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Presentacion

El Area de Gobierno de Salud, Seguridad y Emergencias del Ayuntamiento
de Madrid tiene como linea prioritaria de actuacién, la mejora permanente
de la actividad comercial y la promocion del autocontrol por parte de las
empresas, a fin de elevar la calidad y seguridad de los servicios prestados
por los establecimientos comerciales de nuestra ciudad.

La consecucién de este objetivo requiere indudablemente de iniciativas
como la promocién y el desarrollo de los codigos de buenas practicas

en los diferentes sectores comerciales, empresariales y profesionales.
Fomentar la autorregulacion y el autocontrol en los diferentes

sectores empresariales, favorecer la participacién de las organizaciones
empresariales y de las asociaciones de consumidores en la mejora
continua del ambito del consumo y garantizar la proteccion, los derechos
y los intereses econdmicos de los consumidores son prioridades que
desde el Ayuntamiento de Madrid se quieren potenciar mediante medidas
como la elaboracion de codigos de buenas practicas.

En esta publicacion se recogen los requisitos que la normativa establece
asi como una relacién de buenas practicas que los empresarios deberan
desarrollar para satisfacer las necesidades y expectativas de sus clientes.
Con su edicion el Area de Gobierno de Salud, Seguridad y Emergencias
invita a establecimientos y empresas de cada sector a la adhesion al
presente codigos de buenas practicas. El distintivo “Buenas Practicas”,
que concede el Ayuntamiento de Madrid, es simbolo de garantia para los
consumidores, y elemento diferenciador entre las empresas.

Quiero expresar mi agradecimiento a todos los que han intervenido en
la realizacion de este trabajo en equipo, especialmente a la Consejeria
de Economia, Empleo y Hacienda de la Comunidad de Madrid, a las
organizaciones empresariales y a las asociaciones de consumidores.

José Javier Barbero Gutiérrez
Delegado del Area de Gobierno de Salud, Seguridad y Emergencias
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NOTA ACLARATORIA

En aquellos casos en los que este cédigo utiliza sustantivos de género masculino

para referirse a personas, debe entenderse que se utilizan de forma genérica, con
independencia del sexo de las personas mencionadas, de acuerdo con los criterios
establecidos por la Real Academia Espafola y con estricta igualdad a todos los efectos.
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El presente “Codigo de Buenas Practicas en el Sector de Aves, Huevos y
Caza” constituye la actualizacion del editado por el Area de Gobierno de
Salud, Seguridad y Emergencias del Ayuntamiento de Madrid, en virtud del
Convenio de Colaboracién de fecha 1 de diciembre de 2014, firmado por la
Asociacién de Detallistas de Huevos, Aves y Caza (ASDHAC) y la Asociacion
Madrilefia de Empresarios de Alimentacién y Distribucion (LA UNICA).

Este cddigo se articula sobre una serie de requisitos legales que son
de aplicacion al Sector de Aves, Huevos y Caza y a unos compromisos
de actuacion en materia de calidad, resolucion de reclamaciones,
mejoras en la prestacion del servicio, etc., que exceden del contenido
de aquellos, y que tienen como finalidad contribuir a satisfacer las
demandas de las personas consumidoras, asi como incrementar el nivel
de calidad de la actividad desarrollada en estos establecimientos.

Las empresas que se adhieran al presente cédigo y se comprometan,

por tanto, a cumplir su contenido, podran obtener el distintivo “Buenas
Practicas” que otorga el Ayuntamiento de Madrid, simbolo de garantia para
los consumidores que sitla a los establecimientos que lo exhiban en una
posicion relevante con respecto a otras empresas de la competencia.



1. Objetivo del codigo

El presente codigo de buenas practicas ha sido elaborado con el objetivo de
acrecentar la calidad de los servicios prestados en los establecimientos del sector
de aves, huevos y caza, y conseguir un alto nivel de proteccién de los derechos de
las personas consumidoras, exceptuando la materia higiénico-sanitaria.

En este cddigo se articulan los principales requisitos legales a este sector y una
serie de compromisos de actuacién que, excediendo el marco normativo aplicable,
aportan un valor afladido, lo que permitira alcanzar nuevas cotas de calidad y, en
consecuencia, satisfacer las exigencias y demandas de los consumidores.

1. OBJETIVO DEL CODIGO



2. AMBITO DE APLICACION

2. Ambito de aplicacion

El presente codigo sera de aplicacién a las empresas dedicadas a la actividad de
comercio menor de aves, huevos y caza y sus derivados que tengan su domicilio
social o que operen mediante sucursales ubicadas en el municipio de Madrid y
deseen adherirse al mismo, pertenezcan o no a la Asociacion de Detallistas de
Huevos, Aves y Caza (ASDHAC) v la Asociacion Madrilefia de Empresarios de
Alimentacion y Distribucion (LA UNICA).



3. Requisitos legales
aplicables al sector

El presente codigo de buenas practicas no reproduce literalmente la normativa
aplicable a este sector, sino que recoge un extracto de la misma, lo que no exime
de las obligaciones a que se encuentran sujetos los destinatarios de aquella. Se ha
optado por resumir y distinguir los requisitos legales relativos a los derechos de los
consumidores de aquellos compromisos voluntarios que asume el empresario que
se adhiera al mismo y que aparecen en el epigrafe 4 de este codigo.

