
Programa de
Higiene y 
Sanidad de 
la producción 
primaria ganadera

De la granja 
a la mesa

¿A quién afecta el Programa de Control de Higiene y Sanidad 
de la Producción Primaria ganadera (PHPP)?

4A las explotaciones de producción de carne (vacuno, ovino, porcino, aví-
cola, equino, acuícola y otras producciones) y de producción de huevos y 
de miel. 
4Y a las operaciones conexas: almacenamiento y manipulación de los pro-

ductos primarios en el lugar de producción.

Las actividades incluidas son:

4En el sector de carne: hasta que los animales llegan al matadero. 
4En el sector apícola: las operaciones llevadas a cabo con la miel dentro de 

la explotación.
4En el sector de los huevos: hasta que los huevos llegan al centro de clasifi-

cación y envasado (aunque esté en la misma explotación).
4En la acuicultura: incluye la manipulación y el transporte del pescado vivo.

Objetivo del Programa

El Programa de Control Oficial de Higiene y Sanidad en la Producción Primaria (en 
adelante PHPP) tiene como objetivo reducir la posibilidad de introducción de peligros 
que puedan afectar a la seguridad alimentaria, mediante la adopción de prácticas 
higiénico – sanitarias correctas en las explotaciones ganaderas.

4Peligros químicos: residuos de me-
dicamentos veterinarios, promotores 
de crecimiento y potenciadores del 
rendimiento…

4Peligros físicos: presencia de cuer-
pos extraños en los productos de 
origen animal, o que provoquen le-
siones en los animales…

2. En lo relativo a los registros que 
hay que mantener en la explotación:

4Naturaleza y origen de los alimentos 
para los animales.
4Información sobre los medicamentos 

u otros tratamientos administrados a 
los animales.
4Aparición de enfermedades en la ex-

plotación.
4Resultados de las analíticas realiza-

das a las muestras tomadas en la 
explotación.
4Todos los informes pertinentes sobre 

los controles realizados.

3. Los requisitos del Reglamento 
853/2004 en lo relativo a la Informa-
ción de la Cadena Alimentaria:

4Información que debe llegar al mata-
dero sobre los animales destinados 
a sacrificio. 

4. La gestión sanitaria de las enfer-
medades animales sometidas a con-
trol oficial:
4Brucelosis bovina, 
    ovina y caprina.
4Tuberculosis bovina.
4Salmonelosis en aves.
4Enfermedades Espongiformes 
    Transmisibles (EETs).
4Enfermedad de Aujeszky.
4Lengua Azul.
4Influenza aviar.
4Enfermedades de los peces. 

5. Requisitos de alimentación ani-
mal establecidos en el Reglamento 
183/2005:

4Limpieza y desinfección de equipos, 
contenedores y vehículos en contac-
to con los alimentos.
4Mantenimiento y limpieza adecua-

dos de los equipos de distribución 
de agua y alimentos. 
4Apacentamiento adecuado (con-

trolar posibles peligros físicos, quí-
micos o biológicos en los pastos  y 
establecer períodos de descanso si 
procede). 
4Sistemas para evacuar regularmente 

estiércol, los residuos y otras fuentes 
de contaminación de los piensos. 
4Almacenamiento y distribución ade-

cuada e higiénica de alimentos. (se-
parados de sustancias prohibidas, de 
piensos medicamentosos y evitar en-
mohecimiento de piensos y yacija….).

Principales peligros que 
pueden afectar a la 
producción primaria ganadera

4Peligros biológicos: Escherichia coli, 
Salmonella spp., Listeria monocito-
genes, Campylobacter o parásitos 
zoonóticos transmitidos por los ali-
mentos y el agua (cisticercosis, tenia, 
trichinella).
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¿Qué requisitos controla el 
PHPP en las explotaciones 
ganaderas?

1. Los que establece el Reglamento 
852/2004 en cuanto a condiciones 
generales de higiene y mantenimien-
to de registros: 

4Se mantendrán limpias las instala-
ciones relacionadas con la produc-
ción primaria y las operaciones co-
nexas y, cuando sea necesario, se 
desinfectarán.
4Se mantendrán limpios y, en caso 

necesario se desinfectarán también 
las cajas, vehículos…utilizados.
4Se garantizará la limpieza de los ani-

males de producción y de los anima-
les enviados a sacrificio.
4Se utilizará agua potable o agua lim-

pia cuando sea necesario.
4Se garantizará que las personas que 

manipulen productos alimenticios es-
tén en buen estado de salud y tengan 
formación sobre riesgos sanitarios.
4Se evitará la contaminación por ani-

males y por plagas.
4Se evitará también la contaminación 

mediante el correcto almacenamien-
to y manipulación de sustancias pe-
ligrosas y residuos.
4Se adoptarán medidas preventivas a 

la hora de introducir nuevos anima-
les en la explotación para evitar la 
introducción de enfermedades.
4Se tendrán en cuenta los resultados 

de los análisis realizados en la ex-
plotación (de muestras de animales, 
piensos…).
4Los medicamentos se utilizarán de 

manera correcta.
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¿Por qué un PHPP?

