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GUIA DE BUENAS PRACTICAS FACILITADORAS PARA
UNA DONACION DE ALIMENTOS SEGURA POR LAS
PYMES EN LA PROVINCIA DE MALAGA

Esta Guia es un proyecto de donacién segura de alimentos. Este primer
documento es un inicio y el tiempo y la suma de muchas personas, haran
mejorar el mismo.

Este proyecto de donacién segura de alimentos tiene tres actores principales o
£“ 4
redes”:

e El Donante
e El Donatario
e El Control Oficial de las empresas alimentarias

Estas tres “redes” interconectadas, van a necesitar de la participacion de
muchas personas fisicas o juridicas que colaboraran como, siempre han hecho
con proyectos de este tipo: Caritas Parroquial, Banco de Alimentos, la
Confederacion de Empresarios etc.

La Diputacion Provincial de Malaga y la Delegacion Provincial de Salud de
Malaga, vamos a ser motor del proyecto.

Que el mismo sirva de crecimiento y ayuda a muchas personas

EXPOSICION ARGUMENTADA DE LA NECESIDAD DEL
PROYECTO DE DONACION SEGURA DE ALIMENTOS.
REGULACION LEGAL:

La Asamblea General de las Naciones Unidas (ONU) en Resolucién aprobada el
25 de septiembre del 2015, aprobé como documento final de la cumbre de las
Naciones Unidas, el denominado “Transformar nuestro mundo: la Agenda 2030
para el Desarrollo Sostenible”

En ese documento que fija el ideario mundial, expresa la ONU, de forma
textual:

“Nos comprometemos a poner fin a la pobreza en todas sus formas y dimensiones, lo que
incluird erradicar la pobreza extrema de aqui a 2030. Todas las personas deben disfrutar de un
nivel de vida bdsico, incluso mediante sistemas de proteccion social. También estamos
decididos a poner fin al hambre y lograr la seguridad alimentaria como prioridad, y
a eliminar todas las formas de malnutricién. A este respecto, reafirmamos el importante
papel del Comité de Sequridad Alimentaria Mundial y su
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cardcter inclusivo, y acogemos con benepldcito la Declaracion de Roma sobre la Nutricion
y el Marco de Accién. Dedicaremos recursos a desarrollar las zonas rurales y la
agricultura y la pesca sostenibles, y a apoyar a los pequetios agricultores, especialmente
las agricultoras, y a los ganaderos y pescadores de los paises en desarrollo, en particular
los paises menos adelantados”. Este pdrrafo constituye en si mismo el objetivo n° 2 de la
Agenda 20230 de Desarrollo Sostenible

Obijetivo 2. Poner fin al hambre, lograr la sequridad alimentaria y la mejora de la
nutricién y promover la agricultura sostenible

2.1 De aqui a 2030, poner fin al hambre y asegurar el acceso de
todas las personas, en particular los pobres y las personas en
situaciones de vulnerabilidad, incluidos los nifios menores de 1
afio, a una alimentacion sana, nutritiva y suficiente durante todo
el ario

2.2 De aqui a 2030, poner fin a todas las formas de malnutricion,
incluso logrando, a mds tardar en 2025, las metas convenidas
internacionalmente sobre el retraso del crecimiento y la emaciacion
de los nifios menores de 5 afios, y abordar las necesidades de
nutricion de las adolescentes, las mujeres embarazadas y lactantes
y las personas de edad

2.3 De aqui a 2030, duplicar la productividad agricola y los
ingresos de los productores de alimentos en pequeria escala, en
particular las mujeres, los pueblos indigenas, los agricultores
familiares, los ganaderos y los pescadores, entre otras cosas
mediante un acceso seguro y equitativo a las tierras, a otros
recursos e insumos de produccion y a los conocimientos, los
servicios financieros, los mercados y las oportunidades para atiadir
valor y obtener empleos no agricolas

2.4 De aqui a 2030, asegurar la sostenibilidad de los sistemas de
produccion de alimentos y aplicar prdcticas agricolas resilientes
que aumenten la productividad y la produccion, contribuyan al
mantenimiento de los ecosistemas, fortalezcan la capacidad de
adaptacion al cambio climdtico, los fendmenos meteorolégicos
extremos, las sequias, las inundaciones y otros desastres, y
mejoren progresivamente la calidad de la tierra y el suelo

2.5 De aqui a 2020, mantener la diversidad genética de las
semillas, las plantas cultivadas y los animales de granja y
domesticados y sus correspondientes especies silvestres, entre
otras cosas mediante una buena gestion y diversificacion de los
bancos de semillas y plantas a mnivel nacional, regional e
internacional, y promover el acceso a los beneficios que se deriven
de la utilizacion de los recursos genéticos y los conocimientos
tradicionales conexos y su distribucion justa y equitativa, segun
lo convenido internacionalmente

2.a Aumentar, incluso mediante una mayor cooperacion

internacional, las inversiones en infraestructura  rural,
investigacion y servicios de extension agricola, desarrollo
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tecnologico y bancos de genes de plantas y ganado a fin de
mejorar la capacidad de produccion agropecuaria en los paises en
desarrollo, particularmente en los paises menos adelantados

2.b  Corregir y prevenir las vrestricciones Yy distorsiones
comerciales en los mercados agropecuarios mundiales, incluso
mediante la eliminacion paralela de todas las formas de
subvencion a las exportaciones agricolas y todas las medidas de
exportacion con efectos equivalentes, de conformidad con el
mandato de la Ronda de Doha para el Desarrollo

2.c Adoptar medidas para asegurar el buen funcionamiento de los
mercados de productos bdsicos alimentarios y sus derivados y
facilitar el acceso oportuno a la informacion sobre los mercados,
incluso sobre las reservas de alimentos, a fin de ayudar a limitar la
extrema volatilidad de los precios de los alimentos

El Objetivo 12 (Garantizar modalidades de consumo y produccion sostenibles) esté
relacionado con el presente proyecto de donacién de alimentos, al expresar

12.3 De aqui a 2030, reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per
capita mundial en la venta al por menor y a nivel de los consumidores y
reducir las pérdidas de alimentos en las cadenas de produccion y
suministro, incluidas las pérdidas posteriores a la cosecha

La idea fundamental de la donacién de excedentes de alimentos por las Pymes
es la de proporcionar alimentos seguros a los consumidores, basandonos en
aspectos legales y conocimientos cientificos y técnicos, que ayuden a las
empresas donantes a la gestiéon adecuada del riesgo

La Guia de Donacién Segura de Alimentos de la Provincia de Malaga va a estar
estandarizada, de forma que cualquier aspecto de duda sujeto a interpretacion,
va a tener una referencia bibliogréfica, que ayude a los actores principales del
proyecto, referidos anteriormente, a encontrar respuestas a las dudas
interpretativas, que se planteen al Grupo Motor del Proyecto

Este proyecto es necesario como se argumenta, por distintos motivos:

» La cadena de produccién de alimentos no es capaz de asegurar la
comercializacién de lo que produce, generando un excedente de
produccion

» Por otro lado, existen sectores de poblacién con situacién
econdmica precaria, que no tienen garantizada la cantidad
suficiente de alimentos para cubrir necesidades basicas

» Incluir la actividad donadora/ donante en el sistema de gestion de
la seguridad alimentaria
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El Real Decreto 1021 /22 de 13 de diciembre, por el que se regulan determinados
requisitos en materia de higiene de la produccién y comercializacion de los
productos alimenticios en establecimientos de comercio al por menor (BOE 305
de 21/12/22) regula en el articulo 16 la practica de la donacién de alimentos y
expresa de forma textual

1. Los establecimientos de comercio al por menor podrin donar
productos alimenticios conforme a lo establecido en el capitulo
V bis del anexo II del Reglamento (CE) n.” 852/2004 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004.

2. No obstante, lo establecido en el apartado 1, en el caso de los
huevos, podrin donarse una vez superado el limite de veintivin dias
a partir de la puesta, siempre que el operador de empresa
alimentaria receptor transforme los huevos (con tratamiento
térmico suficiente para garantizar la sequridad) antes de ofrecerlos
a las personas consumidoras, pero no se podrin donar una vez
superada su fecha de consumo preferente.

El articulo cinco de esta norma, referido a las Operaciones de congelacion,
descongelacion y recongelacion de alimentos, considera de forma especifica en
sus apartados 2, 3y 6 a la practica de donacién de alimentos, cuando
expresa

2. En el caso de la carne fresca, se deberd congelar
inmediatamente tras su recepcion o inmediatamente tras
finalizar el periodo de maduracion, salvo que vaya a destinarse
a la donacion, en cuyo caso se regird por lo establecido en el

punto 4 del capitulo VII de la seccion I y en el punto 5 del
ca itulo V de la seccion II del anexo III del Reglamento (CE)
n. 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de
abril de 2004. No podrd venderse dp escongelada.

3. Cuando se congelen los productos elaborados en el
propio establecimiento, con vistas a su posterior venta,
utilizacion o donacion, deberin envasarse y se colocard una
etiqgueta en la que figure la fecha de elaboracion o
transformacion, la fecha de congelacion y la fecha de caducidad
o0 consumo preferente del producto congelado.