En todo caso, ha de tenerse en cuenta que podria considerarse desleal, por
enganosa, la practica consistente en presentar un derecho otorgado por la
legislacion de consumidores como si fuera un compromiso o caracteristica
distintiva de la oferta de la empresa.

REQUISITOS LEGALES RELATIVOS AL EJERCICIO DE LA ACTIVIDAD

3.1 Registro de establecimientos carnicos al por menor

Estan obligados a inscribirse en este Registro, mediante comunicacién previa, las
personas fisicas o juridicas que sean titulares de establecimientos ubicados en la
Comunidad de Madrid y que comercialicen al por menor:

a) Carnes y sus derivados, sin elaboracion propia (pollerias y hueverias).

b) Aquellos que, ademas de los productos relativos a las anteriores actividades,
comercialicen y elaboren otros en obrador cerrado al publico, anexo o separado
del punto de venta.

El minorista del sector, al amparo de esta comunicacién previa, podré realizar la
venta de aves, huevos y caza, y sus derivados a otros establecimientos similares al
suyo o, excepcionalmente, a establecimientos de comidas preparadas, pero siempre
y cuando que esa actividad sea marginal en relacion a la venta directa al consumi-
dor final en su propio establecimiento, restringida y localizada. En ningtin caso la
elaboracién propia podra exceder a cinco toneladas métricas semanales de produc-
tos acabados o0 a 0,7 toneladas a la semana en caso de produccion de foie-gras.

El Registro de establecimientos carnicos al por menor es un registro de caracter
autondémico vy su responsable es la Direccion General de Salud Publica de la
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Consejeria de Sanidad de la Comunidad de Madrid. Seran objeto de asiento
en este Registro, ademas de la inscripcion de inicio de la actividad, los cambios
de titularidad, de domicilio social y domicilio industrial, la ampliacién o baja de
productos vy el cese definitivo de aquella.

En el caso de personas juridicas, entidades sin animo de lucro y demas obligados
(seglin el Art. 14.2 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, de Procedimiento
Administrativo Comun de las Administraciones Publicas), la tramitacion ante este
Registro se realizarad exclusivamente por medios electronicos, a través de Internet.

3.2 Aparatos de peso y medida

Es frecuente que los instrumentos de pesaje que se utilizan sean de “funciona-
miento no automatico”, es decir, necesitardn de la intervencién de una persona para
obtener el peso; por ejemplo, para depositar o retirar la carga sobre el dispositivo
receptor, asi como para obtener el resultado de la medida. En cualquier caso, sean
de funcionamiento automatico o no, deberdn someterse a la correspondiente veri-
ficacion periddica sobre control metroldgico por parte de la Administracion.

Transcurridos dos anos desde su puesta en servicio, en su caso, o antes de que
estos transcurran desde la anterior verificacion, los titulares de instrumentos de
pesaje en servicio solicitaran a la Direccién General de Industria, Energia y Minas
dependiente de la Consejeria de Economia y Hacienda de la Comunidad de Madrid
la verificacion periddica de los mismos, quedando prohibido su uso en el caso

de que no se supere esta fase de control metrolégico o cuando no disponga el
instrumento en lugar visible la etiqueta de verificacion en vigor.

Si la venta se realiza a granel solo se puede cobrar el peso solicitado, no debiéndo-
se incluir en este el peso del envoltorio, que serd gratuito para el consumidor.

3.3 Presentacion y publicidad
La oferta, promocién y publicidad de los productos que la empresa ponga a
disposicion de las personas consumidoras:

« Se ajustardn a su naturaleza, origen, caracteristicas, finalidad y a las condiciones
juridicas o econdmicas de la venta.

» Tendradn en cuenta un principio de veracidad, de forma que no se engafe o
induzca a engafo sobre sus caracteristicas y condiciones de adquisicion.



La exposicion de articulos en el establecimiento obliga a su titular a venderlos a
toda persona que lo solicite y cumpla las condiciones de adquisicion, exceptuados
de esta obligacion aquellos sobre los que se haga explicita esta circunstancia o
que formen parte de la instalacion o decorado.

3.4 Precios

La empresa esta obligada a indicar los precios de venta y por unidad de medida (con
inclusién del IVA, de otros impuestos aplicables y de los descuentos que procedan)
de forma que esos tipos de precios estén en el mismo campo visual y este sea
accesible a la clientela, para que no haya que preguntar a nadie por el precio de un
alimento, aunque se exponga en una vitrina o en un escaparate. Las ofertas concretas
realizadas a través de soportes publicitarios o informativos de cualquier tipo deben
también incorporar el precio total de los productos vy el precio por unidad de medida.

En los supuestos de venta fraccionada de productos del sector solo sera obligatorio
indicar el precio por unidad de medida, teniendo tal consideracion la que, segun la
normativa vigente, corresponda en cada caso (kilogramo, pieza, etc.).

Salvo que coincida con el precio total, el precio por unidad de medida se indicara en:

a) Todos los productos que deban llevar una indicacion de la magnitud a la
que deban referirse (tanto en la venta a granel de aves, huevos y caza y sus
derivados como en la venta de productos envasados).

b) Los productos comercializados por unidades o piezas, utilizandose en este
caso el uno como referencia de la unidad (por ejemplo, venta de embutidos por
piezas, etc.).

