Ayuntamiento Concejalia de Personal
de Burgos y Régimen Interior

“PROCESO SELECTIVO PARA LA PROVISION DE UNA PLAZA VACANTE DE VETERINARIO,
PERSONAL FUNCIONARIO DEL AYUNTAMIENTO DE BURGOS, POR EL PROCEDIMIENTO DE
OPOSICION”.

RESOLUCION DE RECLAMACIONES DEL PRIMER EJERCICIO TEST. NOTAS DEL PRIMER
EJERCICIO DE LA OPOSICION.

El Tribunal constituido para la seleccibn de una plaza vacante de veterinario, por el procedimiento de
oposicion en el Ayuntamiento de Burgos, en reunion celebrada el dia 16 de enero de 2023, adopté los siguientes
ACUERDOS:

PRIMERO. —De las alegaciones presentadas por la aspirante D2 Rocio Orive Martin sobre las preguntas n°
7,12,17,31,34,35,48 y 85 resulta que:

Pregunta 7.

Alegacion: El articulo 3.1 de la Ley 40/2015 establece que las Administraciones Publicas deberan respetar en su
actuacion y relaciones los siguientes principios, detallando en la letra “k) Cooperacion, colaboracion y coordinacion

entre las Administraciones Publicas”.
Por ello, considero que la respuesta correcta de esta pregunta seria la D.
Solicita cambiar la respuesta A por la D.

Respuesta Alegacion: Se desestima la alegacion. Justificacion: De acuerdo con el articulo 3.1.e de la Ley
40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico: e) Buena fe, confianza legitima y lealtad
institucional. La respuesta b) no es correcta porque es “servicio efectivo a los ciudadanos” ni la c) es correcta ya
que no se cita la “objetividad”. Tampoco lo es la respuesta d) ya que no se cita “coordinaciéon entre las

Administraciones Publicas”. Por lo tanto, la respuesta correcta es la a).

Pregunta n®12.

Alegacion: El articulo 26 de la Ley 3912015, de 1 de octubre del Procedimiento Administrativo Comudn de las

Administraciones Publicas, para ser considerados validos, los documentos electronicos administrativos deberan:

a) Disponer de los datos de identificacion que permitan su individualizacion, sin perjuicio de su posible
incorporacion a un expediente electrénico.

b) Incorporar una referencia temporal del momento en que han sido emitidos.

¢) Incorporar los metadatos minimos exigidos.

d) Todas las respuestas son correctas.
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Alegacion: Solicita Cambiar la respuesta C por la D.

Respuesta Alegacion: Estimada. Error de transcripcion, la respuesta correcta es la d). Se corrige en la plantilla

definitiva.

Pregunta 17.

Alegacion: El articulo 106.1 de la Constitucion Espafiola se redacta como sigue: Los Tribunales controlan la
potestad reglamentaria y la legalidad de la actuacién administrativa, asi como el sometimiento de ésta a los fines

que la justifican.
Por tanto, la respuesta correcta seria la C. Solicita cambiar la respuesta D por la C.

Respuesta Alegacion: Se desestima porque en la plantilla provisional publicada en el tablén de anuncios del

Ayuntamiento y en la pagina web el dia 12 de diciembre de 2022 ya aparece como respuesta correcta la c).

Pregunta 31.

Alegacion: El articulo 5 del Real Decreto 1109/1991 establece lo siguiente:

5.1 La temperatura de los alimentos ultracongelados debera ser estable y mantenerse en todas las portes del
producto o -18° C o menos, salvo fluctuaciones en el transporte de +3° C como maximo durante breves periodos
de tiempo.

5.2 No obstante, en la distribucién local y en los muebles frigorificos de venta al consumidor final se admitiran
tolerancias de temperatura en el producto, siempre conforme a las correctas practicas de conservacion y
distribucion, con las siguientes condiciones:

a) Dichas tolerancias no superaran los 3° C.

b) En los muebles frigorificos de venta al consumidor final se permitirdn hasta 6° C de tolerancia en la temperatura
del producto.

Puesto que la presente pregunta no hace referencia expresa a la distribucién local e incluye tanto la distribucion

como la comercializacion (en Espafia), considero que la respuesta mas correcta seria la A.

Respuesta Alegacion: Se desestima, mantener como Unica respuesta correcta la c). Justificacion. Las
referencias son -18°C (art. 5 del RD 1109/1991), pero se permite una tolerancia de hasta 6°C en los muebles
frigorificos de venta al consumidor final (RD 1109/1991, art. 5.2.b)). La Directiva correspondiente deja a los
Estados de la UE la potestad de emplear o no esta tolerancia de 6°C. Sobre lo indicado en la alegacién. La
“distribucién local” es, como su propio nombre indica, “distribucioén” y, por tanto, forma parte de “la distribucion y la
comercializacién”. La persona alegante indica que la norma de referencia (RD 1109/1991) sefala que en la
distribucion local la tolerancia (sobre la referencia de -18°C) es 6°C. En consecuencia, en las etapas de
distribuciéon y comercializacion, el producto podra encontrarse, como maximo, a -12°C (respuesta c) de las

ofrecidas).
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Pregunta 34.

Alegacioén: La Red Nacional de Vigilancia Epidemiolégica (RENAVE), en su informe anual sobre enfermedades
transmisibles, incluye entre las enfermedades transmitidas por alimentos y agua al botulismo (Clostridium

botulinum A, D, Ey F) y a la infeccién por E. coli productor de verotoxina (E. coli 0157: H7).

Asi mismo, en el informe sobre brotes de enfermedades transmitidas por alimentos en Espafia (2008-2011)
incluye a Bacillus cereus como agente causal del 1,5% de los brotes de transmision alimentaria en ese periodo.

Por el contrario, RENAVE no ha publicado oficialmente casos de intoxicacion alimentaria provocados por
Burkholderia gladioli. No obstante, segun otros datos publicados, también se ha descrito como agente causal de

intoxicacion alimentaria.

Por todo ello, considero que la pregunta deberia ANULARSE.

Respuesta Alegacién: Se desestima. Mantener como Unica respuesta correcta la d). Justificacion. E. coli
0157:H7 es agente de una infeccion alimentaria, no de una intoxicacién. Los otros tres son agentes de

intoxicaciones alimentarias.

Sobre lo indicado en la alegaciéon. Como indica la persona alegante en su escrito “segun otros datos publicados,

también se ha descrito como agente causal de intoxicacién alimentaria (se refiere a Burkholderia gladioli)”. Que no

aparezca contemplado dicho agente en la RENAVE (Red Nacional de Vigilancia Epidemiolégica) no lo “libera” de

su condicién (bioldgica) de agente de intoxicacion alimentaria, que se reconoce en la propia alegacion.

Pregunta 35.

Alegacion: El dltimo informe sobre enfermedades zoonéticas (2019), realizado por la EFSA (European Food
Safety Authority concluye que "En total, se informaron 5.175 brotes transmitidos por alimentos. La salmonela

siguio siendo el agente mas detectado".
Por ello, considero que la respuesta correcta es la A.

Respuesta Alegacion: Se desestima, mantener como Unica respuesta correcta, la d). Justificacion. Ultimo
informe disponible en el momento de realizar la prueba (The European Union One Health 2020 Zoonoses Report).
La mayor parte de los brotes de agente “desconocido/no especificado”, segundo lugar Salmonella, tercero toxinas
bacterianas no especificadas, cuarto Campylobacter.

Si bien los resimenes se quedan con la informacion del agente mas frecuentemente involucrado en los brotes en
los que se logra dicha identificacion, las estadisticas sanitarias (p.e., informe citado previamente,
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2021.6971), muestran (Figura 48 del informe) que, con

gran diferencia, en la mayor parte de los brotes el agente es “desconocido/no especificado”.
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https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2021.6971

Sobre la indicado en la alegacion. El informe sefalado (anterior al indicado previamente), es decir, “The European
Union One Health 2019 Zoonoses Report”, recoge la notificaciéon de 5175 brotes en la Unién Europea, de los
cuales 2074 (40,1%) lo fueron con la indicacion “agente desconocido/no identificado” (pagina 202 del informe).
Salmonella fue identificado como agente de 926 brotes (Tabla 51, pagina 192), es decir, el 17,9% de los brotes

notificados.

Pregunta 48

Alegacion: El Real Decreto legislativo 1 /2007 establece en su articulo 15.1, sobre actuaciones administrativas lo
siguiente: Ante situaciones de riesgo para la salud y seguridad de los consumidores y usuarios, los
Administraciones publicas competentes podran adoptar las medidas que resulten necesarias y proporcionadas
para la desaparicion del riesgo, incluida lo intervencion directa sobre las cosas y lo compulsion directa sobre las
personas.

Por tanto, la respuesta correcta seria la D.

Se estima la alegacion. Se ha detectado un error de transcripcién en la plantilla. La respuesta correcta es la D.

Pregunta 85.