6. Los operadores que realicen congelacion de alimentos de
conformidad con lo establecido en el apartado 3, deberin
contar con registros en los que se recojan al menos: la
descripcion del producto, cantidad, fecha de caducidad o
consumo preferente previas, fecha de congelacion, nueva fecha
de consumo preferente y, en el caso de que se donen, el destino
de los productos. Estos registros no serdn necesarios si se
incluye toda esta informacion en la etiqueta de los productos
congelados, segun lo recogido en el Reglamento (UE)
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1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de
octubre de 2011

Como suele pasar en textos legales, un texto te suele hacer mencion
a otro, en este caso en relacién a la practica de congelacion de carne
fresca al Reglamento 853/2004, que respecto a este tema fue
modificado por el Reglamento Delegado UE 2021/1374 de la
Comisién de 12/04/2021 (DOUE de 20/8/2021)

La carne que se vaya a congelar debera congelarse sin demora injustificada;
no obstante, en caso necesario, se dejara transcurrir un tiempo de
estabilizacién antes de procederse a la congelacion.

Sin embargo, los operadores de empresa alimentaria que lleven a cabo una
actividad de venta al por menor podran congelar la carne con miras a su
redistribucion para donacion de alimentos, si lo hacen con las condiciones
siguientes:

i) en el caso de la carne a la que se aplique una fecha de caducidad de conformidad con el
articulo 24 del Reglamento (UE) n.c 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo,
antes del vencimiento de dicha fecha;

if) sin demora injustificada, a una temperatura igual o inferior a -18 °C,

iif) asegurandose de que la fecha de congelacién esté documentada y se indique en la
etiqueta o por otros medios,

iv) exceptuando la carne que haya sido congelada previamente (carne descongelada), y

V) respetando cualquier condicién establecida por las autoridades competentes para la

congelacion y el uso ulterior como alimento.

Es importante dar a conocer el Criterio de la EFSA al respecto en su
considerando ocho de esta modificaciéon del Reglamento 853 /2004

El 27 de septiembre de 2018, la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA) adopté un sequndo dictamen cientifico sobre enfoques de andlisis de
peligros para determinados pequerios establecimientos minoristas y donaciones de
alimentos (°). En dicho dictamen se recomienda la congelacion en el punto de venta
al por menor como herramienta adicional para garantizar la redistribucion segura
de alimentos a las personas necesitadas. La facilitacion de pricticas seguras para la
donacion de alimentos previene el desperdicio de alimentos y también contribuye a
la sequridad alimentaria, en consonancia con los objetivos establecidos en la
Estrategia «De la Granja a la Mesa» de la Comision y con su finalidad general de
establecer un sistema alimentario justo, saludable y respetuoso con el medio
ambiente, como elemento del Pacto Verde Europeo. La congelacion de alimentos
puede ser un medio importante para garantizar su redistribucion segura por los
bancos de alimentos y otras organizaciones benéficas. Actualmente no se permite
congelar carne en las actividades entre establecimientos de venta al por menor, ya
que la carne destinada a la congelacion debe congelarse sin demoras indebidas tras
el sacrificio o el despiece, de conformidad con el anexo IlI, seccion I, capitulo VII,
punto 4, del Reglamento (CE) n.c 853/2004, en lo que respecta a los ungulados
domeésticos, y con la seccion II, capitulo V, punto 5 del mismo anexo, en lo que
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respecta a las aves de corral y los lagomorfos. Por consiguiente, debe permitirse la
congelacion de carne en las actividades entre establecimientos de venta al por menor
bajo determinadas condiciones, a fin de garantizar su distribucion segqura para las
donaciones de alimentos.

Finalmente, en el articulo 20 del Real Decreto 1021/2022, se hace
mencion a la necesidad de flexibilizacion del sistema APPCC
(Analisis de Peligro y Puntos de Control Critico), en la aplicacién al
sector minorista de las Pymes cuando de forma textual expresa:

Articulo 20. Flexibilidad del sistema de Anilisis de Peligros y Puntos de
Control Critico.

Los establecimientos de comercio al por menor deberin crear,
aplicar y mantener actualizado un procedimiento permanente
basado en los principios del Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (en adelante, APPCC), conforme a lo establecido en
el articulo 5 del Reglamento (CE) n.° 852/2004 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 29 de abril, debiendo contar con una
persona responsable de su aplicacion.

Estos procedimientos o sistemas de gestion de la segquridad
alimentaria se podrdn aplicar de manera simplificada, tal y como se
establece en la Comunicacion de la Comision con directrices
sobre los sistemas de gestion de la seguridad alimentaria
para las actividades de los minoristas del sector de la
alimentacién, incluida la donacion de alimentos (2020/C
199/01).

La aplicacion voluntaria de Quias de prdcticas correctas de
higiene y para la aplicacion de los principios del sistema APPCC
puede ser un medio para garantizar que se cumplen las normas
sanitarias previstas en este real decreto y que se aplican
adecuadamente los procedimientos mencionados.

Por todo lo expresado, consideramos basico y actualizado el seguir como
especial referencia lo expresado en la Comunicacion de la Comision
Europea referenciada, que se puede conseguir consultando el DOUE de
12/06/2020 y que es sintesis de muchos trabajos cientificos, técnicos y
legales refrendados por la EFSA y referenciados en la bibliografia anexa

La Comisiéon Europea, con caracter informativo publicé el 12/06/2020, una
Comunicaciéon 2020/ C 199/01 (eur-lex.europa.eu/legal-
content/ES/TXT/PDF/?uri=CELEX:52020XC0612(08) ), con Directrices sobre los Sistemas
de Gestion de la Seguridad Alimentaria, para las actividades de los minoristas

del sector de la alimentacion, incluida la donacién de alimentos
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En la misma de forma textual se expresa que

“ Los requisitos higiénicos generales, junto con los requisitos higiénicos especificos
dispuestos en el anexo I1I del Reglamento (CE) n.c 853/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo (%), se consideran programas de prerrequisitos (PPR) (%) que, junto con
los procedimientos basados en los principios del APPCC, deben dar lugar a un sistema
de gestion de la seguridad de los alimentos (SGSA) integrado para cada empresa
alimentaria, como se explica en la Comunicacion de la Comision sobre la aplicacion de
sistemas de gestion de la sequridad alimentaria que contemplan programas de
prerrequisitos (PPR) y procedimientos basados en los principios del APPCC, incluida la
facilitacion/flexibilidad respecto de su aplicacion en determinadas empresas alimentarias
(*), aprobada en 2016 («Comunicacion de la Comision de 2016»).

Los procedimientos basados en los principios del APPCC deben consistir en detectar
cualquier peligro que deba evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables
en el marco del andlisis de peligros, siendo este el primer principio del APPCC con
arreglo al articulo 5, apartado 2, letra a) del Reglamento (CE) n.c 852/2004. La
necesidad de adoptar medidas adicionales en los procedimientos basados en los
principios del APPCC [articulo 5, apartado 2, letras b) a g)] depende del resultado del
andlisis de peligros; por ejemplo, si el andlisis de peligros indica la necesidad de detectar
los puntos de control critico. El considerando 15 del Reglamento (CE) n.c 852/2004
reconoce que en determinadas empresas alimentarias no es posible identificar puntos de
control critico y que, en algunos casos, las prdcticas higiénicas correctas (los requisitos
higiénicos generales y especificos antes mencionados) pueden reemplazar el seguimiento
de puntos criticos.

El considerando 15 del Reglamento (CE) n.° 852/2004 hace referencia explicita a
la necesidad de esta flexibilidad en el caso de empresas pequeiias. De
conformidad con el articulo 5, apartado 4, letra a), cuando se verifique el cumplimiento
de los procedimientos basados en los principios del APPCC deben tenerse en cuenta la
naturaleza y el tamario de la empresa alimentaria.”

Como queda reflejado en la Comunicacién 2020/ C 199/01, “Los minoristas del
sector de la alimentacion (como los restaurantes, las carnicerias, las panaderias, las
empresas de citerin, las tiendas de comestibles, los bares, etc.) suelen ser pequerias
empresas que carecen de los conocimientos cientificos y de los recursos necesarios para
efectuar andlisis de peligros como parte de su obligacion de aplicar un SGSA.”