3.5 Contratacion electrénica

3.5.1 Informacioén precontractual

Antes de que las personas consumidoras queden vinculadas por un contrato a
distancia se les ha de facilitar estos datos, entre otros:

« Caracteristicas principales del producto, para lo que resulta fundamental el
etiquetado, que ayuda a calibrar la veracidad de la informacion.

o |dentidad de la empresa, de forma que se permita contactar de forma eficaz
con ellayy, si procede, reclamar de forma facil y fehaciente. Se ha de facilitar la
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razén social, el nombre comercial, la direcciéon completa de su establecimiento
y la de correo electronico, su nimero de teléfonoy, en el caso de persona
juridica, los datos de inscripcion en el Registro Mercantil. También se ha de
facilitar, si se diera el caso, los datos de la empresa por cuya cuenta actue.

Precio total, con inclusion de impuestos, descuentos y gastos adicionales (por
transporte, entrega, etc.).

Los procedimientos de pago y entrega del producto; asi como el periodo de
validez de la oferta y la propia fecha de entrega.

La existencia de codigos de conducta —por ejemplo, este cédigo de buenas
practicas para la empresa que se adhiera— asi como el sistema de tramitacion
de reclamaciones y el acceso al arbitraje de consumo si la empresa adherida no
ha conseguido satisfacer al reclamante.

La existencia del derecho de desistimiento que pueda corresponder a las
personas consumidoras, el plazo, forma de ejercitarlo y el modelo de formulario
de desistimiento que figura en el Anexo del Texto Refundido de la Ley General
para la Defensa de los Consumidores y Usuarios y otras leyes complementarias
(Real Decreto Legislativo 1/ 2007, de 16 de noviembre), pudiendo utilizarse

el modelo de informacion que también aparece en ese Anexo. Si resultara

de aplicacion el articulo 103 de la Ley General para la Defensa de los
Consumidores y Usuarios, y no procediera el derecho de desistimiento,

se habra de indicar esta inexistencia del derecho o, si se diera el caso, la
indicacion de las circunstancias en las que se podria perder el que pudiera
tenerse en un principio.

3.5.2 Derecho de desistimiento

En la contratacion a distancia la persona consumidora tendré derecho a desistir
del contrato durante un periodo de 14 dias naturales, contados a partir del dia
en que él, o un tercero por él indicado y distinto del transportista, adquiera la
posesion de los bienes solicitados; sin indicar el motivo por el que desiste y

sin que pueda ser penalizado por ello. Se incurrira, Unicamente, en los costes
directos de devolucion del producto de que se trate, salvo si la empresa ha
aceptado asumirlos o no ha informado de que le corresponde asumir esos costes.
La persona consumidora tendra la carga de probar que ha ejercido este derecho
si quiere beneficiarse de los beneficios que aporta.

No obstante lo anterior, en una venta presencial la empresa puede, voluntariamen-
te, reconocer este derecho, informando al consumidor sobre su plazo y requisitos.



Si la empresa no ha facilitado la informacién sobre el derecho de desistimiento, el
periodo para su ejercicio finalizard doce meses después de la fecha de expiracion
del periodo de desistimiento inicial. Cuando la empresa informe, si lo hace dentro
de ese plazo maximo de doce meses, el plazo para desistir acabarad 14 dias
naturales después de que haya informado.

La empresa reembolsara todo pago, incluidos, en su caso, los costes de entrega,
sin demoras indebidas y antes de que hayan transcurrido 14 dias naturales desde
la fecha en que la persona que compra haya informado de su decision de desistir.
Este reembolso se efectuara utilizando el mismo medio de pago empleado por
las personas consumidoras para la transaccion inicial, a no ser que estas hayan
dispuesto expresamente lo contrario y siempre que no incurran en ningln gasto
como consecuencia del reembolso.

En caso de retraso injustificado por parte del empresario respecto a la devolucién
de las sumas abonadas el consumidor podra reclamar que se le pague el doble del
importe adeudado, sin perjuicio de su derecho a ser indemnizado por los dafios y
perjuicios sufridos en los que excedan de dicha cantidad.

Particularidades por razén de los productos alimenticios del comercio minorista
de aves, huevos y caza:

Es frecuente en el sector la entrega de productos envasados que no puedan ser
devueltos al desprecintarse, por razones de proteccion de la salud o higiene. En
estos casos la empresa deberd informar de que, en caso de apertura del envase,
se perderé el derecho al desistimiento.

No obstante lo anterior, y atendiendo al tipo de producto vendido, cabe tener en
cuenta estas alternativas:

e La carne es un producto que puede deteriorarse o caducar con rapidez, y en-
tonces le seria aplicable la excepcién del derecho de desistimiento establecida
en el articulo 103.d) de la Ley General para la Defensa de los Consumidores
y Usuarios. Por esta razon ha de informarse a la persona consumidora de que
no procede el derecho de desistimiento antes de pueda quedar vinculada por
su pedido.

e Los derivados carnicos perecederos ofrecen dificultades similares en relacion
a su devolucion, y por ello procede la excepcion arriba mencionada, junto a la
informacion ya referida.
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3.6 Facturas o facturas simplificadas

En los establecimientos comerciales se ha de expedir y entregar una factura u
otro justificante de la transaccion (factura simplificada), asi como a conservar su
copia 0 matriz, con los requisitos fijados por la normativa tributaria (Real Decreto
1619/2012, que aprueba el Reglamento de Facturacion).