Alegacion: La Ley 8/2010 de Castilla y Ledn desarrolla en su articulo 69 las medidas de limitacion sanitaria,
incluyendo en el punto 1, letra c, lo siguiente:" Adoptar los medidas especiales que se estimen pertinentes, tales
como la incautacion o inmovilizacién de productos, suspension del ejercicio de actividades. cierres de empresas o
sus instalaciones. intervencion de medios materiales y personales y cuantas otras se consideren sanitariamente
justificadas, siempre que haya indicios suficientes de la existencia de un riesgo inminente y extraordinario 0 uno

repercusion excepcional o negativa para la salud".

En el articulo 49.4. de la Ley IO/LO de Castilla y Le6n se determina que "Sélo las autoridades sanitarios, en los
términos que se determinen reglamentariamente. Seran las competentes para adoptar estos medidos" y el articulo
49.5. contindia con: "En todo caso, se considerara riesgo inminente para la salud la carencia total y absoluta de
autorizacién sanitaria de los centros, servicios y establecimientos sanitarios; de darse estos casos, los agentes de
la autoridad, mediante acta, podran adoptar con caracter inmediato lo medido del cierre de lo empresa o

instalacion, o la suspension de lo actividad".
Por ello, considero que la respuesta C seria correcta.
Respuesta Alegacion: Se estima, procede modificar la plantilla corrigiendo la respuesta correcta a la opcién d) en

detrimento de la opcién b).

El art. 49.4 de la Ley 10/2010, de 27 de septiembre, de salud publica y seguridad alimentaria de Castilla y Ledn,

establece lo siguiente:
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S6lo las autoridades sanitarias, en los términos que se determinen reglamentariamente, seran las

competentes para adoptar estas medidas. (se refiere al cierre de empresas o0 sus instalaciones y suspensién de

actividades, que es titulo del citado articulo 49)

Por otra parte, el art. 69.1 de la Ley 8/2010, de 30 de agosto, de ordenacion del sistema de salud de Castilla y

Ledn, establece lo siguiente:
Constituyen medidas de limitacién sanitaria:

. ¢) Adoptar las medidas especiales que se estimen pertinentes, tales como la incautacion o inmovilizacién de

productos, suspension del ejercicio de actividades, cierres de empresas 0 sus instalaciones, intervencion de

medios materiales y personales y cuantas otras se consideren sanitariamente justificadas, siempre que haya
indicios suficientes de la existencia de un riesgo inminente y extraordinario o una repercusiéon excepcional o

negativa para la salud.

Luego queda claro que sélo las autoridades sanitarias son competentes para adoptar las medidas de cierre de
empresas o sus instalaciones y suspension de actividades y que en la Ley 8/2010, de 30 de agosto, de ordenacion

del sistema de salud de Castilla y Ledn, estan contempladas estas medidas.

SEGUNDA. - De las alegaciones presentadas por la aspirante D? Lorena de la Fuente Ruiz sobre las preguntas n°
12,27,30,31,34,35,46,54,59 y 85 resulta que:

Preguntan 12.

Alegacion: Segun el Art 26 de la Ley 39/2015, la respuesta correcta es la D. Mal corregida.

Respuesta Alegacion: Estimada. Error de transcripcion, la respuesta correcta es la d). Se corrige en la plantilla

definitiva.

Pregunta 27. El sistema de gestion de seguridad alimentaria basada en principios del APPCC, pretende alcanzar

la seguridad alimentaria:

El sistema de gestiébn de Seguridad Alimentaria basada en los principios del APPCC, pretende alcanzar la
seguridad alimentaria: En todos los reglamentos de Seguridad Alimentaria se sefala la reduccion de los
RIESGOS, como principio general de la Seguridad Alimentaria, no de los PELIGROS, Por tanto, la respuesta
vélida no deberia ser la c, donde asegura que hay que inactivar los peligros o reducirlos a un nivel aceptable, sino

que lo que hay que caracterizar y evaluar es el RIESGO de que estos Peligros sucedan.
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Ver Reg UE 178/2002 de Seguridad Alimentaria
Lo mismo sefala AESAN

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad alimentaria/subseccion/principios vy requisitos.htm

Recogiendo en repetidas ocasiones que la Seguridad Alimentaria se basa en la Evaluacién del RIESGO:

a Evaluacion de Riesgos consta de las siguientes fases @

Identificacion del peligro - Identificacion de los agentes biolégicos, quimicos y fisicos capaces de causar
efectos adversos para la salud y que pueden estar presentes en un alimento o grupo de alimentos en

particular.

Caracterizacion del peligro - Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la naturaleza de los efectos

adversos para la salud asociados con el peligro en cuestion.

Determinacién de la exposicion - Evaluacion cualitativa y/o cuantitativa de la ingestion probable de
agentes bioldgicos, quimicos y fisicos mediante los alimentos, asi como de la exposicion procedente de

otras fuentes, cuando proceda.

Caracterizacion del riesgo - Proceso de determinacion de la estimacion cualitativa y/o cuantitativa,
incluidas las incertidumbres que conlleva, de la probabilidad de aparicién y gravedad de efectos adversos
conocidos o potenciales para una poblacién dada, sobre la base de la identificacién del peligro, la
caracterizacion del mismo y la evaluacion de la exposicion

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad _alimentaria/subseccion/evaluacion.htm

Respuesta Alegacion: Desestimar alegacién. Mantener como Unica respuesta correcta, la c¢). Justificacion. El
sistema APPCC es fundamentalmente un sistema de “control de procesos” (“control de operaciones’): la
existencia de una o varias fases (etapas, “PCC’) cuya gestion adecuada permita garantizar el control de los
peligros (inactivacion, reduccion a niveles adecuados) es la esencia del mismo. El resto de respuestas contienen
elementos que parcialmente pueden servir de ayuda/complemento al sistema APPCC o, en algun caso, pueden

ser una parte del mismo, pero no “su fundamento o ndcleo esencial’.

Sobre lo indicado en la alegacion. Desde luego el sistema APPCC requiere de la consideracion de los riesgos
asociados a los peligros concretos, pero como se indica en el enunciado de la pregunta, se trata de un sistema de
“gestion” que, por tanto, conlleva ‘la intervencién” (actuacion) sobre los peligros (“APPCC = Analisis de
peligros....), en particular “intervencion (intervenciones)” para actuar contra los “peligros” (que se determinen como
consecuencia del correspondiente “andlisis de peligros”), intervenciones que se producen en “operaciones

esenciales” para la seguridad alimentaria (Puntos de Control Critico).


https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/principios_y_requisitos.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/evaluacion.htm
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Referencia Reglamento 852/2004, art. 5 (Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico).

Pregunta 30. Se da por valida la respuesta c), cuando el RD348/2001 sefiala que ademas de que deben tratarse
en instalaciones autorizadas, deben recibir un tratamiento de irradiacion inferior a 10 Kgy. Si supera ese limite no
podrian comercializarse, luego la respuesta c no seria valida. Sélo con proceder de una instalacion autorizada, no

puede comercializarse, hay que cumplir unos maximos de irradiacién.

12830 Jueves 5 abril 2001 BOE nim. 82

La dosis total media absorbida por productos homo- ANEXO IV

géneos o productos a granel con una densidad de llenado
aparentemente homogénea, puede determinarse direc-
tamente distribuyendo por todo el volumen del producto,

Productos alimenticios que podran ser sometidos a
un tratamiento de radiaciones ionizantes y dosis maxi-
mas de irradiacién

estratégica y aleatoriamente, un numero suficiente de
dosimetros. La distribucion de dosis asi calculada per-
mite obtener un valor medio que corresponde a la dosis
total media absorbida.

Si esta bien determinada la forma de la curva de
distribucion de la dosis a través del conjunto del pro-
ducto, se puede calcular dénde se presentan dosis mini-
mas y dosis maximas. Puede medirse la distribucion de
la dosis en estos dos puntos en una serie de muestras
del producto para obtener una estimacion de la dosis
total media.

En algunos casos, la media aritmética de los prome-
dios de la dosis minima (Dmin) y dosis maxima (Dmax)
constituye un valor estimativo valido para la dosis total
media. En estos casos:

Valor méxime de [a dosis total media

ia de los productos al cios
Categoria de los productos alimenticios S rarkaciie, sbsesbidia (KOM

Hierbas aromaticas secas,
especias y condimentos
vegetales.............c....... 10

MINISTERIO
DE ADMINISTRACIONES

Respuesta Alegacién: Desestimar Alegacion. Mantener como Unica respuesta correcta, la c). Justificacion. No se

Nmay + Nmin

requiere notificacion previa a la comercializacidon. Aunque en Espafia s6lo se autoriza la irradiacion de “hierbas
aromaticas secas, especias y condimentos vegetales” con dosis de 10 KGy o inferior, en otros paises de la UE se
irradian legalmente otros productos alimenticios (p.e., ancas de rana) que, por el principio de reconocimiento
mutuo, pueden estar en los mercados espafioles. Todas las instalaciones de irradiacién de alimentos deben estar

autorizadas. Las dosis de irradiaciéon autorizadas son maximas no minimas.