A partir del año 2006 está en vigor en 
toda Europa una nueva legislación que 
afecta al control de la seguridad de 
alimentos, abordando dicho control 
desde los primeros eslabones de pro-
ducción.

El PHPP se ha elaborado para con-
trolar el cumplimiento de esas exi-
gencias de higiene en la producción 
primaria ganadera por parte de la 
Autoridad Competente y completa el 
escenario general de controles que 
se llevan realizando en las explotacio-
nes ganaderas (Identificación Animal, 
Alimentación Animal, Bienestar Ani-
mal…). 
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El papel del productor

El productor es el principal respon-
sable de la seguridad de los pro-
ductos que salen de su explotación, 
por lo que debe  conocer y controlar 
los posibles peligros asociados a su 
producción mediante sus propios sis-
temas de autocontrol y la trazabilidad 
de la producción. 

Las Guías de Buenas 
Prácticas de Higiene (GBPH)

Las GBPH son instrumentos para apo-
yar al productor en el cumplimiento de 
los requisitos de higiene en la explota-
ción ganadera. Son herramientas de 
uso voluntario que incluyen, además de 
requisitos mínimos obligatorios, orienta-
ciones prácticas (Buenas Prácticas) para 
el cumplimiento de los mismos. 

Por lo tanto, son un medio que facilita 
al ganadero el cumplimiento de los 
requisitos incluidos en el  PHPP. 

En la actualidad, están elaboradas y 
publicadas en la Comunidad Autóno-
ma del País Vasco la Guía de Buenas 
Prácticas de Higiene para explotacio-
nes de vacuno lechero y la Guía de 
Buenas Prácticas para explotaciones 
de gallinas de ponedoras.

La Formación

La formación en este terreno es fun-
damental para la aplicación y cum-
plimiento progresivo del PHPP, tanto 
para los ganaderos como para los 
agentes técnicos involucrados y las 
Autoridades Competentes en la ma-
teria, ya que la nueva legislación y, por 
tanto, el PHPP conllevan nuevas exi-
gencias y nuevas maneras de trabajar 
a las que se han de adaptar todos los 
agentes involucrados.
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Condicionalidad y Programa 
de Higiene y Sanidad en la 
Producción Primaria.

La condicionalidad es el conjunto de 
requisitos legales de gestión (RLG) y de 
buenas condiciones agrarias y medio-
ambientales (BCAM) que han de cum-
plir todos los titulares de explotaciones 
que soliciten ciertos pagos de la PAC 
(Política Agraria Común), para poder 
percibir sus ayudas de forma íntegra.

Muchos de los requisitos que se deben 
controlar en condicionalidad coinciden 
con requisitos exigidos por el PHPP, 
puesto que la normativa de aplicación 
en el plan de control de la condiciona-
lidad no supone obligaciones nuevas 
que no se hayan de estar cumpliendo 
según lo establecido en las diferentes 
normativas sectoriales en los ámbitos 
de identificación animal, bienestar ani-
mal, zoosanidad, alimentación animal, 
salubridad de los alimentos y, en defi-
nitiva: seguridad alimentaria.
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ELIKA, Nekazaritzako Elikagaien Segurtasunarako Eukal Fundazioa/
Fundación Vasca para la Seguridad Alimentaria.



Abere-ekoizpen 
primarioan 
higienea eta 
sanitatea 
kontrolatzeko 
programa

Baserritik
mahaira

Non da bete beharrekoa abere-ekoizpen primarioan higienea 
eta sanitatea kontrolatzeko programa (KP)?

4Okelatarako ustiategietan (behikia, ardikia, txerrikia, hegaztiak, zaldikia, 
uretako animaliak eta beste):  ekoizten diren lekuan bertan, produktu prima-
rioak biltegiratzeko eta manipulatzeko lanetan, abereak hiltegira iritsi arte.