El empresario del sector que venda sus productos por importe inferior a 400
euros (IVA incluido) o en el caso de una venta menor cuando su importe es
inferior a 3.000 euros (IVA incluido), puede expedir una factura simplificada con
los siguientes datos:

» NUmeroy, en su caso, serie. La numeracién de las facturas simplificadas dentro
de cada serie seréa correlativa.

« La fecha de su expedicién y aquella en que se hayan efectuado las operaciones
que se documentan o en la que, en su caso, se haya recibido el pago
anticipado, siempre que se trate de una fecha distinta a la de expedicién de la
factura. La normativa de consumo también exige la presencia de la fecha de
entrega en el caso de que sea posterior a la de venta.

» NUmero de Identificacion Fiscal (NIF), asi como el nombre y apellidos, razén o
denominacion social completa de la persona obligada a su expedicion. La norma
de consumo también indica la obligacion de incluir el nombre comercial y el n°
de teléfono de la empresa vy, si procede, de aquella por cuya cuenta actue.

e La identificacion del tipo de productos entregados o de servicios prestados.

« Precio total y tipo impositivo aplicado. Opcionalmente, cabe también la
expresion “IVA incluido”,

3.7 Reclamaciones y servicio de atencion al cliente

Todos los establecimientos tendrén hojas de reclamaciones a disposicion de la
clientela y exhibirdn, de modo permanente y perfectamente visible al publico,
el cartel oficial que anuncie su existencia, con la indicacién “Existen hojas de
reclamaciones a disposicién del consumidor”.

No obstante, se podréa presentar la queja o reclamacion por cualquiera de
los medios existentes para tal fin: por escrito, mediante correo o de forma
presencial, a través de las Oficinas de Informacién al Consumidor existentes en



el Ayuntamiento de Madrid (OMIC Central y OMIC de los Distritos municipales),
asi como de las asociaciones de consumidores, o mediante la utilizacion de las
técnicas electronicas, informaticas y telematicas disponibles en cada momento.

Aportando la documentacién acreditativa de su ubicacion y actividad una
empresa del sector que solicite hojas de reclamacioén, asi como el cartel que las
anuncia, podra recibirlas dirigiéndose a los Servicios Municipales de Consumo.

La normativa general de consumo establece, como obligacion esencial de
cualquier prestador de servicios, la de disponer de un servicio de atencion al
cliente que facilite informacién o permita la presentacion de reclamaciones al
consumidor, cualquiera que sea su lugar de residencia, de forma que se consiga
una atencion inmediata vy se facilite el envio de documentos.

Por esta razén es necesario poner a disposicion del consumidor un nimero de
teléfono, una direccion postal completa y la de correo electrénico. Si la direccion
legal no coincidiera con la habitual, se indicara aquella para facilitar

la reclamacion.

El empresario ha de contestar a la reclamacion en el plazo més breve posible y, en
todo caso, antes de un mes desde que se efectud. Si en ese plazo no se resuelve
satisfactoriamente el empresario adherido a este cddigo informaréa sobre el
acceso al arbitraje de consumo.

3.8 Proteccion de datos

Los establecimientos de este sector, como establecimientos abiertos al publico
que, en el desarrollo de su actividad, soliciten y traten datos de caracter personal
procedentes de los clientes, deberan atenerse a los principios de proteccion de
datos recogidos en la Ley 15/1999, de 13 de diciembre, de Proteccién de Datos
de Caracter Personal; no obstante la aplicacion, a partir del 25 de mayo de 2018,
del Reglamento de la UE de Proteccién de Datos.

Los interesados a los que se soliciten datos personales deberan ser previamente
informados, de modo expreso, de que existe un fichero de datos y del posible
gjercicio de sus derechos (acceso, rectificacion, cancelacién y oposicion), asf
como de la identidad del responsable del tratamiento al que puedan dirigirse. La
empresa no debe pedir datos excesivos, datos que no se actualicen o empleen
para el fin licito que motivo su recogida, debiendo proceder a su cancelacion
cuando no sean necesarios.

15
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El tratamiento de datos requeriré el consentimiento inequivoco del afectado, no
siendo preciso tal consentimiento cuando se refieran a las partes de un contrato
y sean necesarios para su mantenimiento o cumplimiento.

Siempre que vaya a desecharse cualquier documento o soporte que contenga
datos de caracter personal debera procederse a su destruccion o borrado,
mediante la adopcion de medidas dirigidas a evitar el acceso a la informacién
contenida en el mismo o su recuperacién posterior.

3.9 Gestion de residuos

Los detallistas del sector de aves, huevos y caza, como productores y poseedores
iniciales de residuos, deberan asegurar el tratamiento adecuado de los mismos,
estando obligados a realizar una gestion correcta que no ocasione dafios para la
salud humana, el medio ambiente, o a terceros, evitando el abandono, vertido o
eliminacion incontrolada de ellos, asi como toda mezcla o dilucion que dificulte
su gestion. Dicho tratamiento podréa ser realizado por el propio comerciante o por
medio de una entidad publica o privada que realice y acredite su recogida.