Sobre lo indicado en la alegacion. De las cuatro respuestas ofrecidas, Unicamente la ¢) es correcta. Desde luego
no es la Unica condicidn (proceder de instalaciones autorizadas) que la legislacion exige para que un producto
alimenticio irradiado sea comercializado, pero es la Unica exigida de las que se ofrecen como posibles en las
diferentes respuestas ofrecidas. Ni el enunciado ni la respuesta aluden a que la sefialada sea “la unica condicion

(exigida) para la comercializacion”.
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Pregunta 31. Se da por vélida la respuesta c, cuando el RD 1109/1991 sefiala las fluctuaciones aceptables en +-
3Ce°

BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO
LEGISLACION CONSOLIDADA

Articulo 3. Materias primas y equipos técnicos.

3.1 Las materias primas utilizadas para la elaboracion de alimentos ultracongelados
deberan ser de calidad sanitaria y comercial adecuadas y presentar, en su caso, el grado
necesario de frescura.

3.2 El proceso de preparacion de los productos y la congelacion rapida deberan
efectuarse lo antes posible con ayuda de un equipo técnico adecuado para reducir al minimo
las modificaciones quimicas, bioguimicas y macrobiolégicas, asi como las fisicas no
deseadas.

Articulo 4. Sustancias congelantes.

Se autorizan exclusivamente como sustancias congelantes en contacto directo con los
alimentos ultracongelados, las siguientes:

El aire.
El nitrégeno.
El anhidrido carbonico.

Estas sustancias deberan ser inertes para no ceder componentes a los alimentos en una
cantidad que pueda suponer un riesgo para la salud humana, originar una modificacion
inaceptable de la composicion de los mismos o alterar sus caracteres organolépticos. Se
determinaran, en la medida en que sea necesario, los criterios de pureza de estos fluidos
congelantes.

Articulo 5. Temperaturas y tolerancias.

5.1 La temperatura de los alimentos ultracongelados debera ser estable y mantenerse en
todas las partes del producto a —18° C o menos, salvo fluctuaciones en el transporte de +3°
C como maximo durante breves periodos de tiempo.

5.2 No obstante, en la distribucion local y en los muebles frigorificos de venta al
consumidor final se admitiran tolerancias de temperatura en el producto, siempre conforme a
las correctas practicas de conservacion y distribucion, con las siguientes condiciones:

a) Dichas tolerancias no superaran los 3° C.
b) En los muebles frigorificos de venta al consumidor final se permitiran hasta 6° C de
tolerancia en la temperatura del producto.
Respuesta Alegacion: Desestimar la alegacion. Mantener como Unica respuesta correcta la c). Justificacion. La
referencia son -18°C (art. 5 del RD 1109/1991), pero se permite una tolerancia de hasta 6°C en los muebles
frigorificos de venta al consumidor final (RD 1109/1991, art. 5.2.b)). La Directiva correspondiente deja a los

Estados de la UE la potestad de emplear o no esta tolerancia de 6°C .

Sobre lo indicado en la alegacién. La persona que alega reproduce, pero no valora, el citado art. 5.2.b): “En los
muebles frigorificos de venta al consumidor final se permitirdn hasta 6°C de tolerancia en la temperatura del

producto”.

Pregunta 34. La respuesta que dan por valida es la d), cuando la b, Burkholderia gladioli, no se considera agente

de intoxicacién alimentaria sino de infecciones nosocomiales y como patdgenos de plantas. Ver bibliografia

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32118858/

https://pubmed.ncbi.nim.nih.gov/30342825/

Tampoco esta incluida en la lista de Alertas Alimentarias de AESAN

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/subhomes/seguridad alimentaria/aecosan _seguridad alimentaria.htm



https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/32118858/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/30342825/
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/subhomes/seguridad_alimentaria/aecosan_seguridad_alimentaria.htm
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Respuesta Alegacion: Se desestima la alegacién. Mantener como Unica respuesta correcta, la d). Justificacion.
E. coli O157:H7 es agente de una infeccion alimentaria, no de una intoxicacion. Los otros tres son agentes de

intoxicaciones alimentarias.
Sobre lo indicado en la alegacion:

Burkholderia gladioli (denominacion actual de Pseudomonas cocovenenans, también Burkholderia cocovenenans)

(https://Ipsn.dsmz.de/species/burkholderia-gladioli) es un agente de intoxicaciones alimentarias reconocido como

tal desde principios del siglo XX. Asi, por ejemplo:

ICMSF (1996) Microorganisms in foods 5: Characteristics of microbial pathogens. Chapman & Hall, London, UK.
Donde se cita una referencia cientifica del afio 1933 en el que se hace dicha asociacion (agente-intoxicacion

alimentaria).

Peng et. Al. (2021) Comparative genomic analysis of the foodborne pathogen Burkholderia gladioli pv.

cocovenenans harboring a bongkrekic acid biosynthesis gene cluster. Front. Microbiol., 2021.
https://doi.org/10.3389/fmicb.2021.628538.

El que no esté recogido en las alertas alimentarias de la AESAN no “libera” al agente de su condicion (biolégica)

de responsable de intoxicacién alimentaria.

Aungue no es una referencia empleable en la evaluacion, el referido conocimiento incluso ha aparecido en medios

periodisticos no hace mucho tiempo:

https://www.lavanguardia.com/comer/al-dia/20201022/33964/mueren-9-miembros-familia-comer-fideos-

congelados.html

Pregunta 35. Se considera valida la respuesta d), que el agente de la mayor parte de los brotes es desconocido.
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Considero errénea esa afirmacion, ya que la AESAN, establece un informe anual con los agentes mas frecuentes

https://lwww.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/subseccion/vigilancia_zoonosis.htm

INFORME AESAN OA DEL ANALISIS DE DATOS 2020 DE VIGILANCIA DE ZOONOSIS ALIMENTARIAS

L@ MINISTERIO -
G "« DE CONSUMO a
- e

Los datos de 2020 de los agentes zoondticos remitidos por cada CC.AA. a la AESAN OA y posteriormente transmitidos a la EFSA se presentan en la

Versign 1 Fecha: 04/11/2022

siguiente tabla:

ANDALUGIA ARAGOR PASTURIAS CATALURA LBALEATES LGANARIAS CANTADRIA | S4TIUA  CATTILA  prirmanuma GAUIGH LARIOIA MADRID MURCIA NAYARRA PATS YASGO GYALENGIANA SAUDAD.

158)

En 2021 la enfermedades de transmisién alimentaria mas notificadas han sido producidas por Campylobacter y

Salmonella

https://www.animalshealth.es/profesionales/aumentan-zoonosis-europa-2021?utm_campaign=boletin-informativo-

14-diciembre-2022&utm medium=email&utm source=mail-marketing

Asi mismo pagina web de EFSA, donde se incluyen la red de datos y seguimiento de enfermedades transmitidas

por los alimentos, luego NO puede afirmarse que la mayor parte de los brotes sean de origen desconocido.

https://www.efsa.europa.eu/es/topics/topic/monitoring-foodborne-diseases

https://www.efsa.europa.eu/es/efsajournal/pub/7666

Respuesta Alegacion: Se desestima. Mantener como Unica respuesta correcta, la d). Justificacion. Ultimo
informe disponible en el momento de realizar la prueba (The European Union One Health 2020 Zoonoses Report).
La mayor parte de los brotes de agente “desconocido/no especificado”, sequndo lugar Salmonella, tercero toxinas

bacterianas no especificadas, cuarto Campylobacter.

Si bien los resimenes se quedan con la informacion del agente mas frecuentemente involucrado en los brotes en
los que se logra dicha identificacion, las estadisticas sanitarias (p.e., informe citado previamente,

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2021.6971), muestran (Figura 48 del informe) que, con

gran diferencia, en la mayor parte de los brotes el agente es “desconocido/no especificado”.


https://www.animalshealth.es/profesionales/aumentan-zoonosis-europa-2021?utm_campaign=boletin-informativo-14-diciembre-2022&utm_medium=email&utm_source=mail-marketing
https://www.animalshealth.es/profesionales/aumentan-zoonosis-europa-2021?utm_campaign=boletin-informativo-14-diciembre-2022&utm_medium=email&utm_source=mail-marketing
https://www.efsa.europa.eu/es/topics/topic/monitoring-foodborne-diseases
https://www.efsa.europa.eu/es/efsajournal/pub/7666
https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/epdf/10.2903/j.efsa.2021.6971
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Sobre lo indicado en la alegacién. La persona que alega alude a un informe aun mas reciente (The European
Union One Health 2021 Zoonoses Report), publicado el 13 de diciembre de 2022, es decir, al dia siguiente de la
celebracion del ejercicio. En todo caso, dicho informe recoge un total de 4005 brotes notificados en la Unién
Europea en 2021, de los cuales 45,7% fueron de etiologia desconocida (agente desconocido/no especificado) -
pagina 182-. Salmonella, el agente responsable de la mayor parte de los brotes en los que se establecio la
etiologia, lo fue de 773 brotes (19,3%) -Tabla 62-.

Pregunta 46.

