adecuada y de uso exclusivo, incluido cubrecabezas efectivo y calzado.

		Presencia de un manipulador en la zona de recepción de carnes frescas sin cubrecabezas






           AUTOCONTROL, DOCUMENTACIÓN Y REGISTROS


		PROGRAMA DE CONTROL DEL AGUA DE ABASTECIMIENTO

		OBSERVACIONES



		00AC03

		En caso de abastecimiento propio, realizan controles del cloro

		No presentan registro de los controles de cloro realizados el último mes



		PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

		OBSERVACIONES



		00AC07

		Prueba 

		Prueba



		00AC09

		Prueba

		Prueba



		APPCC

		OBSERVACIONES



		00AC12

		Prueba 

		Prueba



		00AC16

		Prueba

		Prueba





Nº TOTAL DE INCUMPLIMIENTOS:    
……………




COMENTARIOS

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………..………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….


Los apartados que aparecen en letra negrita se corresponden con incumplimientos calificados como mayores y suponen un riesgo importante para la seguridad de los productos, por lo que se le comunica que deben adoptar de inmediato medidas adecuadas para corregir la situación y/o minimizar el peligro detectado.


Los apartados que aparecen en letra cursiva son incumplimientos de higiene y, por tanto, deben ser corregidos inmediatamente.



Dispone usted de un plazo de 10 días desde la recepción de este informe, para presentar las alegaciones que considere oportunas al contenido del mismo, en la Unidad Territorial del Área….…. sita en ..……………………………………………………


Igualmente, si desea alguna aclaración al respecto puede solicitar una cita en el teléfono …………….en horario de  10 a 14 horas.


Lo que le comunico para su conocimiento


Localidad, fecha

Fdo.: ………………………………


Inspector Veterinario Oficial del Área …….

     Dª ………………………………………………..……………..……………………


     C/………………………………………………………………………………
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� Normativa básica de referencia: 







Reglamento (CE) Nº 852/2004. Relativo a la  higiene de los productos alimenticios



Reglamento (CE) Nº 853/2004. Relativo a normas específicas de higiene  de los alimentos de origen animal



Reglamento (CE) Nº 2073/2005. Relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios



Real Decreto 1334/ 1999 por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios



Reglamento (CE) N° 178/2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislación alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria











Las preguntas en negrita se corresponden con incumplimientos calificados como mayores         

Las preguntas en cursiva son incumplimientos de higiene



[image: image4.jpg](GOBIERNO DEL
PRINCIPADO DE ASTURIAS

CONSEJERIA DE SALUD Y SERVICIOS SANITARIOS

Agencia de Sanidad Ambiental y Consumo




_1075703768.doc









Ambiental y Consumo














Agencia de Sanidad

















_1482648036.doc
[image: image1.wmf]Ambiental y 


Consumo


Agencia de 


Sanidad






PRECINTOS


Muestreo oficial



Se utilizarán los kits de muestreo oficial (3 ejemplares de muestra): 


· Precinto AZUL: Análisis INICIAL


· Precinto ROJO: Análisis CONTRADICTORIO


· Precinto VERDE: Análisis DIRIMENTE



Se utilizará una bolsa* con su precinto de color correspondiente para cada ejemplar de la muestra (inicial, contradictorio y dirimente)



*En el caso de que cada ejemplar de la muestra se componga de varias unidades (por ejemplo, si n = 5) y éstas no quepan en una sola bolsa de muestreo oficial, se pueden utilizar otras bolsas (muestreo prospectivo) y precintarlas juntas utilizando cada uno de los precintos de muestras oficiales.


Muestreo prospectivo



Se usarán los precintos AMARILLOS (con las bolsas “estándar”).



Cada bolsa se utilizará para una muestra. Si sucede como en el caso anteriormente explicado (queso, n = 5), se utilizarán varias bolsas pero, a poder ser, un solo precinto.
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Modelo de acta de toma de muestras cuando la cantidad imposibilita el muestreo por triplicado.



“Se realiza la toma de muestras simple de un trozo de unos 150 g de pastel de cabracho (ingredientes: cabracho, nata, tomate frito marca “Agustina”, puerro, cebolla, aceite, ajo y sal) que había sido guardado en refrigeración como “muestra testigo” por los responsables del establecimiento y que había sido elaborado en la mañana del día 5  de mayo de 2005 en el propio restaurante.