4Erle-zaintzan: ustiategiaren barruan eztiarekin egiten diren lan guztietan.

4Arrautzen sektorean: arrautzak sailkapen- eta ontziratze-lekura iritsi arte 
(berdin dio ustiategiaren barruan dagoen edo ez).

4Akuikulturan: Arrain bizia manipulatzean eta garraiatzean.

Programaren helburua

Programaren helburua elikaduran eman daitezkeen arriskuak murriztea da, ustiategie-
tan praktika higieniko zuzenak zabalduz.
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ELIKA, Nekazaritzako Elikagaien Segurtasunarako Eukal Fundazioa/
Fundación Vasca para la Seguridad Alimentaria.

4Arrisku kimikoak: albaitaritzan erabi-
litako, arinago hazteko , errendimen-
dua hobetzeko... botiken hondakinak.

4Arrisku fisikoak: Animalia-produk-
tuetan gorputz arrotzak aurkitzea, 
edo animaliei min egiteko modukoak 
diren gorputzak aurkitzea...

Abere-ekoizpen primarioan 
eman daitezkeen arrisku 
garrantzitsuenak:

4Arrisku biologikoak: Escherichia 
coli, Salmonella spp., Listeria mono-
citogenes, Campylobacter edo jan-
edanean trasmititzen diren parasito 
zoonotikoak (zistizerkosia, tenia, 
trichinella).

2. Ustiategian bete behar diren erre-
gistroetan, hau dena jaso beharko da:

4Animalien elikagaiak zer-nolakoak 
diren eta zein jatorri duten.
4Animaliei emandako sendagaiei edo 

beste tratamendu batzuei buruzko 
informazioa.
4Ustiategian gaixotasunik agertu ote 

den.
4Ustiategiko laginen analisien emait-

zak.
4Egindako kontrolei buruzko beha-

rrezko txosten guztiak.

3. Elikadura katearen gaineko infor-
mazioari buruz, 853/2004 Erregela-
menduak araututako ukanbeharrak:

4Hiltegira, hiltzera doazen animaliei 
buruz heldu behar den informazioa.

4. Kontrol ofizialaren menpe dauden 
animaliek izaten dituzten gaixota-
sunen kudeaketa sanitarioa:

4Behien, ardien eta ahuntzen bruze-
losia.
4Behien tuberkulosia.
4Hegaztien salmonelosia. 
4Gaixotasun Espongiforme Kutsako-

rrak (GEK).
4Aujeszkyren gaixotasuna.
4Mihi urdina.
4Hegazti-gripea.
4Arrainen gaixotasunak.

5. Animaliei ematen zaizkien jakiek 
bete beharreko, 183/2005 Erregela-
menduak  arautzen dituen ukanbe-
harrak:

4Elikagaiekin erabiltzen diren ekipoak, 
edukiontziak eta ibilgailuak garbitzea 
eta desinfektatzea.
4Ura eta elikagaiak banatzeko erabilt-

zen diren ekipoak behar bezala man-
tentzea eta garbitzea. 
4Abereak larrean eduki behar dire-

nean, behar bezala edukitzea (larree-
tan arrisku fisikorik, kimikorik edo 
biologikorik badagoen begiratzea, 
eta, beharrezkoa baldin bada, atse-
denaldiak jartzea).
4Simaurra, hondakinak eta pentsue-

tako beste kutsagai batzuk aldiro 
husteko-sistemak jartzea.
4Elikagaiak txukun eta garbi biltegi-

ratzea eta banatzea (debekatutako 
substantzietatik eta pentsu botika-
dunetatik aparte, pentsuetan eta az-
pietan lizunik egiten utzi gabe…)

Ustiategietan, 
zer kontrolatzen du 
programa honek?

1. Higiene baldintza orokorretarako eta 
erregistroen mantenurako, 852/2004 
Erregelamenduak araututako ukanbe-
harrak:

Higiene baldintza orokorrak: 

4Ekoizpen primario –eta eragiketekin- 
lotutako instalazioak garbi edukitzea, 
eta beharrezkoa denean, desinfekta-
tzea.
4Erabiltzen diren kaxak, ibilgailuak... 