Es por ello que la citada Comunicaciéon 2020/ C 199/01, proporciona en el
apartado 3 unas Directrices para introducir un SGSA simplificado en el sector
alimentario, que va en la misma linea que los documentos de estandarizacion
que tiene disponible la pagina web de la Consejeria de Salud y Consumo, para
una implantaciéon adecuada y segura de los sistemas de autocontrol y a los que
se puede acceder a través del siguiente enlace Documentacién de Sistemas de
Autocontrol - Junta de Andalucia (juntadeandalucia.es)
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Estos documentos de estandarizacion de la Junta de Andalucia se denominan
e Documento Orientativo de Especificaciones de los sistemas de Autocontrol.
e Requisitos simplificados de higiene: Guia Orientativa para la implantacién de
ciertos establecimientos alimentarios

La Comunicacion 2020/ C 199/01, realiza con un espiritu colaborativo un
estudio pormenorizado de analisis de peligros y un estudio resumido de los
PPR aplicables a las siguientes actividades minoristas:

e (Carnicerias

e Fruterias

¢ Panaderias

e DPescaderias

e Heladerias

¢ Centros de Distribuciéon

e Supermercados

e Restaurantes, Servicios de Catering y bares

Al ser la regulacion legal y técnica de la donacion segura de alimentos
relativamente novedosa, significa que los documentos técnicos estandarizados
antes mencionados deben ser actualizados contemplando esta nueva
circunstancia, de tal forma que se considere en los establecimientos alimentarios
pymes, ademas de la venta comercial, la donacién desinteresada de alimentos
seguros

Tal y como expresa la Comunicaciéon 2020/C 199/01, en su apartado 15,
regulatoria de la Donacién de alimentos “Los fabricantes de productos alimenticios
y los minoristas del sector de la alimentacion, incluidos los centros de distribucion, los
supermercados o los restaurantes, pueden donar algunos de los alimentos que no
venden. Por lo general, la cadena de donacion de alimentos puede dividirse entre
donantes de alimentos (es decir, operadores de empresa alimentaria en cualquier fase de
la cadena de alimentos, tales como fabricantes de productos alimenticios y minoristas) y
receptores de alimentos (es decir, operadores de empresas alimentarias como
organizaciones de redistribucion y organizaciones benéficas). Las organizaciones de
redistribucion sin fines de lucro y las organizaciones benéficas ayudan a redistribuir
estos alimentos al consumidor final. Los donantes y los receptores son
considerados operadores de empresa alimentaria, y deben contar con un SGSA.
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En 2017, la Comision Europea emitio directrices sobre la donacion de alimentos
(Comunicacion de la Comision 2017/C 361/01) con el objetivo de aclarar las
disposiciones pertinentes de la legislacion de la UE y contribuir a la eliminacion de
obsticulos para la redistribucion de los alimentos dentro del marco reglamentario
actual. Estas directrices complementan las que puedan ser establecidas por las
autoridades nacionales con el fin de recoger las normas y los procedimientos operativos
existentes a mnivel nacional para todos los agentes, incluidas las respectivas
responsabilidades de los actores clave.

El diagrama de flujo que se presenta a continuacion (figura 9 de la Comunicacion) resume
las fases de la donacion de alimentos.

Tal y como especifican las directrices de la UE sobre la donacion de alimentos, la
naturaleza de la actividad de una organizacion (organizaciones benéficas y de
redistribucion) determinard qué normas debe cumplir en el marco reglamentario de la UE,
en lo que respecta a la sequridad de los alimentos y la informacion que facilita a los
consumidores sobre los alimentos. En concreto, el hecho de que una organizacion
redistribuya alimentos a otra organizacion (es decir, «de empresa a empresa», como si
fuera un centro de distribucion) o directamente al beneficiario final («de la empresa al
consumidor», como los supermercados) y el tipo de actividad que desemperie (por ejemplo,
preparacion de platos, como los restaurantes sociales) podrian conllevar distintos
requisitos en términos de trazabilidad, higiene de los alimentos e informacion sobre ellos.
Por consiguiente, los diagramas de flujo aplicables a los centros de distribucion, los
supermercados o los restaurantes sociales también podrian aplicarse a las organizaciones
que participan en la donacion de alimentos.

Segun la EFSA (Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria) la donacién de
alimentos necesita de unos PPR (Programas de Prerrequisitos) adicionales, para
mayor seguridad de los consumidores especificos a los que van destinados,
denominados en la citada Comunicacién: 2020/C 199/01, en su apartado 5,
como:

e PPR 14: CONTROL DE LA VIDA UTIL

e PPR 15: MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS DEVUELTOS (POR
EJEMPLO, ALIMENTOS DEVUELTOS POR LOS SUPERMERCADOS A
LOS CENTROS DE DISTRIBUCION CENTRAL)

e PPR 16 EVALUACION PARA LA DONACION DE ALIMENTOS,
INCLUIDA LA EVALUACION DE LA VIDA UTIL RESTANTE

e PPR 17 CONGELACION DE LOS ALIMENTOS DESTINADOS A LA
DONACION
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Hemos observado en distintos puntos del texto como se menciona una
modificacién del Reglamento 852/2004, que sali6 publicada en el DOUE de
4/3/2021, como Reglamento UE de La Comisién 2021/382 y que es importante
para este proyecto de donacion segura de alimentos en la Provincia de Malaga,
al referir en los considerandos cinco y seis, de forma textual que

La Estrategia «de la granja a la mesa» para un sistema alimentario justo, saludable y respetuoso
con el medio ambiente que adopté la Comision es un componente clave de la iniciativa del Pacto
Verde Europeo. La reduccion del desperdicio de alimentos es uno de los objetivos de
dicha Estrategia, que también debe contribuir al logro de una economia circular. La
redistribucion de los excedentes alimentarios para el consumo humano, en particular
mediante donaciones de alimentos, cuando sea seguro hacerlo, supone el uso mds valioso de
los recursos alimentarios comestibles, evitando al mismo tiempo el desperdicio de alimentos.

El 27 de septiembre de 2018, la Autoridad adopto un sequndo dictamen cientifico sobre enfoques
de andlisis de peligros para determinados pequerios establecimientos minoristas y donaciones de
alimentos (3). En el dictamen se afirma que las donaciones de alimentos plantean varios retos
nuevos en materia de seguridad alimentaria a nivel de minorista y, en consecuencia, recomienda
varios requisitos generales de higiene adicionales. Por consiguiente, es necesario establecer
determinados requisitos para promover y facilitar la redistribucion de los alimentos,
garantizando al mismo tiempo su seguridad para los consumidores.

El mencionado capitulo V Bis del Reglamento 852/2004 modificado por el
2021/382, expresa de forma textual:

«CAPITULO V BIS

Redistribucion de alimentos

Los operadores de empresa alimentaria podran redistribuir alimentos con fines de donacién de
alimentos siempre que se cumplan las siguientes condiciones:

1) Los operadores de empresa alimentaria comprobaran sistematicamente que los alimentos
que estén bajo su responsabilidad no sean nocivos para la salud y sean aptos para el
consumo humano de conformidad con el articulo 14, apartado 2, del Reglamento (CE) n.°
178/2002 del Parlamento Europeo y del Consejo (*). Si la comprobacion realizada es
satisfactoria, los operadores de empresa alimentaria podran redistribuir los alimentos de
conformidad con el punto 2:

— en el caso de los alimentos a los que se aplique una fecha de caducidad de conformidad
con el articulo 24 del Reglamento (UE) n.° 1169/2011, antes del vencimiento de dicha
fecha;

— en el caso de alimentos a los que se aplique una fecha de duracion minima de
conformidad con el articulo 2, apartado 2, letra r), del Reglamento (UE) n.° 1169/2011,
hasta esa fecha y después de ella, o

— en el caso de alimentos para los que no se requiera una fecha de duracién minima de
conformidad con el punto 1, letra d), del anexo X del Reglamento (UE) n.° 1169/2011,
en cualquier momento indicado.
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2) Los operadores de empresa alimentaria que manipulen los alimentos mencionados en el
punto 1 evaluaran si los alimentos no son nocivos para la salud y son aptos para el
consumo humano teniendo en cuenta, como minimo, lo siguiente:

— la fecha de duracién minima o la fecha de caducidad, asegurandose de que quede
suficiente vida Gtil para permitir la redistribucién y el uso seguros por parte del
consumidor final,

— la integridad del envase, cuando proceda,

— las condiciones adecuadas de almacenamiento y transporte, incluidos los requisitos
aplicables en materia de temperatura,

— la fecha de congelacion de conformidad con el anexo Il, seccién 1V, punto 2, letra b),
del Reglamento (CE) n.°853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo (**), cuando
proceda, mencionado anteriormente

— las condiciones organolépticas,

— la garantia de trazabilidad de conformidad con el Reglamento de Ejecucién (UE) n.° 931/2011
de la Comision (***), en el caso de los productos de origen animal

Hacer mencioén a la Ley 7/2022, de 8 de abril de residuos y suelos contaminados
para una economia circular, definida en el articulo 2, apartado K (BOE n° 85, de
09/04/2022), y que en el considerando XV establece de forma textual

“Por otro lado, la disposicion final sexta especifica la adecuacion de la normativa a esta ley,
mientras que las disposiciones finales séptima y octava prevén, respectivamente, el desarrollo
normativo especifico para los regimenes de responsabilidad ampliada para los textiles, muebles
y enseres, y los pldsticos de uso agrario no envases, asi como para el posible desarrollo
normativo relativo a residuos sanitarios, y de las ordenanzas de las entidades locales. La
disposicion final primera modifica el texto refundido de la Ley Reguladora de las Haciendas
Locales, aprobado por el Real Decreto Legislativo 2/2004, de 5 de marzo. La disposicion final
segqunda de modificacion del texto refundido de la Ley de Aguas, aprobado por Real Decreto
legislativo 1/2001, de 20 de julio, y la disposicién final tercera de régimen fiscal de las
donaciones de producto. En la disposicion final novena, se prevé el control de las actividades
de gestion de residuos relevantes para la seguridad ciudadana”

Esta disposicion final tercera del Régimen Fiscal de las Donaciones de
Productos, en su apartado dos, es un incentivo a las Pymes respecto a las
donaciones, ya que establece de forma textual,

Dos. Se adiciona un nuevo apartado Cuatro al articulo 91 de la
Ley 37/1992, de 28 de diciembre, del Impuesto sobre el valor
Afadido, con la siguiente redaccién:

«Cuatro. Se aplicara el tipo del 0 por ciento a las
entregas de bienes realizadas en concepto de
donativos a las entidades sin fines lucrativos definidas
de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 2 de la Ley
49/2002, de 23 de diciembre, de régimen fiscal de las
entidades sin fines lucrativos y de los incentivos fiscales al
mecenazgo, siempre que se destinen por las mismas a los
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fines de interés general que desarrollen de acuerdo con lo
dispuesto por el articulo 3, apartado 1.°, de dicha Ley.»