Existe la ORDEN de 25 de septiembre de 2000, de la Consejeria de Sanidad y Bienestar Social, por la que se

regula el reconocimiento sanitario de cerdos sacrificados, en domicilios particulares, para autoconsumo,

DISPONGO:

Articulo 1.°~ La presente Orden tiene por objeto regular el reconoci -
micnto sanitario de los cerdos, en domicilios particulares, para autocon-
sumo, y definir ¢l sistema de identificacion empleado en el control sani-
tario cn origen de los animales silvestres que, abatidos en actividades
cinegéticas, s¢ comercialicen para consumo humano.

Articulo 2.7

2.1. Se autoriza en cada una de las nueve provincias de la Comunidad
Auténoma de Castilla y Ledn el sacrificio de cerdos, en domicilios parti-
culares, para consumo familiar durante ¢l periodo comprendido entre cl
altimo viemes del mes de octubre y ¢l primer domingo del mes de abril
del afio siguiente.

2.2. Se autoriza,durante ¢l periodo hibil de caza para cada especic, la
identificacién de los animales silvestres abatidos en actividades cinegéti-
cas y cuyas cames pucdan ser comercializadas en ¢l circuito alimentario
humano, siempre que procedan de territorios no sometidos a restriccion
por razoncs de sanidad animal, conforme a lo sefialado por las autorida-
des competentes en la materia.

Articulo 3.° Se faculta la participacion de veterinarios colaboradores

un plazo MAXIMO ¢ VEINUCUAITO NOTAS @ 105 SCIVICIOS VEICNNanos
Oficiales de Salud Publica, la deteccion de formas parasitanias del
género «Trichinellan, cisticercosis por Cysticercus cellulosac y
cuantos ricsgos para la salud publica observe.

- Informara a los cazadores y a la poblacién sobre los potenciales
riesgos para la salud que pueden derivarse del consumo de came y
productos camicos no sometidos a control, asi como del destino
que debe darse a los residuos y subproductos no comestibles.

— Obtendri la informacion sanitaria sefalada por la Direccion Gene-
ral de Salud Pablica

— Remitira al Coordinador Veterinario de la zona basica de salud,
mensualmente, relacion del nimero de sacrificios,nombre, direccion
de los propictarios, relacién de animales abatidos ¢ identificados, y
cuantas incidencias con repercusiones sobre la salud pudieran ocurnr.

Articulo 6.°- Cuando se solicite la intervencion de los Servicios Ofi-

ciales de Salud Piblica de la Junta de Castilla y Leon, el interesado debe-
ra satisfacer. mediante su ingreso en la cuenta correspondiente del Servi-
cio Territorial de Sanidad y Bienestar Social de su provincia, ¢l importe
de la tasa vigente de acuerdo con lo previsto en la Orden de 17 de encro
de 2000, de la Conscjeria de Economia y Hacienda, por la que se publi-

en el desarrollo de las tareas de control sanitario derivadas de los sacrifi-
cios en domicilios particulares de animales de la especie porcina y en el
desarrollo de las tarcas de identificacion de las piczas de caza que pudie-
ran ser comercializadas para el consumo humano.

can las tarifas actualizadas de las tasas y de los precios piblicos de la
Comunidad.

Articulo 7.° — Las carnes y productos camicos resultantes del sacrifi-
cio de cerdos en domicilios particulares se destinaran tnicamente al con-
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En ella se autoriza a las provincias, (no a los Ayuntamientos) y se regula el reconocimiento. Por lo que la

respuesta correcta no puede ser la a).

Respuesta Alegaciéon: Se desestima. El art. 22 de la Ley Ley 10/2010, de 27 de septiembre, de salud
publica y seguridad alimentaria de Castilla y Ledn, establece lo siguiente: Articulo 22. Competencias de las
corporaciones locales. De acuerdo con lo establecido en la legislacion basica estatal y en esta ley, las
corporaciones locales, sin perjuicio de las competencias de las demas administraciones publicas, tendran las
siguientes responsabilidades minimas en relacién al obligado cumplimiento de las normas y planes sanitarios:

....g) Autorizacién y control del sacrificio de animales de la especie porcina para autoconsumo.....

Luego queda claro que la competencia para la autorizacion y control del sacrificio de animales de la especie
porcina para autoconsumo le corresponde a las corporaciones locales. La respuesta correcta es, por tanto, la

opcién a.

Pregunta 54

En la definicion de la figura de Responsable técnico segun el Real Decreto 830/2010, de 25 de junio, por el que se
establece la normativa reguladora de la capacitacion para realizar tratamientos con biocidas, se indica claramente

gue es el responsable de realizar el diagnostico, luego la respuesta correcta, deberia ser la a)

Tel.: 947 288 897 - serviciodepersonal@aytoburgos.es - www.aytoburgos.es « Plaza Mayor, 1. 09071 Burgos - NIF: P-0906100-C




productos autorizados para su uso por el publico en general ni los productos autorizados
para su uso por personal profesional.

Articulo 2. Definiciones.
A los efectos de este real decreto se entiende por:

a) Aplicador de tratamiento biocida: persona que lleva a cabo la aplicacion de
productos biocidas.

b) Responsable técnico: persona responsable del diagnéstico de situacion, de la
planificacion, realizacion y evaluacion de los tratamientos, asi como de supervisar los
posibles riesgos de los mismos y definir las medidas necesarias a adoptar de proteccion
personal y del medio. Asimismo, sera responsable de definir las condiciones en las que se
debera realizar la aplicacion, y de firmar el certificado del servicio realizado.

Respuesta Alegacion: Se desestima. Justificacion: El art. 5.3 del Real Decreto 830/2010, de 25 de junio, por el
gque se establece la normativa reguladora de la capacitacion para realizar tratamientos con biocidas, establece lo
siguiente:

Articulo 5. Responsable técnico de servicios biocidas.
3. El responsable técnico de servicios biocidas, deberd asumir las siguientes funciones:

a) Asumir la responsabilidad de la realizacion del diagnostico de situacién antes de iniciar cualquier tratamiento
quimico, justificAndolo en caso de que no proceda dicho diagnéstico.

Es decir, que debe realizar el diagnéstico de los tratamientos, si bien puede haber casos en los que no proceda
realizar dicho tratamiento, en cuyo caso debera justificarlo. La respuesta correcta, por tanto, en la opcién d.

Pregunta 59

Las explotaciones equinas, fueron excluidas en las Secciones de Inscripcion en el Registro de Nicleos Zooldgicos
(Anteriormente ubicadas en la Seccion Il) y se desarroll6 el Real Decreto 804/2011, de 10 de junio, por el que se
regula la ordenacion zootécnica, sanitaria y de bienestar animal de las explotaciones equinas y se establece el

plan sanitario equino.

Del mismo modo, la ORDEN AYG/343/2018, de 26 de marzo, regula el Sistema de Identificacion y Registro de los
Equidos en las Explotaciones Ganaderas de Castilla y Ledn y se establecen las condiciones para la excepcion
recogida en el articulo 4.2 del Real Decreto 804/2011, de 10 de junio, por el que se regula la ordenacion

zootécnica, sanitaria y de bienestar animal de las explotaciones equinas y se establece el plan sanitario equino.

Por tanto en sentido estricto, la calificacién de las mismas es de Explotacion Ganadera, no de nicleo zooldgico,

por lo que las respuestas b) y ¢) tampoco serian validas.
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Efectivamente, existe una aparente contradiccién normativa entre el art 27.1 del Decreto 266/1998, de 17 de
diciembre, por el que se aprueba el Reglamento General de Sanidad Animal (y que es al que se refiere la
pregunta) y el Real Decreto 804/2011, de 10 de junio, por el que se regula la ordenacion zootécnica, sanitaria y de
bienestar animal de las explotaciones equinas y se establece el plan sanitario equino. En el primero se incluyen
dentro del registro de nlcleos zoodgicos instalaciones que el segundo parece que excluye y las considera

explotaciones.

Respuesta Alegacion: Se estima. Debido a esta circunstancia se propone anular la pregunta 59.

Pregunta 85

Ley 8/2010, de 30 de agosto, de ordenacion del sistema de salud de Castilla y Le6n, en su articulo 69, también
incluye como medida a realizar el cierre de empresas o suspension de las actividades, asi que la respuesta c)

también es adecuada y por tanto la d) es la correcta

Articulo 69. Medidas de limitacion sanitaria.
1. Constituyen medidas de limitacion sanitaria:

a) Establecer prohibiciones y requisitos minimos para el uso y trafico de los bienes
cuando supongan un riesgo o dano para la salud.

b) Establecer limitaciones preventivas en relacion con las actividades publicas y privadas
que puedan tener consecuencias negativas para la salud.

c) Adoptar las medidas especiales que se estimen pertinentes, tales como la incautacion
o inmovilizacion de productos, suspension del ejercicio qe actividades, cierres de empre
o sus instalaciones, intervencion de medios materiales y personales y cuantas otras se
consideren sanitariamente justificadas, siempre que haya indicios suficientes de la existencia
de un riesgo inminente y extraordinario 0 una repercusion excepcional o negativa para la
salud.