En todo caso, si el titular posee residuos comerciales no peligrosos y no acredita
de forma documental la correcta gestion de los mismos ante la Entidad Local
correspondiente (Ayuntamiento de Madrid), podra acogerse al sistema publico de
gestion de los mismos en los términos previstos en las Ordenanzas Municipales.
A este respecto, habra de tenerse en cuenta el régimen legal que diferencia el
tratamiento de residuos peligrosos y no peligrosos, tanto en lo que se refiere a su
gestion como a su autorizacion y responsabilidad.

No obstante, ha de tenerse en cuenta que el minorista de este sector genera

en su actividad desechos de origen animal, por ejemplo, huesos, recortes,

pieles, plumas, sangre, cabezas de aves de corral, etc. de los que se desprende
por motivos comerciales. Si el desecho es un subproducto de origen animal

no destinado al consumo humano (SANDACH), pertenecera, por lo general, a
una categoria a la que se asocia una obligacion de retirada por una empresa
autorizada, con el fin de darle un tratamiento susceptible de generar una utilidad
econdémica. En este caso, puede tener un destino variable: podré ser eliminado
como residuo mediante su incineracién o depositado en un vertedero autorizado;
pero también, puede procesarse para fabricar piensos o abonos, utilizarse

para fabricar alimentos en crudo para animales de compafia, compostaje y
transformarse en biogas o utilizarse como combustible.



Hay que tener en cuenta que la eliminacion en su totalidad de todos los
subproductos de origen animal es inviable, tanto por los costes que supone como
por el riesgo para el medio ambiente.

En general, todo residuo que esté en poder del comerciante ha de mantenerse en
las condiciones de seguridad e higiene que contempla la legislacién vigente.

El minorista de este sector debera solicitar a la empresa que gestiona la retirada
y tratamiento de sus productos la entrega de los correspondientes albaranes o
documentos de retirada, conservando tales documentos a efectos de justificar la
correcta gestion de residuos.

REQUISITOS LEGALES EN MATERIA DE ETIQUETADO

3.10 Informacidn alimentaria y etiquetado general.
Marca sanitaria

La informacion alimentaria obligatoria estara disponible y sera facilmente
accesible en todo caso, pero su colocacion efectiva dependera del tipo de
presentacion del producto. El concepto de informacion alimentaria es amplio:
no se limita a la que es proporcionada mediante etiquetas o carteles, e incluye la
publicidad y la presentacion, especialmente el aspecto del alimento y su envase.
Por esta razoén, toda practica informativa de una empresa del sector requiere,
para reputarse como leal, que la informacién que aporte sea precisa, clara, facil
de comprender y susceptible de no inducir a error; en particular:

« Sobre las caracteristicas del alimento y, especialmente, sobre la naturaleza,
cualidades, composicién, cantidad, duracién, origen o modo de fabricacion.

o Al atribuir la prevencion o curacion de enfermedades al producto, efectos que
no posea realmente u otros que parezcan especiales cuando todos los similares
poseen esas mismas caracteristicas, en particular poniendo especialmente de
relieve la presencia o ausencia de determinados ingredientes o nutrientes.

o Al sugerir la presencia de un determinado ingrediente cuando el utilizado
normalmente se ha sustituido por otro distinto.

En materia de informacion alimentaria se establece la responsabilidad del
operador con cuyo nombre o razén social se comercialice el alimento o, en caso
de que no esté establecido en la Unidn, el importador del alimento al mercado
de esta. Este operador responsable de la informacién alimentaria garantizara

la presencia y la exactitud de la misma. Como es frecuente la presencia de
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alimentos no envasados en los establecimientos del sector resulta esencial que
se conserve la informacion alimentaria obligatoria, de forma que sea posible, en
cualquier momento, una correcta identificacion de los alimentos sin envasar y
de los vendidos de manera fraccionada. Por tanto, se mantendra a disposicién
de los drganos de control o de los consumidores que la soliciten, la informacién
alimentaria obligatoria; al menos, hasta que pueda suponerse razonablemente
que los alimentos han sido consumidos.

Si el empresario vende sus productos a colectividades (por ejemplo, a operadores
del sector de restauracion) debe garantizar que la informacion relativa a los
alimentos no envasados sea recibida por estos, para que pueda facilitarse al
consumidor final.

La informacion obligatoria de los alimentos (con las excepciones contempladas
en el Capitulo IV del Reglamento 1169/2011, de 25 de octubre de 2011) viene
recogida en el art. 9 de esta norma y comprende, entre otros, los siguientes datos:

a) La denominacion del alimento;
b) la lista de ingredientes;

¢) todo ingrediente o coadyuvante tecnoldgico que figure en el Anexo Il o derive
de una sustancia o producto que figure en dicho anexo que cause alergias
o intolerancias vy se utilice en la fabricaciéon o la elaboracién de un alimento
y siga estando presente en el producto acabado, aunque sea en una forma
modificada, debiendo constar también cuando forme parte de otro ingrediente;

d) la cantidad de determinados ingredientes o de determinadas categorias
de ingredientes;

e) la cantidad neta del alimento;
f) la fecha de duracién minima o la fecha de caducidad;
g) las condiciones especiales de conservacién y/o las condiciones de utilizacion;

h) el nombre o la razén social vy la direccion del operador de la empresa
alimentaria responsable de la informacién alimentaria, es decir, aquel con cuyo
nombre o razén social se comercializa el producto o, si no esta establecido en
la Union, la identidad del importador;

i) el pais de origen o lugar de procedencia cuando asi esté previsto (véase el
apartado sobre este dato en el epigrafe 9.8 de este codigo);

j) el modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta informacién, fuera
dificil hacer un uso adecuado del alimento;



k) la informacion nutricional.