El articulo 18 propone como una de las medidas de prevencion en la
gestion de residuos, en su apartado h), el fomentar la donacién de
alimentos y otros tipos de redistribucién para consumo humano,
priorizando frente a la alimentacién animal y a la transformacién en
productos no alimenticios

El articulo 19 regula la “Reducciéon de Residuos alimentarios” y
recoge de importancia para el proyecto la participacion de las
comunidades auténomas y de entidades locales, en relacién con
nuestras poblaciones de referencia y las posibilidades de beneficios
fiscales, en relacién a la donacidn realizada

1. Al objeto de dar cumplimiento a lo establecido en el articulo
18.1.g), el Programa estatal de prevencion de residuos incluird un
apartado especifico para la reduccion de los residuos alimentarios,
que contendra las orientaciones generales a tener en cuenta por
los distintos operadores implicados y las actuaciones y lineas de
trabajo a llevar a cabo por las distintas Administraciones Publicas
en el marco de sus competencias.

De manera similar y en coordinacion con el programa estatal,
los programas de prevencidon autonémicos contendran también un
apartado especifico sobre reduccién de los residuos alimentarios,
conteniendo las actuaciones a llevar a cabo por las
administraciones autondmicas.

Las entidades locales podran establecer también
medidas para favorecer la reduccion de los residuos
alimentarios, en su caso, en colaboracion con los
establecimientos de restauracion vy distribucion de
alimentos, y teniendo en cuenta lo establecido en los
programas estatal y autonémico.

2. Al objeto de dar cumplimiento al articulo 18.1.h), y contribuir
a la consecucidon de los objetivos del articulo 18.1.g), las
empresas de la produccion primaria, las industrias
alimentarias, y las empresas de distribucion y de
restauracion colectiva deberan priorizar por este orden, la
donacion de alimentos y otros tipos de redistribucion para
consumo humano, o la transformacion de los productos que no
se han vendido pero que siguen siendo aptos para el consumo; la
alimentacion animal y la fabricacion de piensos; su uso como
subproductos en otra industria; y en Ultima instancia, ya como
residuos, al reciclado y, en particular, a la obtencién de compost y
digerido de maxima calidad para su uso en los suelos con el
objetivo de producir un beneficio a los mismos, y, cuando no sea
posible lo anterior, a la obtencion de combustibles.

pag. 13




A Distrito Sanitario Malaga-Guadalhorce

Junta de Andalucia

Consejeria de Salud y Consumo

3. Las entidades que cumplan los requisitos establecidos en la
Ley Organica 1/2002, de 22 de marzo, reguladora del derecho de
asociacion, y los indicados en los articulos 2 y 3 de la Ley 49/2002,
de 23 de diciembre, de régimen fiscal de las entidades sin fines
lucrativos y de los incentivos fiscales al mecenazgo, para ser
reconocidas como entidades sin fines lucrativos, y que
tengan en sus Estatutos como fines y actividades sociales,
los asistenciales o benéficos, tendran la consideracion, a
efectos fiscales, de consumidores finales, tal y como estos se
definen en la Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad alimentaria
y nutricion, respecto a los donantes de alimentos, pero
mantendran las obligaciones como operadores
alimentarios respecto a sus beneficiarios, en los términos
que establece la mencionada ley.

4. En lo que respecta a la reduccién del residuo alimentario en
las empresas de distribucion alimentaria y de restauracion, las
entidades locales podran establecer en las
correspondientes ordenanzas sobre la financiacién de los
servicios de recogida de residuos, bonificaciones en las
tasas o, en su caso, en las prestaciones patrimoniales de
caracter publico no tributario que graven la prestacion de
dichos servicios de recogida, en los términos previstos en
la disposicion final primera.

El Anexo V, en su apartado 3 prevé los incentivos fiscales a la donacién de
productos, en particular: alimentos, como medida para incentivar la aplicacién
de la jerarquia de residuos a que se refiere el articulo 8, apartado 2 de la citada
Ley 7/2022 de residuos para una economia circular (Sistema econdmico en el que el
valor de los productos, materiales y demds recursos de la economia dura el mayor tiempo
posible, potenciando su uso eficiente en la produccion y el consumo, reduciendo de este modo el
impacto medioambiental de su uso, y reduciendo al minimo los residuos y la liberacion de
sustancias peligrosas en todas las fases del ciclo de vida, en su caso mediante la aplicacion de la
jerarquia de residuos.)

OBJETIVOS:

General:

- Facilitar la donacion de alimentos como medio para evitar el
desperdicio de estos y promover la sequridad alimentaria, en
consonancia con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de las
Naciones Unidas y el Plan de Accién para la Economia
Circular de la Comisién, que lo considera prioritario y en la
que se incluye la produccién y redistribuciéon de alimentos, con
participacion de Ayuntamientos, bancos de alimentos
(gestionan alimentos para entregas a entidades benéficas de
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Especificos:

umo

alimentos objetos de intervencion, retirados por disciplina de
mercados o medidas cautelares) y siempre que los sistemas de
inspeccién hayan considerado que son seguros

Establecer como grupo motor del Proyecto a las personas asistentas
a reunion celebrada en Julio de 2023 en la Delegacion
Territorial de Salud

Sensibilizar a las Pymes en la participacion de este Proyecto, como
parte representativa de la poblacién donante, de cara a
encontrar una actitud positiva y receptora hacia estas medidas
preventivas de la salud, mediante aplicacién de Précticas
Correctas de Higiene y PPR.

Introducir actividades educativas para que los actores principales
del proyecto: donantes, donatarios y control oficial actualicen
conocimientos para conseguir el consumo de alimentos
seguros y la colaboracion entre ellos.

Conseguir el desarrollo informdtico de una APP, que facilite la
donacion a familias cercanas al donante, evitando de esta forma la
menor exposicion de los alimentos a factores que los puedan hacer
11SeguUros

METODOLOGIA:

La metodologia por aplicar debe ser participativa y con un enfoque prdctico
de segquridad alimentaria en las prdcticas de donacion de alimentos que se desarrollen

POBLACION DE REFERENCIA:
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ACTIVIDADES:

1- Dar a Conocer el Proyecto a la Poblacion de Referencia, para sumar activos.

2- Crear redes colaborativas especificas de las poblaciones de referencia.

3- Ayudar a establecer y aplicar los PPR especificos exigibles al proceso de donacion de
alimentos, a través de la red que se cree en las poblaciones de referencia.

4- Desarrollar una APP que acerque el donante al donatario, ganando en rapidez de
entrega y reduciendo riesgos

5- Conocer el “perfil epidemioldgico” de las personas que participan: donantes,
donatarios y control oficial, llevando a cabo un censado vilido, eficaz y cercano en
funcion de los distintos Distritos Sanitarios de la Provincia. Esa informacién
debera estar protegida de acuerdo a Legislacion vigente

6- Visitar instituciones importantes para el proyecto: Confederacion de
Empresarios, Caritas parroquial, Banco de Alimentos etc.

7- Fomentar la posible desgravacion fiscal, implicita a toda donacién, como
incentivo de participacion social

8- Evaluar los resultados, con periodicidad anual, de forma que estudiemos

posibles problemas y soluciones dadas, enfocando el Proyecto, siempre
hacia la mejora continua

NOTA: La temporalizacién, designacién de responsables y desarrollo del proyecto deberan
concretarse en el ambito interno del Grupo Motor, en funcién de las posibilidades de desarrollo
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y (CE) 1925/2006 del Parlamento Europeo y del Consejo, y por el que se
derogan la Directiva 87/250/CEE de la Comision, la Directiva
90/496/CEE del Consejo, la Directiva 1999/10/CE de la Comisién, la
Directiva 2000/13/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, las
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comprador, y de los envasados por los titulares del comercio al por
menor.

Real Decreto 1021/2022, de 13 de diciembre, por el que se regulan
determinados requisitos en materia de higiene de la produccion y
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aplicacion de la identificacion, la clasificacion y el control del riesgo en
carnicerias, tiendas de comestibles, panaderias, pescaderias y heladerias.
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e Documento Orientativo de Especificaciones de los sistemas de
Autocontrol.

e Requisitos simplificados de higiene: Guia Orientativa para la
implantacion de ciertos establecimientos alimentarios

Los dos ultimos documentos que denominamos en Andalucia, de
estandarizacién, pues unen en los criterios interpretativos a inspectores e
inspeccionados, estdn disponibles en la pagina web de la Consejeria de Salud y
Consumo, en el siguiente enlace Documentacién de Sistemas de Autocontrol -
Junta de Andalucia (juntadeandalucia.es)

La busqueda de la normativa mencionada es facil. Basta con poner la referencia
en el buscador de Google y afiadir la expresiéon “consolidada”, con el objeto de
conseguir la norma consultada de forma actualizada. Posteriormente entramos
en el Boja, BOE o DOUE, segtn el &mbito territorial de la norma buscada
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ANEXO A
GLOSARIO DE PREGUNTAS Y RESPUESTAS

1. ;A QUIEN VA DIRIGIDA LA GUIA?