Respuesta Alegacién: Se estima la alegacion, se modifica la plantilla provisional corrigiendo la respuesta
correcta a la opcion d) en detrimento de la opcion b). Justificacién: El art. 49.4 de la Ley 10/2010, de 27 de
septiembre, de salud publica y seguridad alimentaria de Castilla y Ledn, establece lo siguiente: Sélo las

autoridades sanitarias, en los términos que se determinen reglamentariamente, serdn las competentes para

adoptar estas medidas. (se refiere al cierre de empresas 0 sus instalaciones y suspensién de actividades, que es

titulo del citado articulo 49)

Por otra parte, el art. 69.1 de la Ley 8/2010, de 30 de agosto, de ordenacion del sistema de salud de

Castilla y Ledn, establece lo siguiente: Constituyen medidas de limitacidn sanitaria:

c) Adoptar las medidas especiales que se estimen pertinentes, tales como la incautacién o

inmovilizacion de productos, suspension del ejercicio de actividades, cierres de empresas o0 sus instalaciones,
intervencién de medios materiales y personales y cuantas otras se consideren sanitariamente justificadas,
siempre que haya indicios suficientes de la existencia de un riesgo inminente y extraordinario o una

repercusion excepcional o0 negativa para la salud. .............
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Luego queda claro que sélo las autoridades sanitarias son competentes para adoptar las medidas de cierre
de empresas o sus instalaciones y suspension de actividades y que en la Ley 8/2010, de 30 de agosto, de

ordenacion del sistema de salud de Castilla y Leén, estan contempladas estas medidas.

TERCERO. - De las alegaciones presentadas por la aspirante D. Alfonso Ruiz Garcia sobre las preguntas n° 9,34

y 85 resulta que:

Respecto a la pregunta 9.

Alegacion: Que la opcion A) es incorrecta, y la D) correcta; en referencia a que la opcidn A) no especifica si
refiere a Consejo o al Consejo de la Union Europea.

Respuesta Alegacién: Se desestima. Respuesta: El articulo 14 del Tratado de la Union Europea sefiala
textualmente: (...) Articulo 14 1. El Parlamento Europeo ejercera conjuntamente con el Consejo la funcién
legislativa y la funcion presupuestaria. Ejercera funciones de control politico y consultivas, en las condiciones

establecidas en los Tratados. Elegira al Presidente de la Comision.

Por lo tanto, la respuesta correcta es la A).

Respecto a la pregunta 34.

Alegacidn: Que el enunciado de la pregunta n° 34 dice literalmente, “ (No se considera agente de una intoxicacion
alimentaria)” y las opciones de respuesta son: A) Bacillus cereus; B) Burkholderia gladioli; C) Clostridium
botulinum tipo E; D) Escherichia coli 0157: H7.

Que la opcion D) es incorrecta; dado que se trata de un agente de intoxicacion alimentaria.

Respuesta Alegacion: Desestimar alegacion. Mantener como Unica respuesta correcta, la d) Justificacion. E. coli
0157:H7 es agente de una infeccion alimentaria, no de una intoxicacién. Los otros tres son agentes de

intoxicaciones alimentarias.

Se consideran infecciones alimentarias los procesos que son consecuencia de la ingestion de agentes bioldgicos

(formas activas de los mismos: por ejemplo, células activas (viables) de Escherichia coli O157:H7).

Se consideran intoxicaciones alimentarias los procesos que son consecuencia de la ingestion de compuestos
guimicos (por ejemplo, toxinas generadas como consecuencia de la multiplicacion, en un alimento, de

Staphylococcus aureus).

Las enfermedades asociadas a E. coli 0157:H7 se producen como consecuencia de la ingestion de células viables

de dicha bacteria, no como consecuencia de la ingestion de sustancias o compuestos derivados de la misma.

Aunque las referencias cientificas que sustentan la anterior diferenciacién son mdltiples, a titulo de ejemplo, se
indican dos:

Riemann, H.P. & Cliver, D.O. (eds.) (2006). Foodborne infections and intoxications. 3 edn. Elsevier, Amsterdam.
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Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (2022). Prevenir intoxicaciones alimentarias en verano.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/noticias y actualizaciones/temas_de interes/campania_verano.htm

Sobre el agente cuestionado en la alegacion, una referencia de facil acceso es:

Comité Cientifico de la AESAN (2012). Informe del Comité Cientifico de la Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN) sobre medidas de prevencion y recomendaciones aplicables para evitar posibles
infecciones alimentarias por cepas de Escherichia coli verotoxigénicos/productores de toxinas
Shiga/enterohemorragicos (VTEC/STEC/EHEC).
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad alimentaria/evaluacion riesgos/informes comit
e/ESCHERICIA COLI2.pdf

Respecto ala pregunta 85:

Alegacion: Que el enunciado de la pregunta nc 85 dice literal-mente, ["En relacion con los cierre de empresas o
sus instalaciones y la suspensién de actividades en caso de indicios razonables de la existencia de un rier8o
extraordinario para la salld, de la poblacion de la Comunidad auténoma de Castilla y Leén"l y las opciones de
respuesta son: A) Compete exclusivamente a los tribunales de justicia adoptar estas medidas; B) Solo las
autoridades sanitarias son competentes para adoptar estas medldas; c) ,La normativa donde esta contemplado el
cierre de empresas a us instalaciones y la suspension de actividades en el caso sefialado es la Ley g/2010 de

Ordenacién del Sistema de Salud de Castilla y Le6n; D) Las opciones b y ¢ son correctas'.

Que la opcién D) es correcta; puesto que las autoridades sanitarias son competentes en la decision de cierre y
suspension de actividades de un operador alimentario' contemplando en la Ley 8/2010 de Ordenacion del Sistema

de Salud de Castilla y Ledn.

Respuesta Alegacién: Se estima la alegacion, se modifica la plantilla provisional corrigiendo la respuesta
correcta a la opcion d) en detrimento de la opcion b). Justificacién: El art. 49.4 de la Ley 10/2010, de 27 de
septiembre, de salud piblica y seguridad alimentaria de Castilla y Leon, establece lo siguiente: Soélo las

autoridades sanitarias, en los términos que se determinen reglamentariamente, seran las competentes para

adoptar estas medidas. (se refiere al cierre de empresas 0 sus instalaciones y suspensién de actividades, que es

titulo del citado articulo 49)

Por otra parte, el art. 69.1 de la Ley 8/2010, de 30 de agosto, de ordenacién del sistema de salud de

Castilla y Ledn, establece lo siguiente: Constituyen medidas de limitacion sanitaria:

. ¢) Adoptar las medidas especiales que se estimen pertinentes, tales como la incautacion o

inmovilizacién de productos, suspension del ejercicio de actividades, cierres de empresas 0 sus instalaciones,

intervencién de medios materiales y personales y cuantas otras se consideren sanitariamente justificadas,
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siempre que haya indicios suficientes de la existencia de un riesgo inminente y extraordinario o una

repercusion excepcional o negativa para la salud. .............

Luego queda claro que sélo las autoridades sanitarias son competentes para adoptar las medidas de cierre
de empresas o sus instalaciones y suspension de actividades y que en la Ley 8/2010, de 30 de agosto, de

ordenacion del sistema de salud de Castilla y Leén, estan contempladas estas medidas.

CUARTO. - De las alegaciones presentadas por la aspirante D. José Luis Santos Lobato sobre las preguntas n°®
7,27, 38,46,49, y 64 resulta que:

Respecto ala pregunta 7:

Alegacion: La respuesta correcta es, Unica y exclusivamente, acorde a mi humilde criterio, la d), en virtud de lo
enunciado en los puntos c¢) y d) del articulo 140.1 de la ley 40/2015.

Respuesta Alegacion: Se desestima. Justificacion: De acuerdo con el articulo 3.1.e de la Ley 40/2015, de 1 de

octubre, de Régimen Juridico del Sector Pablico:
e) Buena fe, confianza legitima y lealtad institucional.

La respuesta b) no es correcta porque es “servicio efectivo a los ciudadanos” ni la c) es correcta ya que no se cita
la “objetividad”. Tampoco lo es la respuesta d) ya que no se cita “coordinacion entre las Administraciones
Publicas”.

En la Ley 40/2015, de 1 de octubre, de Régimen Juridico del Sector Publico existen dos preceptos que recogen
los principios generales a los que las Administraciones Puablicas deben sujetar su actuacion y relaciones, tanto en
el &mbito ciudadano, como las que se dan entre las propias Administraciones. El articulo 3 de la LRJISP regula los
“principios generales” que regiran la actuacion de las Administraciones Publicas (con independencia de que se
trate de relaciones ad extra o ad intra) y, por otro, con el art 140 de la LRJSP que regula “los principios
generales de las relaciones interadministrativas”, en el que aparece, los principios que presidiran las relaciones
interadministrativas. El articulo 3.1 de la LRJSP parte de la reproduccion del art 103.1 de la CE, afirmando que “las
Administraciones Publicas sirven con objetividad los intereses generales y actian de acuerdo con los principios de
eficacia, jerarquia, descentralizacion, desconcentracion y coordinacién, con sometimiento pleno a la Constitucion,

ala Leyy al Derecho "y en él se regulan los principios generales de actuacion de las Administraciones Publica,

mientras que en el articulo 140 quedan regulados los “principios generales de las relaciones interadministrativas”

Por lo tanto, la respuesta correcta es la A).