No obstante lo anterior, la obligacion de informacion obligatoria dependers,
especialmente, de la forma de presentar el producto, pudiéndose dar las
siguientes alternativas:

1) Productos que se presenten sin envasar para la venta al consumidor final
o a las colectividades, asi como productos envasados en los lugares de venta
a peticion del comprador:

« La informacién alimentaria obligatoria de estos productos ha de incluir:

a) La denominacion del alimento, acompanada de las menciones obligatorias
adicionales que procedan (por ejemplo, la mencién de “congelado”, si es el
caso) seguin el Anexo lll de Reglamento 1169/2011. En el caso de carnes
de aves y caza que se presenten sin envasar o envasadas en el lugar de
venta a peticién del consumidor, la denominacion ha de acompanarse de la
clase o tipo de canal de procedencia, asi como la denominacion comercial
de la pieza, como forma de completar la denominacion de venta de un
producto, pues resulta una indicacion descriptiva necesaria para permitir el
conocimiento de su naturaleza real, distinguiéndole de otros productos con
los que pudiera confundirse.

Si los productos vendidos son embutidos debe indicarse la categoria de
calidad, la variedad vy el origen, cuando asf lo exija la Norma de Calidad
correspondiente, que en el caso de los derivados carnicos es la aprobada
por el Real Decreto 474/2014, de 3 de julio.

b) Las menciones de ingredientes que puedan causar alergias o intolerancias.
Esta indicacion no serad necesaria en aquellos casos en que la
denominacion del alimento haga referencia claramente a la sustancia o
producto de que se trate.

¢) La cantidad de un ingrediente o de una categoria de los mismos,
dependiendo de que se den algunas de estas circunstancias:

- que figure en la denominacion del alimento o el consumidor lo asocie
normalmente con dicha denominacion;

- que se destaque en el etiquetado por medio de palabras, imagenes o
representacion grafica, o

- que sea esencial para definir un alimento y para distinguirlo de
los productos con los que se pudiera confundir a causa de su
denominacion o de su aspecto.
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d) Aquellos otros requisitos que establezcan, para esta modalidad de venta,
las disposiciones nacionales y de la Unién Europea correspondientes.

« Esta informacion debe presentarse de forma escrita (al menos en castellano)
en etiquetas adheridas al alimento o rotulada en carteles colocados en el lugar
donde los alimentos se presenten para su venta, sobre el alimento o préoximo a él,
de manera que dicha informacién esté siempre disponible y facilmente accesible.

e Cuando las indicaciones figuren sobre el envase o en una etiqueta unida al
mismo se imprimirdn en caracteres que utilicen un tamafo de letra, al menos,
igual a los indicados en el articulo 13, apartados 2 y 3, del Reglamento (UE)
n® 1169/2011.

« Para facilitar la informacién sobre sustancias causantes de alergias o intolerancias
se permite el empleo de otros medios apropiados, siempre que estén accesibles
para el consumidor antes de que finalice el acto de compra y no supongan un
coste adicional para el consumidor, conforme a los requisitos siguientes:

a) La informacion podré facilitarse de forma oral, siempre y cuando:

1. Pueda suministrarse facilmente y cuando sea solicitada, antes
de finalizar el acto de compra, por parte del personal del
establecimiento o a través de medios alternativos que no supongan
un coste adicional para el consumidor.

2. Se registre de forma escrita o electrénica en el establecimiento
donde los alimentos se ofrecen para su venta y sea facilmente
accesible, tanto para el personal del establecimiento como para las
autoridades de control y los consumidores que la soliciten.

No obstante lo anterior hay un compromiso de calidad consistente
en ofrecer esta informacion por escrito, preferiblemente en las
etiquetas del producto, tal y como aparece en el epigrafe IV de este
cédigo de buenas préacticas.

b) En las zonas del establecimiento donde ofrezcan para la venta
los alimentos, se indicara, de manera que visible y accesible a los
consumidores, cual es el lugar del establecimiento donde se encuentra
disponible la informacién. También se puede indicar a los consumidores
que pueden dirigirse al personal del establecimiento para obtener dicha
informacién. En los casos en que dentro de un mismo establecimiento
existan diversas secciones, las indicaciones deberan estar disponibles en
cada una de tales secciones. Esta indicacion no serd necesaria:



1. Cuando la informacién se facilite mediante etiquetas adheridas al
alimento o mediante carteles situados junto a los mismos, de forma
que sea facilmente legible por el consumidor antes de que concluya
el acto de compra.

2. En los lugares que se suministren comidas especificamente
adaptadas a las necesidades de los consumidores afectados de
alergias o intolerancias alimentarias. No obstante, la informacién
estara disponible y debera facilitarse siempre que la soliciten los
consumidores o las autoridades de control.