Esta toma de muestras se realiza por ser este alimento sospechoso de estar involucrado en un brote de intoxicación alimentaria (Convite del enlace nupcial de “Pedro y María”, de la noche del viernes 6 de mayo de 2005, salón “Miramar”).



Este muestreo se realiza en presencia de D. JESÚS GONZÁLEZ CASTRO, en calidad de propietario del comedor colectivo, que es quien firma esta acta y el ejemplar de la muestra debidamente precintado con el nº 1098. Ésta queda en poder de la inspección, que procede a su remisión al Laboratorio de Salud Pública de la Consejería de Salud y Servicios Sanitarios. 



Dado que la cantidad de alimento existente no permite realizar la toma de muestras por triplicado, se le convoca a las …….. horas del día ……..  en el  Laboratorio de Salud Pública para que, si lo estima necesario, acuda acompañado de perito de parte, a la realización de una única prueba pericial analítica (Camino de Rubín, s/n - Finca “La Cadellada” – Oviedo).” 

Si en el caso de que en el transcurso de la toma de muestras no se ha podido concretar con el interesado el día y hora para llevar a cabo la prueba pericial analítica única, se indicará en el acta que se le convocará posteriormente. Una vez acordado con el Laboratorio de Salud Pública se levantará otra acta complementaria con la cita. 



“Tal y como se le comunicó en el acta nº …………….. de fecha ……………… , se le cita para que se persone, si lo estima necesario, acompañado de perito de parte, el día…………. a las……….horas, a la realización de una única prueba pericial analítica, que se llevará a cabo en el Laboratorio de Salud Pública (Camino de Rubín, s/n - Finca “La Cadellada” – 33011 Oviedo).” 
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Modelo de acta de toma de muestras oficial



Se realiza la toma de muestras     (1)      de     (2)    , constando cada muestra de    (3)    unidades, correspondiéndose cada unidad con      (4)       , de lote     (5)        y fecha de       (6)  ; este muestreo se realiza en presencia de D.  ________(7)______________, en calidad de        (8)       que es quien firma esta acta y (los distintos ejemplares de*) la muestra debidamente precintados con el nº  (9). Al ser el abajo firmante   (10 ó 11)  . (12)

(12) sólo en muestra oficial


(1). OFICIAL O PROSPECTIVA


(2). Denominación del producto: leche pasterizada, queso de Cabrales, helado de piña, tortilla de patatas, etc.


(3). Número: 1, 2, etc.


(4). Descripción de cada unidad: 1 tetra brik de 1 litro de leche “B”, un queso de 4 Kg de la marca “X”, una tarrina de 250 g de helado de piña de la marca “P”, 1 trozo de unos 250 g de tortilla, etc.


(5). Lote de fabricación, en su caso.


(6). Fecha de caducidad o de consumo preferente, en su caso.


(7). Nombre y apellidos del firmante


(8). Cargo que ocupa en la empresa: director, gerente, dependiente, etc.


(9). Número del precinto


(10). “FABRICANTE / ENVASADOR / MARQUISTA, UNO de los ejemplares de la muestra queda en su poder, bajo depósito en unión de una copia del acta, con la obligación de conservarla en perfecto estado para su posterior utilización en prueba contradictoria  si fuese necesario. Por  ello,  la  desaparición, destrucción o deterioro de dicho ejemplar de la muestra se presumirá maliciosa, salvo prueba en contrario. Los otros DOS ejemplares de la muestra quedarán en poder de la inspección, remitiéndose ambos al Laboratorio de Salud Pública de la Consejería de Salud y Servicios Sanitarios que es donde se va a realizar el análisis inicial”.

(11).  “DISTRIBUIDOR, queda en su poder una copia del acta, siendo retirados por la inspección los TRES ejemplares de la muestra, remitiéndose al Laboratorio  de Salud Pública de la Consejería de Salud y Servicios Sanitarios que es donde se va a realizar el análisis inicial. UNO de los ejemplares de la muestra se va a poner a disposición del FABRICANTE, ENVASADOR O MARQUISTA O PERSONA DEBIDAMENTE AUTORIZADA QUE LE REPRESENTE, para que la retire si desea practicar la prueba contradictoria.“ 

(12). La toma de muestras de éstos productos está motivada por...
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 INFORME DE INSPECCIÓN/AUDITORÍA            Página 2 de 2



Complementario al acta Nº:………………..             

ESTABLECIMIENTO:…………………………………………………………….