Respecto a la pregunta 27.

Respuesta Alegacion: Mantener como Unica respuesta correcta, la c). Se desestima la alegacion.
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La respuesta que mas se ajusta a lo preguntado es la opcion d). La opcidn c) es menos correcta, deja de lado el

concepto clave de “Evitacion” (prevencion).

Argumentacion Comunicacién Comisién Europea, Codex, Art. 5 del Reglamento 852/2004

Justificacién. El sistema APPCC es fundamentalmente un sistema de “control de procesos” (“control de
operaciones’): la existencia de una o varias fases (etapas, “PCC”) cuya gestiéon adecuada permita garantizar el
control de los peligros (inactivacion, reduccion a niveles adecuados) es la esencia del mismo. El resto de
respuestas contienen elementos que parcialmente pueden servir de ayuda/complemento al sistema APPCC o, en

algun caso, pueden ser una parte del mismo, pero no “su fundamento o nucleo esencial”.
Sobre lo indicado en la alegacion.

Como bien se indica en la propia alegacién, el sistema APPCC conlleva, tras realizar el analisis de peligros (que
“deben evitarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables” segun se reproduce en la alegacion) decidir qué
etapas (operaciones) de los procesos son esenciales para garantizar la seguridad alimentaria y actuar en las
mismas (principios 2 a 6 del sistema APPCC, que también se citan en la alegacién, aunque no se describen ni
valoran). Y, desde luego, es un sistema “de gestion”, que conlleva la “intervencién” (frente a los peligros concretos
que se deriven del analisis de peligros) en esas etapas a las que aluden los principios 2 a 6, no puede quedarse
Unicamente en “medidas genéricas” para limitar la llegada de peligros (programas de prerrequisitos) y en “analizar
los peligros” (como indica la respuesta d) que se propone como “mas ajustada a lo prequntado” por la persona que

realiza la alegacion).
Referencias.
Reglamento 852/2004, art. 5 (Sistema de analisis de peligros y puntos de control critico).

Codex Alimentarius (2020). Principios generales de higiene de los alimentos. https://www.fao.org/fao-who-

codexalimentarius/sh-
proxy/es/?Ink=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.orq%252Fsites%252Fcodex%252F Standards%252
FCXC%2B1-1969%252FCXC _001s.pdf

Respecto a la pregunta 38.

La respuesta correcta es la ¢), ya que, en ningun caso, un aditivo se puede utilizar para reducir la calidad

nutricional de un alimento.

Definicion de aditivo de la AESAN vy directrices asociadas.

Tel.: 947 288 897 - serviciodepersonal@aytoburgos.es - www.aytoburgos.es « Plaza Mayor, 1. 09071 Burgos - NIF: P-0906100-C



https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001s.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001s.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001s.pdf
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/es/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001s.pdf

Respuesta Alegacion: Se desestima la alegacion. Mantener como Unica respuesta correcta, la a).

Justificacion. Todas las respuestas ofrecidas, salvo la primera, a “aumentar la calidad nutricional de un alimento”
aparecen recogidos en el R 1333/2008 (art. 6. Condiciones generales para la inclusion y el uso de aditivos
alimentarios en Jas listas comunitarias), en el que también se incluye “Preservar la calidad nutricional de un

alimento” y, en determinadas situaciones, “reducir la calidad nutricional de un alimento”.
Sobre lo indicado en la alegacion.
La autorizacion del empleo de aditivos alimentarios esta regulada a nivel de la Union Europea, no a nivel nacional.

El Reglamento 1333/2008, art. 6 (Condiciones generales para la inclusién y el uso de aditivos alimentarios en las

listas comunitarias)

“2. Para ser incluidos en las listas comunitarias..., un aditivo alimentario debera... servir a uno o varios de los fines

siguientes:

a) preservar la calidad nutricional del alimento,
b) suministrar los ingredientes o constituyentes necesarios para alimentos destinados a grupos de
consumidores con necesidades dietéticas especiales,
c) mejorar. la calidad de conservacion de un alimento..
3. ..un aditivo que reduzca la calidad nutricional de un alimento podra incluirse en la lista comunitaria.... si.....el
aditivo es necesario para la producciéon de alimentos destinados a grupos de consumidores con necesidades

dietéticas especiales”

Adicionalmente, la autorizacion (en determinados supuestos) de un aditivo alimentario para reducir la calidad
nutricional de un alimento ya se contemplaba histéricamente en la legislacion espafiola antes de la uniformizacion
europea del afio 2008 (véase por ejemplo, Real Decreto 1111/1991) y se contempla igualmente en la referencia
internacional del Codex Alimentarius (Norma general para los aditivos alimentarios, 1995, revisada por Ultima vez
en 2021).

Respecto a la pregunta 46:

Pregunta 46: La pregunta correcta, en puridad, es la b), acorde a lo referido en el parrafo que sigue de la Orden de
la Junta de Castilla y Leén que gloso:

"ORDEN de 25 de septiembre de 2000, de la Consejeria de Sanidad y Bienestar Social, por la que se regula el
reconocimiento sanitario de cerdos sacrificados, en domicilios particulares, para autoconsumo, y se establece el
sistema de identificacion empleado en el control sanitario en origen de los animales silvestres que, abatidos en
actividades cinegéticas, se comercialicen para consumo humano.

Articulo 2.0

2.1. Se autoriza en cada una de las nueve provincias de la Comunidad Autonoma de Castilla y Leodn el sacrificio

de cerdos. en domicilios particulares. para consumo familiar durante el periodo comprendido entre el dltimo
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viernes del mes de octubre y el primer domingo del mes de abril del afio siguiente el sacrificio de cerdos, en
domicilios particulares,

A la vista de lo sefialado, la AUTORIZAGION DEL SAGRIFICIO. LE CORRESPONDE a la Junta de Castilla v
Leon.

"Articulo 4.0- Los Servicios Veterinarios Oficiales de Salud Publica tendrdn encomendadas las siguientes
funciones:

- Informar a los Ayuntamientos, a los cazadores y a la poblacién en general de los potenciales riesgos para la
salud que pueden derivarse del consumo de carne y productos carnicos no sometidos a control.

- Advertir sobre el destino que debe darse a los residuos y subproductos.

- Realizar el andlisis micrografico correspondiente y comunicar la no aptitud para el consumo de las carnes
inspeccionadas, procediendo, en su caso, a la inmovilizacion cautelar reglamentaria.

- identificar con el precinto reglamentario los animales silvestres abatidos en actividades cinegéticas llevadas a
cabo en el territorio de su demarcacion veterinaria o0 zona bésica de salud.

- Obtener informacion de interés sanitario en relacion con las actividades.

- Coordinar y supervisar la intervencion de los Veterinarios que actien en su ambito, comunicando
reglamentariamente las incidencias observadas.

- Remitir al Servicio Territorial de Sanidad y Bienestar Social el informe final sobre el desarrollo de la campafa,
utilizando para ello el modelo normalizado que se les proporcione.

Articulo 5.0- El Veterinario Colaborador tendra las siguientes obligaciones y responsabilidades:

- Colaborard con el Ayuntamiento en la organizacion y desarrollo de la campafia de sacrificio de cerdos en
domicilios particulares.

- Anunciard su lugar de localizacioén y su horario de trabajo.

- Identificara, en origen, con el precinto reglamentario los animales silvestres abatidos en actividades cinegéticas
llevadas a cabo en el territorio para el que dispone de autorizacion.

- Realizard el examen micrografico de las carnes, comunicando en un plazo maximo de veinticuatro horas a los
Servicios Veterinarios Oficiales de Salud Publica, la deteccion de formas parasitarias del

género <Trichinella>, cisticercosis por Cysticercus cellulosae y cuantos riesgos para la salud publica observe.

- Informara a los cazadores y a la poblacién sobre los potenciales riesgos para la salud que pueden derivarse del
consumo de carne y productos carnicos no sometidos a control, asicomo del destino que debe darse a los
residuos y subproductos no comestibles.

- Obtendra la informacion sanitaria sefialada por la Direccion General de Salud Publica

- Remitir4d al Coordinador Veterinario de la zona béasica de salud, mensualmente, relacion del ndmero de
sacrificios, nombre, direccién de los propietarios, relacién de animales abatidos e identificados, y

cuantas incidencias con repercusiones sobre la salud pudieran ocurrir."

A la vista de lo referido en los articulos 4y 5 de dicha Orden, El CONTROL, Lo eierce la Junta, con el apoyo, en la
ORGANIZACION Y DESARROLLO, de los veterinarios colaboradores y los ayuntamientos.

En resumen, la labor del ayuntamiento es de desarrollo y ejecucién, en ningln caso de autorlzaclon del sacrificio
y, solo subsidiariamente, a la labor coordinadora de la Junta, de control (de caracter subsidiario, subordinado y de

ejecucion, por parte del ayuntamiento).