A nuestras poblaciones de referencia:

- Pymes donantes.

- Personas Fisicas o juridicas (Banco de Alimentos, Ciritas Parroquial
de la Provincia, etc.) que participen en la red de donatarios

- Control Oficial de Consejeria y Ayuntamientos de la Provincia

2. ({QUE ALIMENTOS SE PUEDEN DONAR?

Todos aquellos que demuestren el cumplimiento de la normativa, sean seguros
y posean, de acuerdo con la EFSA (Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria) de unos PPR (Programas de Prerrequisitos) adicionales, para
mayor seguridad de los consumidores especificos a los que van destinados,
denominados en la citada Comunicacién: 2020/C 199/01, en su apartado 5,
como:

e PPR 14: CONTROL DE LA VIDA UTIL

e PPR 15: MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS DEVUELTOS (POR
EJEMPLO, ALIMENTOS DEVUELTOS POR LOS SUPERMERCADOS A
LOS CENTROS DE DISTRIBUCION CENTRAL)

e PPR 16 EVALUACION PARA LA DONACION DE ALIMENTOS,
INCLUIDA LA EVALUACION DE LA VIDA UTIL RESTANTE

e PPR 17 CONGELACION DE LOS ALIMENTOS DESTINADOS A LA
DONACION

Como todos sabemos en la donacién hay alimentos que conllevan mayores
riesgos que otros, pero todos se pueden donar siempre que sean seguros.
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Los méas seguros son los que tienen una Aw (Actividad Agua) baja o estan
sometidos a tratamientos tecnologicos que aumentan la durabilidad del
alimento

3. ({QUE OBLIGACIONES Y QUE BENEFICIOS TIENE LA
EMPRESA QUE DONA ALIMENTOS EN TERMINOS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA?

Las mismas que cualquier otra, con el ahadido de unos prerrequisitos
especificos aplicables a estas empresas, para asegurar la seguridad de los
alimentos donados

Las empresas que participen del proyecto deberan planificar los actos de
donacidn, para de esta forma tener los posibles riesgos bajo control

El mayor beneficio es la satisfacciéon personal/ institucional de ayudar a otras
personas que necesitan de nosotros

Ademas, la administracion: estatal, autonémica y local aplicard beneficios
fiscales a las mismas

4, (SE PUEDEN CONGELAR LOS ALIMENTOS PARA
DONARLOS?

Si. Tanto la entidad donante como la receptora podran congelar alimentos para
prolongar su vida ttil y poder aprovecharlos, garantizando en todo momento la
seguridad de estos, siempre que cumplan la norma y los PPR especificos

Se pueden congelar los productos frescos que no necesitan incluir fecha de
caducidad, siempre teniendo en cuenta las siguientes consideraciones:

e En el caso de la carne, la normativa actual permite al comercio
minorista, como excepcidén, congelarla para distribuirla con tal fin.

o DPara el resto de los productos frescos que no necesitan incluir fecha de
caducidad tales como fruta, pescado y comidas preparadas, se debe
informar al receptor del tiempo y condiciones de almacenamiento a fin
de que éste pueda valorar la idoneidad para la congelaciéon y/o
consumo.

e Deberdn congelarse a temperaturas inferiores o iguales a -18°C, en
instalaciones adecuadas y con capacidad suficiente.

o Deberan indicar la fecha de congelacion o registrarla de cualquier otro
modo de manera que, junto con el etiquetado original del producto o
documentacién acreditativa del mismo, se pueda garantizar la
trazabilidad de éste. En cualquier caso, la informacién que acomparie al
producto (etiqueta, documentacion de acompafiamiento...) debera
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recoger toda la informacién pertinente: producto congelado; fecha de
congelacion; fecha de duracion minima; datos de quién congela e
instrucciones de uso (mantener en congelacioén y una vez descongelado
consumir en 24 horas).

Se podran congelar alimentos envasados refrigerados (carnes frescas,
pescados, loncheados...) a temperaturas inferiores a -18°C siempre que se

sigan
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estas pautas:

Se congelen antes de la fecha de caducidad a ser posible unos dias antes
o como muy tarde el dltimo dia de la fecha de caducidad.

No se haya interrumpido la cadena de frio en ningtin momento.
Se controle la temperatura.
Se anote la fecha de congelacion en el envase/embalaje.

Se registren los lotes, la fecha de durabilidad (la anterior y la nueva),
motivo de la congelacion y la segunda fecha de durabilidad sea segura.

5. (PUEDEN APROVECHARSE ALIMENTOS PARA DONAR
CON LA FECHA DE CONSUMO PREFERENTE PASADA?

En el caso de los huevos, podran donarse una vez superado el limite de
veintian dias a partir de la puesta, siempre que el operador de empresa
alimentaria receptor transforme los huevos (con tratamiento térmico
suficiente para garantizar la seguridad) antes de ofrecerlos a las personas
consumidoras, pero no se podran donar una vez superada su fecha de
consumo preferente.

Cuando se congelen los productos elaborados en el propio
establecimiento, con vistas a su posterior venta, utilizacién o donacioén,
deberan envasarse y se colocarad una etiqueta en la que figure la fecha de
elaboracion o transformacion, la fecha de congelacion y la fecha de
caducidad o consumo preferente del producto congelado.

Los operadores que realicen congelaciéon de alimentos de
conformidad con lo establecido en el apartado 3, deberan
contar con registros en los que se recojan al menos: la
descripciéon del producto, cantidad, fecha de caducidad o
consumo preferente previas, fecha de congelacién, nueva
fecha de consumo preferente y, en el caso de que se donen, el
destino de los productos. Estos registros no seran necesarios
si se incluye toda esta informacién en la etiqueta de los




A Distrito Sanitario Malaga-Guadalhorce

Junta de Andalucia
Consejeria de Salud y Consumo

productos congelados, segtin lo recogido en el Reglamento
(UE) 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25
de octubre de 2011

e No debemos confundir los dos tipos de fechas que figuran en el
etiquetado de los alimentos:

La «fecha de caducidad» indica que una vez superada ésta no es seguro
consumir el alimento. Por tanto, los alimentos en esta situacién no pueden
donarse.

La fecha de «consumo preferente» aparece en la etiqueta como “consumir
preferentemente antes de/antes del fin de”, e indica el momento hasta el cual el
alimento conserva la calidad prevista. El alimento sigue siendo seguro para el
consumidor una vez pasada esa fecha, siempre que se respeten las instrucciones de
conservacion y su envase no esté dafiado. Sin embargo, puede empezar a perder su
sabor y textura caracteristicos.

Aun asi, no se deben donar, ni aceptar alimentos con fecha de consumo preferente
rebasada si:

« No se han conservado en las condiciones recomendadas por el
tabricante o envasador.

o Los envases estan deteriorados: rotos, humedos, etc.

Se podran donar y aceptar los alimentos con fecha de consumo preferente
rebasada si:

« Se observa que si%uen siendo aptos para el consumo, exentos de mohos,
rancidez, aceptables organolépticamente, sin fuga de liquidos, las latas
no presentan 6xido, abombamiento, ni otras anomalias. Y los alimentos
no han estado expuestos a ningtn otro riesgo significativo.

En todos los casos, la fecha de consumo preferente original debe seguir siendo
visible ]gara que el donante y el receptor puedan decidir por si mismos sobre la
redistribucién y/o el consumo del alimento.

La vida ttil restante del alimento debe evaluarse tanto en el momento de enviar
el producto donado como al recibirlo.

6. (DURANTE CUANTO TIEMPO SE DEBEN GUARDAR LOS
REGISTROS?

De acuerdo con lo expresado en el Documento Orientativo de Especificaciones
de los sistemas de Autocontrol de la Junta de Andalucia quedaran archivados
de manera general durante un periodo de cinco afios, salvo que su normativa
especifica indique un plazo superior; sin embargo:
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e Para productos sin una vida util especificada (caso del vino), se aplica la
norma general (cinco afios).

e Para los productos con una vida 1til superior a cinco afios, la
informacién deberia conservarse durante el periodo de vida ttil, mas seis
meses.

e DPara los productos muy perecederos, que tienen una fecha de caducidad
inferior a tres meses o sin una fecha especificada (frutas, verduras,
productos no preenvasados), destinados directamente al consumidor
final, la informacién deberia conservarse durante los seis meses
siguientes a la fecha de fabricacion o de entrega

7. (COMO SE PUEDE EMPLEAR LA GUIA DE LA
COMUNICACION 2020/C 199/01 EN LA PRACTICA PARA OBTENER
UN SGSA PARA SU EMPRESA?

1) Defina su negocio minorista (por ejemplo, carniceria, tienda de comestibles,
etc.).

2) En el sitio web de sus autoridades competentes, compruebe si existen
directrices nacionales relativas a las buenas practicas de higiene y al APPCC
aplicables a su empresa. Con frecuencia, las directrices nacionales estan mas
adaptadas a las empresas de su pais y pueden contener toda la informacién que
necesite.