TITULAR:…………………………………………………………………….……. 


DOMICILIO:...…………………………………………………………….……….



En visita de inspección efectuada el día  (insertar fecha inspección)   al establecimiento reseñado, se constataron incumplimientos de la normativa vigente
 en los siguientes apartados:


CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL ESTABLECIMIENTO

		

		OBSERVACIONES



		00ES01

		Local o locales de dimensiones suficientes y diseño adecuado

		Obrador de dimensiones insuficientes para el volumen de la actividad observada. Cruces de materias primas con productos terminados y materiales de desecho



		00ES02

		Establecimiento aislado de focos de contaminación

		





CONDICIONES DE LOS LOCALES

		LOCALES O ZONAS DE RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS

		OBSERVACIONES



		00ES07

		Local o zona de recepción de materiales adecuados y en buen estado de mantenimiento

		Suelo muy deteriorado



		00HI01

		Local o zona de recepción en adecuadas condiciones de higiene

		Suciedad manifiesta en superficie de la mesa de recepción de las carnes frescas



		LOCALES DE TRATAMIENTO O TRANSFORMACIÓN

		OBSERVACIONES



		10HI20

		Suelos en adecuadas condiciones de higiene

		Restos de carne en suelo del local destinado a la cocción de los jamones





HIGIENE PERSONAL

		

		OBSERVACIONES



		00HP03

		Todos los manipuladores utilizan indumentaria adecuada y de uso exclusivo, incluido cubrecabezas efectivo y calzado.

		Presencia de un manipulador en la zona de recepción de carnes frescas sin cubrecabezas






           AUTOCONTROL, DOCUMENTACIÓN Y REGISTROS


		PROGRAMA DE CONTROL DEL AGUA DE ABASTECIMIENTO

		OBSERVACIONES



		00AC03

		En caso de abastecimiento propio, realizan controles del cloro

		No presentan registro de los controles de cloro realizados el último mes



		PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

		OBSERVACIONES



		00AC07

		Prueba 

		Prueba



		00AC09

		Prueba

		Prueba



		APPCC

		OBSERVACIONES



		00AC12

		Prueba 

		Prueba



		00AC16

		Prueba

		Prueba





Nº TOTAL DE INCUMPLIMIENTOS:    
……………




COMENTARIOS

……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…………………………………………………………………………………………………………………………………….


Los apartados que aparecen en letra negrita se corresponden con incumplimientos calificados como mayores y suponen un riesgo importante para la seguridad de los productos, por lo que se le comunica que debe adoptar de inmediato medidas adecuadas para corregir la situación y/o minimizar el peligro detectado.


Los apartados en letra cursiva son incumplimientos de higiene y, por tanto, deben ser corregidos inmediatamente.


El establecimiento ha sido catalogado desde el punto de vista sanitario como INSATISFACTORIO por lo que se debe proceder en un plazo máximo de 6 meses a la subsanación de todos los incumplimientos detectados.


Finalizado dicho plazo y, en caso de no haber procedido a dicha subsanación, podrán adoptarse las medidas administrativas oportunas. 


Dispone usted de un plazo de 10 días desde la recepción de este informe, para presentar las alegaciones que considere oportunas al contenido del mismo, en la Unidad Territorial del Área….…. sita en ..……………………………………………………


Igualmente, si desea alguna aclaración al respecto puede solicitar una cita en el teléfono …………….en horario de  10 a 14 horas.


Lo que le comunico para su conocimiento


Localidad, fecha

Fdo.: ………………………………


Inspector Veterinario Oficial del Área …….

     Dª ………………………………………………..……………..……………………


     C/………………………………………………………………………………
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� Normativa básica de referencia: 







Reglamento (CE) Nº 852/2004. Relativo a la  higiene de los productos alimenticios



Reglamento (CE) Nº 853/2004. Relativo a normas específicas de higiene  de los alimentos de origen animal



Reglamento (CE) Nº 2073/2005. Relativo a los criterios microbiológicos aplicables a los productos alimenticios



Real Decreto 1334/ 1999 por el que se aprueba la Norma general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios



Reglamento (CE) N° 178/2002, por el que se establecen los principios y los requisitos generales de la legislación alimentaria, se crea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la seguridad alimentaria











Las preguntas en negrita se corresponden con incumplimientos calificados como mayores         

Las preguntas en cursiva son incumplimientos de higiene
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Modelo de acta de inspección en la que se observa la existencia de riesgos extraordinarios e inminentes para la salud.