Tel.: 947 288 897 - serviciodepersonal@aytoburgos.es - www.aytoburgos.es « Plaza Mayor, 1. 09071 Burgos - NIF: P-0906100-C



A la luz de lo dicho, la respuesta correcta es la b).

Respuesta Alegacién: Se desestima. El art. 22 de la Ley Ley 10/2010, de 27 de septiembre, de salud
publica y seguridad alimentaria de Castilla y Leon, establece lo siguiente: Articulo 22. Competencias de las
corporaciones locales. De acuerdo con lo establecido en la legislacion bésica estatal y en esta ley, las
corporaciones locales, sin perjuicio de las competencias de las demas administraciones publicas, tendran las
siguientes responsabilidades minimas en relacion al obligado cumplimiento de las normas y planes sanitarios:

....g) Autorizacion y control del sacrificio de animales de la especie porcina para autoconsumo.....

Luego queda claro que la competencia para la autorizacion y control del sacrificio de animales de la especie
porcina para autoconsumo le corresponde a las corporaciones locales. La respuesta correcta es, por tanto, la

opcion a.
h) Gusanos y lombrices para cebos.

No quedan incluidos los animales de granja de produccién lactea, por lo que la autoridad competente nunca podra
autorizar SANDACH para la alimentacion de animales de granja de produccion lactea. Por tanto, la respuesta

correcta es la d.

Respecto a la pregunta 49. Retira la alegacién en escrito de fecha 16 de diciembre de 2022.

Respecto ala pregunta 64.

Respuesta Alegacion: Desestimar la alegacién. La Unica opcion posible, como accién prohibida es la respuesta
b). Justificacion: EIl término “adicién”, segun el diccionario panhispanico de la Real Academia Espafiola hace

referencia a la accidon y efecto de afiadir y suma. No teniendo nada que ver con la adicion de nitrbgeno como

aditivo. En el articulo 6 del Real Decreto 1799/2010, queda manifiesta la posible utilizacion de nitrégeno

como manipulacion permitida.

ks

Real Decreto 1799/2010, de 30 de diciembre, por el que se regula el
proceso de elaboracién y comercializacion de aguas preparadas
envasadas para el consumo humano.

Ministerio de la Presidencia
«BOE» nim. 17, de 20 de enero de 2011
Referencia: BOE-A-2011-1011
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Articulo 6. Manipulaciones permitidas.
Estaran permitidos los siguientes tratamientos o manipulaciones:

1. Los tratamientos fisicoquimicos pertinentes, tales como decantacion, floculacién,
filtracion y desinfeccion con métodos quimicos o fisicos autorizados, como cloracion, rayos
ultravioleta, ozonizacion y 6smosis inversa, siempre que los subproductos asociados a las
sustancias, materiales o procesos utilizados no permanezcan en el agua destinada al
consumo en concentraciones superiores a los resefiados en el anexo |, y siempre que no
suponga directa o indirectamente un menoscabo de la salud humana.

2. Las sustancias que sea necesario utilizar en los distintos procesos de tratamiento del
agua deberan estar autorizadas para los fines y en las proporciones que se indican en la lista
de sustancias para el tratamiento de agua destinada a la produccion de agua de consumo
humano.

3. La adicion de dioxido de carbono.
4. La utilizacién de nitrégeno como coadyuvante tecnoldgico (gas de envasado) para
asegurar la estabilidad de los envases.

Articulo 7. Manipulaciones prohibidas.
Estaran prohibidos los siguientes tratamientos o manipulaciones:

a) Comercializar aguas superficiales sin haber sido tratadas para su consumo.

b) La distribucién del agua al consumidor final en envases que no sean los destinados al
consumidor final.

c) La adicion de sales minerales, azlcares, edulcorantes, aromatizantes u otros
ingredientes o aditivos alimentarios, sin perjuicio de lo establecido en el articulo 6 de la
presente disposicion.

d) El contenido de los aparatos dispensadores de agua (fuentes de agua) no podré ser
redistribuido en ningln caso, directamente o mediante dispositivos dispensadores, en otras
de menor capacidad destinados al consumidor final, ni se autorizaran practicas de rellenado
o reposicion del contenido, debiendo renovarse mediante sustitucién exclusivamente por
otros integros y completos.

QUINTO. - De las alegaciones presentadas por la aspirante D2. Lena Ausin Calvo sobre las preguntas n°® 12 30,

34,38y 67 resulta que:

Respecto ala pregunta 12.

Alegacion: Que la respuesta correcta a la pregunta nimero 12 considero que es la opcién “d” en lugar de la “c”

como aparece en la plantilla provisional.

Respuesta Alegacion: Estimada. ERROR DE TRANSCRIPCION. RESPUESTA CORRECTA LA D. SE
CORRIGE EN LA PLANTILLA DEFINITIVA.

Pregunta 30

Modificacion de la plantilla de respuestas.
Considero que la pregunta tiene dos respuestas correctas, la b) y la c).

RD 348/2001 (art. 4.3 y anexo 1V)

Respuesta Alegacion: Desestimar la alegacion. Mantener como Unica respuesta correcta, la c¢) Justificacion. No
se requiere notificacion previa a la comercializaciéon. Aunque en Espafia solo se autoriza la irradiacion de “hierbas
aromaticas secas, especias y condimentos vegetales” con dosis de 10 KGy o inferior, en otros paises de la UE se
irradian legalmente otros productos alimenticios (p.e., ancas de rana) que, por el principio de reconocimiento
mutuo, pueden estar en los mercados espafioles. Todas las instalaciones de irradiacion de alimentos deben estar

autorizadas. Las dosis de irradiacion autorizadas son maximas no minimas.

Sobre lo indicado en la alegacién.
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El Real Decreto 348/2001 (por el que se regula la elaboracion, comercializacion e importacion de productos
alimenticios e ingredientes alimentarios tratados con radiaciones ionizantes) incorporé al ordenamiento juridico
nacional las Directivas 1999/2/CE y 1999/3/CE, que se aprobaron para armonizar en la Unién Europea el empleo
de radiaciones ionizantes en el tratamiento de los alimentos. Normas que deben completarse (funcionamiento del
mercado Unico de la Unién Europea) con el principio de reconocimiento mutuo (recogido, por ejemplo, en el
Reglamento (UE) 2019/515). Como se pone de manifiesto en los diferentes informes de la Comision al Parlamento
Europeo y al Consejo relativos a los alimentos e ingredientes alimentarios tratados con radiaciones ionizantes
(p-e., el publicado el 24.2.2021, relativo a los afios 2018-2019, COM (2021) 79 final), ademés de los productos
armonizados (los recogidos en el Real Decreto antes indicado y en la Directiva 1999/3/CE: hierbas aromaticas
secas, especias y condimentos, dosis maxima 10 kGy), en varios paises de la Unién Europea se elaboran

legalmente otros alimentos irradiados (p.e., “ancas de rana’).

La citada norma europea (Directiva 1999/2/CE) y el propio Real Decreto 348/2001 (art. 8. “Productos procedentes
de terceros paises”) establecen la necesidad de que todos los productos hayan sido tratados en una instalacién de

irradiacion autorizada por la Comunidad Europea.

Pregunta 34

Modificacion de la plantilla de respuestas. Considero que la respuesta es la opcién “b” en vez de la “d”

Informe EFSA 2021 que “incluye a los agentes a), c) y d) como causantes de intoxicaciones alimentarias.

Respuesta Alegacidon: Mantener como Unica respuesta correcta, la d). Justificaciéon. E. coli O157:H7 es agente

de una infeccién alimentaria, no de una intoxicacién. Los otros tres son agentes de intoxicaciones alimentarias.

Sobre la alegacion.

El informe EFSA indicado (The European Union One Health 2021 Zoonoses Report), fue publicado el 13 de
diciembre de 2022, es decir, al dia siguiente de la celebracién del ejercicio. En todo caso, tanto en dicho informe
como en los de afios precedentes, los agentes indicados en la alegacién se incluyen como “agentes causantes de
enfermedades (zoonosis) de transmision alimentaria” que, en ocasiones, cursan como brotes (“zoonoses’,

“foodborne outbreaks”), no como “causantes de intoxicaciones alimentarias”.

Se consideran infecciones alimentarias los procesos que son consecuencia de la ingestion de agentes biologicos

(formas activas de los mismos: por ejemplo, células activas (viables) de Escherichia coli O157:H7).

Se consideran intoxicaciones alimentarias los procesos que son consecuencia de la ingestion de compuestos
guimicos (por ejemplo, toxinas generadas como consecuencia de la multiplicacion, en un alimento, de

Staphylococcus aureus).

Las enfermedades asociadas a E. coli 0157:H7 se producen como consecuencia de la ingestion de células viables

de dicha bacteria, no como consecuencia de la ingestién de sustancias o compuestos derivados de la misma.
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Aunque las referencias cientificas que sustentan la anterior diferenciacién son mudltiples, a titulo de ejemplo, se
indican dos:

Riemann, H.P. & Cliver, D.O. (eds.) (2006). Foodborne infections and intoxications. 3 edn. Elsevier, Amsterdam.