3) Si no es asi, o si tiene un interés mayor en este asunto, consulte el diagrama de
flujo aplicable a su empresa que encontrara en los apartados 7 a 15. ; Figuran en
él todas las actividades y los pasos o fases que debe seguir su empresa?

En caso afirmativo, vaya al punto 4.
En caso negativo, tendra que crear su propio diagrama de flujo afiadiendo o
eliminando actividades en los ejemplos proporcionados.

4) Consulte el cuadro de analisis de peligros que figura a continuacién del
diagrama de flujo aplicable a su empresa. En la primera columna encontrara
todas las fases que figuran en el diagrama de flujo. En el supuesto de que
necesite modificar el diagrama de flujo (véase el punto 3, letra b), también
tendra que modificar el cuadro aftadiendo o eliminando pasos adicionales.

5) El resto de las columnas del cuadro representan el andlisis de
peligros aplicable a su empresa:

— en las columnas 2 y 3 figura la determinacion del
peligro en cada fase, a saber:

— los «peligros»: determine los grupos de peligros que pueden producirse
en cada fase y que es preciso controlar, es decir, los peligros
«bioldgicos» (este grupo incluye, por ejemplo, la presencia de
Salmonella), «quimicos» (este grupo incluye, por ejemplo, un
desinfectante que use, una sustancia que se vuelve tdxica si esta
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presente en cantidades excesivas en un alimento, etc.), «fisicos» (este
grupo incluye, por ejemplo, un trozo de cristal, un cigarrillo, etc.) y
«alérgenos» (este grupo incluye, por ejemplo, un alimento o
ingrediente al que algunas personas pueden ser alérgicas);

— las actividades que contribuyen a aumentar o disminuir la frecuencia

del peligro;

— en la columna 4 figuran las «actividades de control» destinadas a prevenir
la aparicion de un peligro. Estas actividades de control son los PPR
pertinentes que se describen en el apartado 4 de la presente
Comunicacion.

6) Cuando done alimentos, debe tener ademés en cuenta el diagrama de flujo
que representa las donaciones desde el punto de vista del donante y el
cuadro 11, que es el andlisis de peligros de las donaciones de alimentos,
que figuran en el apartado 15. En el apartado 5 se detallan las medidas de
control que pueden adoptarse.

7) Si es una organizacion benéfica que recibe donaciones, debe tener en
cuenta la segunda parte del diagrama de flujo del apartado 15, asi como el
cuadro 12 (junto con el apartado 5).

8) Es posible que el PPR 14 del apartado 5 siga siendo pertinente para su
empresa, aunque no ofrezca ni reciba donaciones de alimentos.

8 ¢COMO EVALUAR LOS ALIMENTOS QUE SE VAN A DONAR
CONSIDERANDO LOS PPR ADICIONALES?

Es fundamental seguir los PPR especificos de la donacién de alimentos. A saber:

RESUMEN DE LOS PPR ADICIONALES MAS PERTINENTES PARA LOS
ESTABLECIMIENTOS MINORISTAS QUE
PARTICIPAN EN LA DONACION DE ALIMENTOS

En cuanto a la donacién de alimentos, la EFSA ha recomendado cuatro PPR
adicionales aplicables a todos los operadores de empresa alimentaria que
participen en la donacién de alimentos, tanto donantes como receptores, las
cuales se presentan a continuacion.

Aunque es posible que se solapen en parte con los trece PPR del cuadro 1
recogidos en la Comunicacién 2020/ C 199/01, estos cuatro PPR pueden ser
necesarios para controlar actividades especificas en los supermercados, los
restaurantes, las empresas de distribucién de alimentos y otros minoristas (en
particular los PPR 14 y 15), pero en especial en lo referente a la donacién de
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alimentos, que plantea retos tinicos en relacién con la vida ttil, la manipulacion
de los alimentos devueltos y la congelacion para conservar los alimentos
destinados a la donacién.

PPR 14: Control de la vida atil
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La vida til es el periodo de tiempo durante el cual un alimento
mantiene sus caracteristicas aceptables o deseables en determinadas
condiciones de almacenamiento y manipulacién. Estas caracteristicas
aceptables o deseables pueden referirse a la seguridad o la calidad del
alimento y pueden ser de caracter microbiolégico, quimico o fisico. El
articulo 9, apartado 1, letra f), el articulo 24 y el anexo X, puntos 1y 2, del
Reglamento (UE) n.c 1169/2001 del Parlamento Europeo y del Consejo
(1?) exigen que los alimentos se etiqueten indicando una fecha de
duracién minima (fecha de consumo preferente) o una fecha de
caducidad. Los operadores de empresa alimentaria (normalmente los
fabricantes de alimentos) tienen la responsabilidad de decidir si se
requiere una fecha de consumo preferente o una fecha de caducidad, asi
como la vida atil del producto.

Aunque es posible que sea seguro consumir muchos alimentos después de
que hayan superado su fecha de consumo preferente, su calidad puede
haberse deteriorado. En cambio, algunos alimentos perecederos pueden
suponer un peligro inmediato para la salud humana después de un
periodo de tiempo relativamente breve; en estos casos, el etiquetado indica
su vida atil con una fecha de caducidad, esto es, la fecha hasta la que el
alimento puede consumirse en condiciones de seguridad, asumiendo que
se almacene correctamente. Se suele indicar una fecha de caducidad para
la carne y el pescado frescos, asi como para los alimentos refrigerados
listos para el consumo. Después de su fecha de caducidad, se considerara
que un alimento no es seguro de acuerdo con lo dispuesto en el articulo
14, apartados 2 a 5, del Reglamento (CE) n.© 178 /2002 del Parlamento
Europeo y del Consejo (13); por lo tanto, estd prohibido comercializar
alimentos que hayan superado su fecha de caducidad, y estos alimentos
no deben consumirse.

Los operadores de empresa alimentaria deben comprobar periédicamente
los alimentos para garantizar su retirada antes de que superen la fecha de
caducidad indicada en el etiquetado y, en el caso de la donacién de
alimentos, su redistribucion antes de que caduquen.

No es obligatorio indicar la duracién minima (la fecha de consumo
preferente) de determinados alimentos envasados (como las frutas y
hortalizas frescas y enteras, los vinos y otras bebidas con una graduacién
alcohodlica volumétrica igual o superior al 10 %, determinados productos
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de panaderia, el vinagre, la sal de cocina, el aztcar s6lido, los productos
de confiteria y las gomas de mascar).

e Lanormativa de la UE relativa a la informacién que se facilita a los
consumidores sobre los alimentos no exige que se indique la fecha en los
alimentos no envasados. No obstante, la legislacion nacional puede
establecer obligaciones especificas en este sentido.

PPR 15: Manipulacion de los alimentos devueltos (por ejemplo, alimentos
devueltos por los supermercados a los centros de distribucién central)

e Los operadores de empresa alimentaria deben asegurar que los
alimentos devueltos se mantengan separados de los demés hasta
que:

a. se compruebe que son seguros y aptos para el consumo humano;

b. se destruyan, usen de otra manera o eliminen de una forma segura 'y
legal;

c. sedevuelvan a su proveedor;

d. seenvien para su donacién, en caso de que el producto sea apto para el
consumo humano; o

e. sesometan a una elaboracién adicional.

e Esimportante garantizar la trazabilidad plena de los productos
alimenticios devueltos.
PPR 16: Evaluacion para la donacién de alimentos, incluida la evaluacion
de la vida atil restante

1. Pueden donarse los siguientes tipos de alimentos:
e Alimentos envasados con indicacion de la fecha;
e Alimentos envasados en los que no es necesario indicar la fecha; y

e Alimentos no envasados que tal vez tengan que embalarse o envasarse
antes de que la donacion pueda tener lugar, como es el caso de las frutas
y hortalizas frescas, la carne fresca, el pescado fresco, los productos de
panaderia o los excedentes alimentarios de servicios de céaterin o
restaurantes.

2. Los alimentos destinados a la donacién no deben distribuirse ni
consumirse después de la fecha de caducidad indicada en la etiqueta.

Sin embargo, como ello no afecta directamente a la seguridad del alimento, los

productos con fecha de consumo preferente que superen esta fecha todavia
podrian distribuirse para su donacién si se dan las siguientes condiciones:
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a) el material de envasado estd integro o entero (por ejemplo, no
esta daflado, no se ha abierto o no presenta condensacion);

b)el alimento se ha almacenado conforme a la temperatura
adecuada y demas condiciones (por ejemplo, congelacion a -18 °C
o almacenamiento en seco);

c) en el caso de los alimentos congelados antes de que finalizase su
vida til, a efectos de la donacién, se ha comprobado la
informacién facilitada en relacion con la fecha de congelacion
(que, en algunos casos, puede figurar en la etiqueta);

d) el alimento sigue siendo apto para el consumo humano (por
ejemplo, es aceptable desde el punto de vista organoléptico, esta
exento de moho, ranciedad, etc.); y

e) no ha estado expuesto a ningtn otro riesgo significativo para la
seguridad alimentaria o la salud (como la radiactividad).