2) Productos envasados por los titulares del comercio al por menor para

su venta inmediata en establecimientos de su propiedad:

La informacion alimentaria obligatoria deberd incluir, sin perjuicio de aquellos
otros requisitos que establezcan las disposiciones especificas correspondientes
para cada alimento (carnes de aves y caza, sus derivados carnicos, etc.), la
misma informacién obligatoria (salvo la informacién nutricional) que establece
el Reglamento (UE) n® 1169/2011 en sus articulos 9 y 10, tal y como se han
indicado al principio del epigrafe 3.10 de este cddigo: denominacion, lista

de ingredientes, alérgenos, cantidades neta y de determinados ingredientes,
fechas de caducidad o de consumo preferente, condiciones de conservacion

y preparacion, asi como el origen. En cuanto a la identificacion de la empresa
alimentaria se referird, en todo caso, al envasador.

En relacién a los ingredientes cabe sefalar que la presencia de un solo tipo de
carne en un derivado carnico no conlleva la obligacion de indicar su cantidad
por medio del porcentaje, cuando tal ingrediente figure en la denominacion de
venta. Por ejemplo, en el etiquetado de un “burger meat de pollo” no hay que
indicar la cantidad de carne de pollo.

Sera obligatorio que figuren en el mismo campo visual, salvo para los pequefios
envases, las indicaciones relativas a:

1. Denominacion de venta.
2. Cantidad neta.
3. Marcado de fechas.

En los establecimientos del sector se pueden encontrar otros productos
alimenticios envasados (conservas, especias, etc.) en cuyo etiquetado deberan
figurar las mismas indicaciones obligatorias referidas en este apartado para
todo tipo de alimentos.
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Esa informacién ha de presentarse sobre el envase o en una etiqueta unida al
mismo. No obstante:

- Podra figurar rotulada en carteles colocados en el lugar donde los alimentos
se presenten para su venta, a excepcion de la fecha de duracion minima o la
fecha de caducidad, si ésta se realiza bajo la modalidad de venta con vendedor.

- En régimen de autoservicio, la indicacion de la denominacion de venta
para los productos que son envasados en materiales transparentes, podra
figurar rotulada en carteles colocados en el lugar donde los alimentos se
presenten para su venta, proximos al alimento en cuestion.

- Cuando las indicaciones figuren sobre el envase o en una etiqueta unida
al mismo, se imprimirdn en caracteres que utilicen un tamafio de letra, al
menos, igual a los indicados en el Reglamento (UE) n°® 1169/2011.

3) Alimentos no envasados ofrecidos para la venta mediante comunicacion
a distancia.

En la venta a distancia de los alimentos mencionados en los apartados anteriores la
informacion alimentaria obligatoria (salvo la relativa a fechas de duracién minima o
de caducidad), estara disponible antes de que se realice la compra, figurando en el
soporte de la venta a distancia o facilitindose a través de otros medios apropiados
claramente determinados por el operador alimentario. No obstante, el pais de origen
u otras indicaciones obligatorias no especificadas en el articulo 9.1 del Reglamento
1169/2011, podran no estar disponibles antes de que se realice la compra.

En todo caso, todas las menciones obligatorias segln lo establecido en los articulos
deberan estar disponibles en el momento de la entrega.

Marca sanitaria

Ademas de los datos de informacién obligatoria ya indicados, la carne y los
derivados céarnicos que se presenten envasados para la venta al consumidory
pertenezcan las gallinas, pavos, pintadas, patos, ocas y conejos; asi como a las
aves silvestres reproducidas, criadas y sacrificadas en cautividad y también la caza
silvestre que se hayan producido en los establecimientos objeto de este cédigo,
llevaran en el etiquetado:

a) La marca sanitaria.

b) En los derivados carnicos de aves y caza, la denominacién comercial conforme
a las normas de calidad correspondientes a cada tipo de producto, o bien las



denominaciones comerciales consagradas por el uso y las clasificaciones de
calidad tipificadas en dichas normas, haciendo especial mencién de la especie
0 especies a partir de las que se ha obtenido la carne y la lista de ingredientes.

Si tales productos no se presentan envasados para la venta al consumidor,
deberan tener un cartel o rétulo préximo al producto en el expositor, en el que
figurard, al menos:

a) La indicacion «elaboracion propiay, si este ha sido el caso.

b) En los derivados carnicos, la denominacién comercial conforme a las normas de
calidad correspondientes a cada tipo de producto, o bien las denominaciones
comerciales consagradas por el uso y las clasificaciones de calidad tipificadas
en dichas normas, haciendo especial mencion de la especie o especies a partir
de las que se ha obtenido la carne y la lista de ingredientes.

Los derivados carnicos producidos en los establecimientos detallistas de aves

y caza, si se presentan envasados, irdn provistos de la marca sanitaria, que se
colocaré en el momento o inmediatamente después de su elaboracién de forma
legible, indeleble y claramente identificable.

La marca sanitaria deberd incluir, dentro de un rectangulo, las indicaciones
siguientes:

a) En la parte superior, la expresién <ELABORACION PROPIA» en mayUsculas,
cuando ha ocurrido asi.

b) En la parte central, el nimero de autorizacion del establecimiento.

) En la parte inferior, la expresion «VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR»,
en mayusculas.