garbi edukitzea, eta, beharrezkoa 
bada, desinfektatzea. 
4Animaliak garbi edukitzea, bai hazi 

bitartean, bai hiltegira bidaltze-
rakoan.
4Beharrezkoa denean, edateko ura 

edo ur garbia erabiltzea.
4Jakiekin lan egin behar duen jendeak 

osasun ona eta arrisku sanitarioei 
buruzko beharrezko prestakuntza 
izatea bermatzea.
4Animaliek kutsa ditzaketen gaixota-

sunak zein izurriak ekiditea.
4Gaixotasunik ez kutsatzeko, subs-

tantzia arriskutsuak eta hondakinak 
behar bezala biltegiratzea eta mani-
pulatzea.
4Ustiategira animalia berririk ekartze-

rakoan, gaixotasunik ez dezaten eka-
rri,  aurrezaintzako neurriak hartzea. 
4Ustiategian eginiko analisien emait-

zak kontuan hartzea (animalien lagi-
nen, pentsuen… analisiak).
4Sendagaiak behar bezala erabiltzea.

Zergatik horrelako 
programa bat?

2006. urteaz geroztik, elikagaien se-
gurtasuna kontrolatzeko legedi berria 
dugu indarrean Europa osoan, eta kon-
trol hori ekoizpen-bidearen hasiera-ha-
sieratik dago landuta.

KP tresna bat da, eskumenduna den 
agintariari ematen zaiona, abere-ekoiz-
pen primarioan higiene-baldintza ho-
riek betetzen diren edo ez kontrolat-
zeko. Abere-ustiategietan lehenagotik 
egiten diren beste kontrol guztiak osa-
tu egiten ditu (animalien identifikazioa, 
animalientzako elikagaiak, animalien 
ongizatea…).

Ekoizleak zer egin behar duen

Ekoizlea da, ustiategitik ateratzen diren 
produktuak seguruak izatearen ardura-
dun nagusia.

Derrigorra du, hortaz, ekoizten duen 
produktuak bere baitan dituen arris-
kuak ezagutzea eta kontrolatzea. Ho-
rretarako autokontrol eta trazabilitate 
sistema propioetaz baliatuko da.

Higiene Ohitura Onetarako 
Gidak (HOOG)

Derrigorrez bete beharreko gutxieneko 
baldintzez gain,  Gida hauek ekoizleari 
abeltzaintzako ustiategian higiene-bal-
dintzak betetzen laguntzeko jarraibide 
praktikoez (praktika egokiak) osatutako  
baliabidea dira, eta nahi duenak erabilt-
zen ditu, hau da, borondatezkoak dira.

Gaur egun, Euskal Autonomia Er-
kidegoan, horrelako bi gida ditugu 
sortuak eta argitaratuak: Esnetarako 
behi-aziendaren ustiategietan jarrai-
tu beharreko higiene praktika egokien 
gidaliburua; eta Arrautzetarako oilo-us-
tiategietan jarraitu beharreko praktika 
egokien gidaliburua.

Prestakuntza

Legedi berriak –eta kontrol-programek 
ere bai hortaz- arlo honetan iharduten 
dutenak egokitu beharko diren eska-
kizun eta lan-modu berriak dakartza. 
Horregatik, kontrol-programa hauek 
aplikatzea eta betetzea lortuko bada 
–aldian-aldian lortu ere-, arlo hone-
tan, prestakuntza ezinbestekoa da, 
bai abeltzainentzat, bai tartean diren 
teknikarientzat, eta baita arlo honetan 
eskumenak dituzten agintarientzat ere.

Baldintzazkotasuna eta 
Ekoizpen primarioan higienea 
eta sanitatea kontrolatzeko 
programa.

Baldintzazkotasuna, Nekazaritzako Po-
litika Bateratuko (NPB) zenbait lagunt-
za bere osotasunean jasotzeko, ustia-
tegietako titularrek bete behar dituzten 
lege eta kudeaketa ukanbeharrek zein 
nekazaritza eta ingurumen arloko bal-
dintzek osatzen duten baldintza mult-
zoa da.

Baldintzazkotasunean eta kontrol-pro-
grama hauetan eskatzen diren baldin-
tzetako asko berberak dira. Izan ere, 
baldintzazkotasuna kontrolatzeko pla-
na aplikatzeko arauetan agintzen diren 
obligazioak lehenagotik ere hortxe zeu-
den, arlo bateko edo besteko araue-
tan: animaliak identifikatzeko arauetan, 
animalien ongizateari buruzkoetan, 
zoosanitateari buruzkoetan, animalien 
elikadurari buruzkoetan eta elikagaien 
osasungarritasun-baldintzari buruzkoe-
tan, hau da, azken batean,  Elikagaien 
segurtasunari buruzkoetan.