En todos los casos, la fecha de consumo preferente original debe
seguir siendo visible para que el donante y el receptor puedan
decidir por si mismos sobre la redistribucién y/o el consumo del
alimento.

La vida util restante del alimento debe evaluarse tanto en el momento de enviar
el producto donado como al recibirlo.

3. Los donantes tienen diversas tareas en relacion con la vida util de los
alimentos, entre ellas:

a) En el caso de los alimentos en cuya etiqueta figura la fecha de consumo
preferente, si la donacion se produce antes de esa fecha, el donante no
debe tomar medidas adicionales, salvo preservar la integridad del
envase y garantizar que se cumplan las condiciones de
almacenamiento estipuladas; en aquellos casos en que la donaciéon
se produzca después de la fecha de consumo preferente, la
normativa de la UE permite redistribuir dichos productos, siempre
y cuando sigan siendo seguros y no exista ambigiiedad en la
informacién que se proporciona a los consumidores (14);

b) en_el caso de los alimentos etiquetados con una fecha de caducidad, los
donantes de alimentos deben asegurarse de que a los productos
les queda suficiente vida tutil al entregarselos a bancos de
alimentos y otras organizaciones benéficas con el fin de hacer
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posible su redistribucion y uso seguros por parte del consumidor
final antes de la fecha de caducidad indicada;

c) los alimentos envasados en los que no es obligatorio indicar la fecha de
consumo preferente, como las frutas y hortalizas frescas o los dulces,
deben manipularse y almacenarse adecuadamente y someterse a
comprobaciones para garantizar que siguen siendo aptos para el
consumo humano;

d) en el caso de que se donen alimentos no envasados, es posible que el
donante tenga que embalarlos o volver a envasarlos para poder
redistribuirlos a los receptores.

4.Los donantes y los receptores deben velar por que los alimentos se
transporten oportunamente en cada fase de la redistribucion, en
unas condiciones de almacenamiento adecuadas y debidamente
documentadas y a la temperatura indicada en la etiqueta, de
modo que sus productos conserven la vida ttil restante.

5. Los receptores tienen las siguientes tareas en relacion con la vida
atil de los alimentos:

a)los receptores deben inspeccionar el alimento para evaluar, en la
medida de lo posible, el estado de higiene, seguridad y calidad de
todos los alimentos que reciban, incluidos sus envases; pueden
servirse para ello de métodos destructivos (por ejemplo, apertura
del envase, evaluaciéon sensorial, etc.) o no destructivos (por
ejemplo, registros de la temperatura, inspeccion visual del
aspecto general, goteo, reblandecimiento, oscurecimiento e
integridad del envase);

b)en el caso de alimentos cuya etiqueta indique una fecha de consumo
preferente, los receptores deben asegurarse de que el alimento se
haya recibido refrigerado o congelado y deben poder comprobar
(por ejemplo, con la documentacion que les suministre el
donante) que se han mantenido las temperaturas de
almacenamiento indicadas en el etiquetado durante toda la
cadena de frio;

c) el hecho de que no sea obligatorio que los alimentos no envasados lleven
una fecha de caducidad no impide la donaciéon de alimentos no
envasados muy perecederos, como la carne fresca, el pescado fresco
0 los excedentes alimentarios de restaurantes y servicios de citerin,
siempre y cuando, en el caso de los alimentos de origen animal, existan
medidas nacionales que autoricen dichas practicas cuando se
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trate de actividades marginales, locales y restringidas (véase el
PPR 17). Por norma general, estos alimentos deben consumirse lo antes
posible o, de lo contrario, almacenarse a la temperatura requerida o
congelarse, en el caso de gue el alimento wvaya acomparniado de
informacion escrita gue muestre su historia, incluido el cumplimiento
del tiempo y las condiciones de almacenamiento estipulados.

PPR 17: CONGELACION DE LOS ALIMENTOS DESTINADOS A
LA DONACION

e Congelar los alimentos antes de que superen la fecha de
caducidad indicada en la etiqueta a fin de extender su vida atil y
permitir su redistribucién segura facilitaria la donacién, ya que
las organizaciones de redistribucion y las organizaciones
benéficas no siempre pueden entregar los alimentos que reciben a
los consumidores antes de dicha fecha. Sin embargo, por razones
de higiene, el Reglamento (CE) n.c 853/2004 dispone que la carne
destinada a la congelacion debe congelarse sin demora indebida
tras la producciéon. Este requisito se aplica a los minoristas
proveedores de otros operadores de empresa alimentaria, como
los bancos de alimentos, por lo que los establecimientos
minoristas no estan autorizados a congelar carne en este caso. No
obstante, los Estados miembros pueden aprobar medidas
nacionales que permitan la congelacién de carne con fines de
redistribucién, siempre y cuando se trate de una actividad
minorista marginal, localizada y restringida, de conformidad con
el articulo 1, apartado 5, letra b), inciso ii) de este Reglamento. En
consecuencia, deben adoptarse medidas nacionales y notificarse a
la Comisién y a los demas Estados miembros. De esta forma el
Reglamento Delegado UE 2021/1374 de la Comisién de
12/04/2021 (DOUE de 20/8/2021), expresa que los operadores
de empresa alimentaria que lleven a cabo una actividad de
venta al por menor podran congelar la carne con miras a su
redistribucién para donacion de alimentos, si lo hacen con las
condiciones siguientes:

v' en el caso de la carne a la que se aplique una fecha de
caducidad de conformidad con el articulo 24 del Reglamento
(UE) n.° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo,
antes del vencimiento de dicha fecha;

v" sin demora injustificada, a una temperatura igual o inferior a
-18 °C,
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v' asegurandose de que la fecha de congelacion esté
documentada y se indique en la etiqueta o por otros medios,

v' exceptuando la carne que haya sido congelada previamente
(carne descongelada), y

v' respetando cualquier condicién establecida por las
autoridades competentes para la congelacién y el uso ulterior
como alimento.

e Los alimentos con fecha de caducidad deben congelarse tan
pronto como sea posible y, desde luego, antes de la fecha de
caducidad indicada en la etiqueta, y a una temperatura de -18
°C o inferior. Esta temperatura debe mantenerse a lo largo de
todo el proceso de distribucion.

e En el caso de que se donen alimentos no envasados, como
carne fresca, pescado fresco o excedentes alimentarios de
restaurantes o servicios de caterin no envasados, que no es
necesario que tengan una fecha de caducidad, deben
comunicarse al receptor el tiempo y las condiciones de
almacenamiento de dichos alimentos a fin de que pueda
valorar la idoneidad para la congelaciéon o el consumo (cuadro

2).

e  Tanto los donantes como los receptores de estas donaciones
pueden congelar los alimentos si el Estado miembro donde se
encuentran lo permite y siempre que se respeten las disposiciones
nacionales en la materia. Esto permite prolongar el periodo de
tiempo en que un alimento puede usarse o consumirse o su vida
atil, siempre que hacerlo no induzca a error al consumidor o
disminuya de cualquier otro modo el nivel de protecciéon de este y
que se tengan en cuenta las disposiciones o directrices nacionales
pertinentes en este sentido.
e  Los Estados miembros pueden estudiar condiciones
adicionales, como:
a) el uso de los alimentos en un plazo determinado,
b) lainclusion de la fecha original de caducidad o de consumo
preferente (si la hubiera) del alimento,
c) lafecha en que se congelo,
d) el posible suministro de informacién sobre el periodo de
tiempo en que el alimento puede usarse o consumirse,
e) asicomo instrucciones para una correcta descongelaciéon o
f) un plazo para consumir el alimento después de
descongelarlo.
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;COMO PLANIFICAR LAS PERSONAS DONATARIAS LA RECEPCION
DE ALIMENTOS?

1° Planificar con antelacion la recepcién y no improvisar.

La entidad receptora deberd planificar la recepcioén y posterior distribucién de

los alimentos y adaptarla a las instalaciones y equipos que disponga.

Debera tener en cuenta:

e Eltipo de alimento qué va a recibir.
Las condiciones de conservacién que precisen (ej.: temperatura
refrigeracion/congelacién, temperatura ambiente).

e Lacapacidad de almacenaje.

e Personal disponible para la carga, transporte, almacenamiento y
distribucion de los alimentos.

o Esto es especialmente importante en el caso de recibir productos
refrigerados y congelados, ya que sobrecargar los equipos de frio puede
afectar a su funcionamiento y dificultar que los productos almacenados
alcancen la temperatura necesaria para una correcta conservacion.

2° Solicitar las garantias suficientes del origen de los productos que recibimos.

Es fundamental tener una comunicacion fluida con las empresas donantes para
asegurarnos que conocemos el origen de los productos, que el establecimiento
donante dispone de instalaciones adecuadas y ha conservado adecuadamente
los alimentos hasta el momento de donarlos.

3° Formar y entrenar adecuadamente a nuestros colaboradores y voluntarios.

El personal que colabora en la recepcién, almacenamiento y distribucion de
alimentos debe conocer las condiciones en que deben manipularse los
distintos productos para garantizar que se manipulan de forma higiénica y
segura.

10 ;COMO EFECTUAR LAS PERSONAS DONATARIAS LA RECEPCION
DE ALIMENTOS?