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién (2022). Prevenir intoxicaciones alimentarias en verano.

https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/noticias vy actualizaciones/temas de interes/campania_verano.htm

Por otra parte, el agente indicado en la respuesta b) no aparece recogido en el antedicho informe (“Zoonoses

report”) dado que no se trata de un agente de zoonosis, aunque si es un agente de intoxicacién alimentaria.

Burkholderia gladioli (denominacién actual de Pseudomonas cocovenenans, también Burkholderia cocovenenans)

(https://lpsn.dsmz.de/species/burkholderia-gladioli) es un agente de intoxicaciones alimentarias reconocido como

tal desde principios del siglo XX. Asi, por ejemplo:

ICMSF (1996) Microorganisms in foods 5: Characteristics of microbial pathogens. Chapman & Hall, London, UK.
Donde se cita una referencia cientifica del afio 1933 en el que se hace dicha asociacién (agente-intoxicacion

alimentaria).

Peng et. Al. (2021) Comparative genomic analysis of the foodborne pathogen Burkholderia gladioli pv.

cocovenenans harboring a bongkrekic acid biosynthesis gene cluster. Front. Microbiol., 2021.
https://doi.org/10.3389/fmich.2021.628538.

Pregunta 38.

Modificacion de la plantilla de respuestas correctas.
La respuesta correcta es la c) en lugar de la a)

Reglamento 1333/2008, art. 6.2.

Respuesta Alegacion: Desestimar alegacion. Mantener como Unica respuesta correcta, la a). Justificacion. Todas
las respuestas ofrecidas, salvo la primera, a “aumentar la calidad nutricional de un alimento” aparecen recogidos
en el R 1333/2008 (art. 6. Condiciones generales para la inclusién y el uso de aditivos alimentarios en las listas
comunitarias), en el que también se incluye “Preservar la calidad nutricional de un alimento” y, en determinadas

situaciones, “reducir la calidad nutricional de un alimento”.
Sobre lo indicado en la alegacion.

El Reglamento 1333/2008, art. 6 (Condiciones generales para la inclusién y el uso de aditivos alimentarios en las
listas comunitarias), ademas del articulo 6.2, al que se alude en la alegacién, también incorpora, a continuacion, el

6.3, que se extractan a continuacion.

“2. Para ser incluidos en las listas comunitarias..., un aditivo alimentario debera... servir a uno o varios de los fines

siguientes:
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a) preservar la calidad nutricional del alimento,
b) suministrar los ingredientes o constituyentes necesarios para alimentos destinados a grupos de
consumidores con necesidades dietéticas especiales,
c) mejorar.. la calidad de conservacion de un alimento..
3. ..un aditivo que reduzca la calidad nutricional de un alimento podra incluirse en la lista comunitaria.... si.....el
aditivo es necesario para la produccion de alimentos destinados a grupos de consumidores con necesidades

dietéticas especiales”:

Adicionalmente, la autorizacién (en determinados supuestos) de un aditivo alimentario que pudiera reducir la
calidad nutricional de un alimento ya se contemplaba histéricamente en la legislacién espafiola antes de la
uniformizacién europea del afio 2008 (véase por ejemplo, Real Decreto 1111/1991) y se contempla igualmente en
la referencia internacional del Codex Alimentarius (Norma general para los aditivos alimentarios, 1995, revisada

por Ultima vez en 2021).

Respecto a la pregunta 67:

Respuesta Alegacién: Desestimar alegacién, mantener como Unica respuesta correcta, la c¢). Justificacion: No
esta entre las funciones de la Seccion de Higiene de los Alimentos y Salud Medio Ambiental de JCyL, impartir
cursos de formacion para la manipulacién de alimentos. En el Reglamento (CE)852/2004, se definen claramente
los entes que quedaran encargados de impartir dicha formacion de manipulacién de alimentos y en el
Documento _de orientacidn sobre formacion de manipuladores de alimentos de |la Agencia Espafola de
Seguridad Alimentaria y Nutricidon. (AESAN):

i e ¥ MINSTERIO

=% DESANIDAD
b 'S VhoLTICA sociAL
L] L]

DOCUMENTO DE ORIENTACION SOBRE FORMACION DE MANIPULADORES DE
ALIMENTOS
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En este contexto, nos vamos a cenirar en el Reglamento (CE) 852/2004, al ser el marco
legal de aplicacion en relacion con los trabajadores de las empresas alimentarias, no
desarrollando en este documento el control oficial.

En el Capitulo XII del anexo Il de dicho Reglamento d& establece:

CAPITULO XlI. Formacion

Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar:

1) La supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de producios
alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral.
2) Que quienes tengan a su cargo el desarrolio y mantenimiento del procedimiento
basado en los principios de APPCC (Articulo 5) o la aplicacion de las guias de practicas
correctas de higiene hayan recibido una formacion adecuada en lo tocante a la
aplicacion de los principios del APPCC.

3) El cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los
programas de formacion para los trabajadores de determinados sectores alimentarios.

El objetivo de este documento es facilitar a las empresas alimentarias
orientaciones en el ambito de los tres puntos establecidos en el campo de la formacion.

PUNTO 1: Los operadores de empresa alimentaria deberdn garantizar la

supervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de product
alimenticios en cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad
laboral.

Es responsabilidad de las empresas alimentarias garantizar que el personal
dispone de una formacion adecuada a su puesto de trabajo.

A su vez, las empresas alimentarias para poder proporcionar las garantias de
que no comercializan alimentos que no son seguros, deben implantar sistemas de
autocontrol basados en el analisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC). En
estos sistemas de autocontrol deben incluir la planificacion de la formacion que tienen
establecida para los manipuladores de la empresa alimentaria.

La aplicacion desde el 1 de enero de 2006 de la normativa comunitaria en
materia de higiene de los alimentos y en particular del Reglamento (CE) n°® 852/2004
establece la importancia de que el personal que manipula alimentos disponga de una
formacion adecuada a su puesto laboral.

La formacion de los manipuladores podra ser impartida por:

+ La propia empresa Alimentaria

- Empresas o entidades formadoras (reconocidas o no reconocidas por
organismos oficiales)

+ Centros o escuelas de formacion profesional o educacional reconocidos por
organismos oficiales (dentro de la formacion reglada)

Esto significa que cuando la propia empresa alimentaria no se encuentre
capacitada para formar a sus trabajadores en materia de higiene alimentaria, o decida
no formar directamente a su personal, esta formacion puede ser adquirida en alguna
entidad o empresa externa (Asociaciones, Centros de formacién, empresas de
formacion etc.) que les ofrezcan garantias.

La formacién debe ser adaptada a cada empresa alimentaria segun las
necesidades detectadas y asi se debe transmitir por el responsable de la empresa a la

entidad formadora que la imparta, o bien formar por si misma a sus trabajadores en
materia de higiene alimentaria.

Esto hace que la Seccion de Higiene de los Alimentos y Salud Medio Ambiental de JCyL, no sea una entidad de la

gue quepa esperar dicha formacion, al no estar entre las indicadas en la legislacion vigente para esta materia.

SEXTO. - Resueltas las reclamaciones el Tribunal acuerda anular la pregunta n° 59 sustituyéndola por la primera
de las de reserva, rectificar las respuestas de las preguntas n° 12 y n° 85 de la plantilla provisional y desestimar el

resto de las alegaciones en base a los criterios anteriormente expuestos.

SEPTIMO. Publicar la plantilla definitiva.
OCTAVO. - Se procede a la apertura del sobre que contiene las hojas de respuesta del examen tipo test, para su

correccion.
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NOVENO. - Hacer publicas las puntuaciones del primer ejercicio, tipo test, otorgadas conforme a la Base 9 de
la convocatoria y declarar aprobados a los aspirantes que se relacionan a continuacién por haber obtenido

una puntuacion minima de 5 puntos:

No
Nombre DNI Bien Mal contesta Calificacién
Ausin Calvo, Lena **3066**T 59 33 8 5,075
Aydillo Maeso, Judith *%2895**H 57 11 32 5,425
Diéguez Martin, Virginia **30991**H 59 32 9 5,1
Fuente Ruiz, Lorena de la **1534**p 59 32 9 51
Orive Martin, Rocio **3131**Q 66 29 5 5,875

DECIMO. - Hacer publica la presente resolucion en el Tablén de Anuncios del Ayuntamiento, sito en la planta baja

de la casa consistorial y en la pagina web del ayuntamiento (www.aytoburgos.es).

Contra el presente acuerdo, que se publica a los efectos de notificaciéon segin lo dispuesto en el articulo
45.1.b) de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, de Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones
Pulblicas, los interesados podran interponer recurso de Alzada ante la Sra. Concejal de Personal del Excmo
Ayuntamiento de Burgos, en el plazo de un mes contado a partir del dia siguiente al de su publicacién en los
medios sefialados.

LA SECRETARIA DEL TRIBUNAL

Fdo. Maria Antonia Machin Caballero
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