“Se realiza la inspección del establecimiento con motivo de ............., y se observan las siguientes anomalías:


· ......


· ......


· ......



Estas anomalías originan un riesgo extraordinario e inminente para la salud debido a .........................................................., por lo que, de acuerdo con el artículo 26 de la Ley 14/1986, de 25 de abril, General de Sanidad, se procede a ordenar la suspensión cautelar de forma inmediata de toda actividad de fabricación del establecimiento (o de una de las actividades, si el peligro sólo le afecta, por ej. a una línea de fabricación), en tanto en cuanto no se subsanen las causas que han motivado esta suspensión. Una vez corregidas, se podrá solicitar por escrito en la Unidad Territorial de la Agencia (se debe incluir la dirección) una nueva inspección para comprobar su corrección. 



Se concede un plazo de 10 días de trámite de audiencia para que el interesado presente las alegaciones que considere oportunas ante la Agencia de Sanidad Ambiental y Consumo (C/ Ciriaco Miguel Vigil, 9 – 33006 Oviedo).”
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Modelo de acta de inspección con inmovilización cautelar de productos.



“Se ordena la inmovilización cautelar de las materias primas y productos que a continuación se detallan, precintados con los nº ..................., ya que se encuentran almacenados en una estantería encima de los motores de una cámara frigorífica, a una temperatura de 39º C en el momento de la inspección.


· Dos latas de 2 Kg. de tomate al natural marca “X”, lote “Y” y fecha de consumo preferente ”Z”, fabricada por “A”.


· Una lata de 0,5 Kg. de guisantes marca “X”, lote “Y” y fecha de consumo preferente ”Z”, fabricada por “A”.



Se concede trámite de audiencia a la parte interesada para que, en un plazo de 10 días, presente las alegaciones que estime oportunas, ante la Agencia de Sanidad Ambiental y Consumo (C/ Ciriaco Miguel Vigil, 9 - 33007 Oviedo). Se trasladan los productos intervenidos cautelarmente a un almacén del establecimiento que reúne adecuadas condiciones higiénico-sanitarias. El interesado se hace responsable de la custodia y conservación adecuada de todos los productos intervenidos.
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 INFORME DE PROPUESTA DE INCOACIÓN DE PROCEDIMIENTO SANCIONADOR


ESTABLECIMIENTO: <<denominación comercial>>

LOCALIDAD: <<localidad>> 


MUNICIPIO: <<municipio>>

EXPOSICIÓN DE LOS HECHOS


Durante la visita de control oficial, documentada en el Acta Oficial <<nº xxxxxxxxxxxxx>> de fecha <<xxxxxxxx>>, realizada por los servicios veterinarios de salud pública de la Unidad Territorial <<xx>> de la Agencia de Sanidad Ambiental y Consumo, al establecimiento <<“denominación comercial” >> dedicado a la actividad de xxxxxxxxxxxxxx, sito en C/<<domicilio industrial>> de << localidad >>,  cuya titularidad corresponde a <<razón social>>, con NIF/CIF <<xxxxxxxxxx>> y domicilio social en <<domicilio social>>, se constataron los siguientes incumplimientos:


1.-



2.-



3.-



Dado que los hechos descritos pudieran constituir infracción a lo dispuesto en:


· R.D / Reglamento


		Artículos

		Incumplimientos



		

		



		

		



		

		





· R.D / Reglamento

		Artículos

		Incumplimientos



		

		



		

		



		

		





· R.D / Reglamento


		Artículos

		Incumplimientos



		

		



		

		



		

		





· R.D / Reglamento


		Artículos

		Incumplimientos



		

		



		

		



		

		






Se propone al Servicio el inicio del correspondiente procedimiento sancionador.


OBSERVACIONES:


En <<localidad de la UTA correspondiente>>, a<<dia>> de <<mes>de <<año>>


  EL/LA INSPECTOR/A OFICIAL



 UNIDAD TERRITORIAL DEL ÁREA SANITARIA <<xx>>


Fdo.: <<Nombre del inspector actuante>>

SERVICIO DE COORDINACIÓN DE LA UNIDADES TERRITORIALES


AGENCIA DE SANIDAD AMBIENTAL Y CONSUMO





























































































































C/ Ciriaco Miguel Vigil 9, 1ª planta. 33006 Oviedo
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