Cada vez que se reciban los alimentos, se debera comprobar que:

o Los alimentos estdn en buen estado de higiene, seguridad, y si estan
envasados, que los envases y embalajes estan integros y sin deterioros.
Para ello pueden usar métodos destructivos (por ejemplo, apertura del
envase, evaluacion sensorial, etc.) o no destructivos (por ejemplo,
registros de la temperatura, inspeccién visual del aspecto general, goteo,
reblandecimiento, oscurecimiento e integridad del envase).
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Las fechas de caducidad no estan superadas.

La temperatura de los alimentos no estd por encima de los valores
indicados en la etiqueta o establecidos para cada tipo de producto.
Pudiendo comprobar (por ejemplo, con la documentaciéon que les
suministre el donante) que se han mantenido las temperaturas de
almacenamiento indicadas en el etiquetado durante toda la cadena de
frio.

Los alimentos no envasados muy perecederos, como la carne fresca, el
pescado fresco o los excedentes de restaurantes y servicios de catering,
por norma general, deben consumirse lo antes posible o, de lo contrario,
almacenarse inmediatamente a la temperatura requerida o congelarse,
en el caso de que el alimento vaya acompafiado de informacién escrita
que muestre su historia, incluido el cumplimiento del tiempo y las
condiciones de almacenamiento estipuladas.

Se dispone de espacio suficiente para manipular todos los alimentos
recibidos durante la descarga en adecuadas condiciones de higiene. La
descarga de los alimentos debera realizarse en el menor tiempo posible,
introduciendo primero los que necesitan frio en las camaras y a
continuacién, los no perecederos en los almacenes. La manipulacion
durante la recepcién sera lo mas cuidadosa posible, con el fin de evitar
golpes y/o roturas de los productos, envases o embalajes.

11. ;COMO EFECTUAR EL TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS A

DONAR?

El encargado del transporte de los alimentos donados (ya sea el donante

o el receptor), debera garantizar en cada fase de la redistribucién, si hubiera
varias, que se realiza en adecuadas condiciones higiénicas.

En este sentido se deberan:
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Mantener a las temperaturas adecuadas de refrigeracion o congelacién si
lo precisan (respetar la cadena de frio) para lo cual, los productos se
deberan cargar y descargar del vehiculo en el menor tiempo posible.

Comprobar previamente que el interior de los vehiculos de transporte
esta limpio y desinfectado.

Colocar los alimentos adecuadamente, evitando que contacten con las
paredes y el suelo de la caja del vehiculo de transporte, asi como
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evitando el contacto entre los diferentes productos (ej.: productos
elaborados y materia prima no procesada o no envasada).

Evitar el deterioro o rotura de los envases.

Facilitar la documentacién que garantice el origen de los productos
(albaranes, notas de envio, etc.).

Control adecuado de temperaturas, tanto en la expedicién como en la
recepcioén, siguiendo al respecto lo recogido en el articulo 4:
REQUISITOS DE TEMPERATURA DE LOS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS del Real Decreto1021/2022.

Alimento Temperatura de refrigeracion

1.Carne de ungulados domésticos y de caza mayor silvestre o de
cria,

excepto ratites. Igual o inferior a 7 °C.

2.Despojos de ungulados domésticos, de caza de cria y silvestre,
de aves de corral y de lagomorfos. Igual o inferior a 3 °C.

3.Carne de aves de corral, de lagomorfos, de caza menor
silvestre y de ratites. Igual o inferior a 4 °C.

4.Preparados de carne.

Igual o inferior a 4 °C.

5.Carne picada. Igual o inferior a 2 °C.
6.Moluscos bivalvos vivos y productos de la pesca que se Temperatura que no afecte negativamente
mantengan vivos. a su inocuidad y viabilidad.

7.Productos de la pesca frescos, productos de la pesca no
transformados descongelados, crustaceos y moluscos cocidos y
refrigerados.

Temperatura proxima a la de fusion
del hielo (0-4 °C).

8.Leche cruda. 1-4°C.

9.Productos de pasteleria rellenos (salvo que sean estables a
temperatura ambiente).

Igual o inferior a 4 °C.

10. Frutas cortadas o peladas, vegetales cortados o

pelados y zumos no pasteurizados listos para su consumo y Igual o inferior a 4 °C.
elaborados en el comercio al por menor.

11. Alimentos congelados o ultracongelados. Igual o inferior a =18 °C.

No obstante, lo establecido en el punto 10 de la tabla, los melones, sandias, pifias y

papayas cortadas por la mitad o en cuartos se podran mantener a temperatura ambiente (20-25

12.;C

°C) durante un tiempo méaximo de tres horas después de realizar el corte.

OMO ALMACENAR LOS ALIMENTOS RECIBIDOS EN

DONACION?

Para almacenar de forma segura los alimentos recibidos sera necesario:
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Mantener todos los productos identificados.

Mantener limpias, desinfectadas y en buen estado de mantenimiento
tanto las cdmaras como los almacenes. Impedir en todo momento la
entrada y anidacion de vectores (insectos, roedores...): evitando la
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existencia de espacios debajo de las puertas, protegiendo las ventanas
con mosquiteras, ubicando cebos en caso necesario, etc.

Almacenar los productos en sus envases originales, o adecuadamente
protegidos en recipientes de uso alimentario (ej.: tapados o con film
protector) y aislados del suelo.

Rotar los productos conforme al principio FEFO (First Expired, Fisrt
Out): el primero que vaya a caducar, serd el primero en salir de la
camara o el almacén.

Los alimentos que se distribuyan con mas frecuencia (por su mayor
demanda) se colocardn en las zonas mas accesibles para facilitar su
distribucion.

No introducir productos no alimenticios en las cdmaras o almacenes. La
zona destinada al almacenaje de los alimentos estard separada de la
utilizada para otros productos (ej.: productos de limpieza).

Es recomendable situar en la zona inferior los productos mas
voluminosos y pesados para facilitar su manipulacién, asi como colocar
los productos en polvo y liquidos en estanterias inferiores para que, en
caso de rotura del envase, no se contaminen otros productos y se limpie
con mayor facilidad.

Destinar zonas separadas en la cdmara de refrigeracion y en los
almacenes para cada tipo de producto.

Evitar introducir, en lo posible, embalajes de cartén dentro de las
camaras.

Comprobar diariamente que las caAmaras de refrigeraciéon y congelacion
mantienen las temperaturas adecuadas y funcionan correctamente.

En caso de que la temperatura de la camara supere en 2°C la
temperatura establecida, y una vez comprobado que esta subida no se
debe a la apertura y cierre de las puertas, se comprobard la
temperatura en el centro del producto. Si ésta supera la temperatura
requerida legalmente, se valorara la aptitud para el consumo del
alimento, pudiendo trasladarse a otra camara, los alimentos que se
consideren seguros para su consumo. En la medida de lo posible, estos
alimentos se distribuirdn en el dia para su consumo lo antes posible.
Los alimentos que no se consideren aptos para el consumo, se
desecharan.
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« La colocacién en la camara frigorifica sera, de arriba abajo:

o Alimentos elaborados.
o Alimentos envasados.
« Alimentos crudos (carnes, pescados, etc.).

o Verduras y frutas.
* Evitar la sobrecarga de las cdmaras.

e Reducir en lo posible el tiempo de apertura de las puertas de las
camaras de refrigeracion y congelaciéon para evitar la formacién de
escarcha y agua de condensacion: colocar y extraer los productos en las
cadmaras lo mas rapido posible.

13. ;COMO GESTIONAR LA TRAZABILIDAD?

Como hemos expresado en el presente documento tenemos tres documentos de
referencia para trabajar los prerrequisitos o los denominados en Andalucia
Planes Generales de Higiene.

Para la trazabilidad, asi como el resto de los prerrequisitos o Planes Generales
de Higiene se aplicara en los documentos de estandarizaciéon ya mencionados
en la bibliografia
e Comunicacién de la Comision con directrices sobre los sistemas de
gestion de la seguridad alimentaria para las actividades de los minoristas
del sector de la alimentacion, incluida la donacién de alimentos (2020/C
199/01). (DOUE DE 12/6/2020)
e Documento Orientativo de Especificaciones de los sistemas de
Autocontrol.

Requisitos simplificados de higiene: Guia Orientativa para la implantaciéon de
ciertos establecimientos alimentarios

Los dos tltimos documentos que denominamos en Andalucia, de
estandarizacion, pues unen en los criterios interpretativos a inspectores e
inspeccionados, estdn disponibles en la pagina web de la Consejeria de Salud y
Consumo, en el siguiente enlace Documentacién de Sistemas de Autocontrol -
Junta de Andalucia (juntadeandalucia.es)

ESTOS TRES DOCUMENTOS, EL REAL DECRETO DE MINORISTAS Y LOS REGLAMENTOS
852/2004, 853/2004 Y 1169/ 2011 CONSTITUYEN LA BASE FUNDAMENTAL A APLICAR
EN LAS POSIBLES ACTIVIDADES FORMATIVAS QUE DESARROLLEMOS
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https://www.juntadeandalucia.es/organismos/saludyconsumo/areas/seguridad-alimentaria/normativa-publicaciones/paginas/documentacion-sistemas-autocontrol.html
https://www.juntadeandalucia.es/organismos/saludyconsumo/areas/seguridad-alimentaria/normativa-publicaciones/paginas/documentacion-sistemas-autocontrol.html
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