MARCA SANITARIA
“ELABORACION PROPIA”
N° Registro autonémico
“VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR”

LLa marca sanitaria podra imprimirse directamente sobre el producto, con medios au-
torizados, o estar previamente impresa en el recipiente que los contenga o bien sobre
una etiqueta, placa o marchamo sujeto al producto, fabricados con material apto para
entrar en contacto con los alimentos o, en su caso, adherirse sobre el envase.
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3.11 Etiquetado obligatorio especifico

CARNE DE AVES DE CORRAL

En el caso de la carne fresca de aves de corral domésticas (pollo, gallo, gallina,
pollito, gallo joven, y otras: pavos, patos, ocas y pintadas), la fecha de duracion
minima se sustituird por la “fecha de caducidad”.

En el caso de la carne de aves de corral ya envasada, los datos siguientes también
deberan figurar en el envase o en una etiqueta adherida al mismo:

a) La categoria que le corresponda seguln lo previsto en la normativa.
La carne de aves de corral se clasificara por calidad como de clase A o de clase
B, seglin la conformacién o el aspecto de las canales o de las partes de las
canales. A su vez la clase A estara subdividida en A1y A2, segln criterios que
habra que establecer la Comision.

b) En el caso de la carne fresca de ave de corral, el precio total y el precio por
unidad de peso para su venta al por menor.

) El estado (por ejemplo: fresca, congelada, etc.) en el que se comercializa la
carne de ave de corral y la temperatura de almacenamiento recomendada.

d) El nlimero de autorizaciéon del matadero o del centro de despiece en cuestion
salvo en caso de que el despiece y el deshuesado se efectlien en el lugar de venta.

e) En el caso de la carne de aves de corral importada de terceros paises, una
mencién del pais de origen.

ETIQUETADO DE CARNE DE AVES DE CORRAL

1. CATEGORIA = (A1, A2 0 B)
2. ESTADO = (fresca, congelada o ultracongelada)

. NUMERO DE AUTORIZACION DEL MATADERO O DEL CENTRO DE
DESPIECE (salvo que el despiece y deshuesado se hagan en el lugar de venta)

. FECHA DE CADUCIDAD

. PAIS DE CRIA

. PAIS DE SACRIFICIO

. CODIGO DEL LOTE

PRECIO TOTAL Y EL PRECIO POR UNIDAD DE PESO

w
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La carne de aves de corral y las preparaciones a base de las mismas se comerciali-
zara en uno de los siguientes estados: fresca, congelada y ultracongelada.

En el etiquetado de la carne fresca, refrigerada o congelada de aves de corral que
vaya a suministrarse al consumidor final o a las colectividades, se debera indicar:

a) El Estado miembro o tercer pafs en el que haya tenido lugar la cria, precedido
de la mencion “Pais de cria: (nombre del Estado miembro o del tercer pais)”. El
criterio aplicable, respecto de las aves de corral, sera el siguiente:

- Estado miembro o tercer pais en el que haya tenido lugar el Ultimo periodo
de cria de, al menos, un mes o,

- en caso de que el animal sacrificado, sea menor de un mes de edad, el
Estado miembro o tercer pafs en que haya tenido lugar el periodo de cria
completo, después del engorde.

b) El Estado miembro o tercer pais en que haya tenido lugar el sacrificio,
precedido de la mencién: “Pais de sacrificio (nombre del Estado miembro o
tercer Pais)’ y

) codigo del lote que identifica la carne suministrada.

Las anteriores referencias a paises de cria o sacrificio podran sustituirse por el
término “origen” cuando el nacimiento, la cria y el sacrificio se realicen en un
mismo Estado.

No obstante, la etiqueta de aves de corral importada para su comercializacion
en la Unidn, y para la que no estd disponible la informacion prevista en la letra
a) anterior, deberé incluir la mencion «Pais de cria: no UE» y «Pafs de sacrificio:
(nombre del tercer pais en el que el animal haya sido sacrificado)».

En todo caso, es conveniente tener en cuenta, las precisiones que en referencia
al lote, las excepciones al etiquetado vy la posibilidad de etiquetado facultativo,
aparecen referidas en el Reglamento 543/2008, de la Comision de 16 de junio.

En el caso de las carnes de aves de corral vendidas sin envasar, salvo cuando
el despiece y el deshuesado se efectiien en los lugares de venta a peticion del
consumidor y en su presencia, seran aplicables las particularidades establecidas
para las envasadas.
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3.12 Etiquetado de los huevos

3.12.1 Huevos de gallina

La normativa europea relativa a la comercializacion de huevos de gallina de la
especie “Gallus gallus” aparece referida, sobre todo, en un &mbito genérico como
es el de la Organizacién Comun de Mercado —Reglamento (UE) n® 1308/2013,
de 17 de diciembre— y otro especifico, el recogido por el Reglamento (CE)
589/08, que aplica la normativa de la Organizacién Comun de Mercado (OCM)
vigente en cada momento.

Determinados aspectos de esta normativa europea son desarrollados por
disposiciones nacionales, por ejemplo Real Decreto 226/2008, de 15 de
febrero, que recalca la necesidad de que el marcado y etiquetado de los huevos
destinados al consumo humano cumpla una serie de normas especificas de
marcado sobre el propio huevo y de etiquetado en los estuches, ademas de la
genérica para todo producto alimenticio (Véase Norma General de etiquetado
contemplada en el epigrafe 3.10.).

Asimismo, se contempla la posibilidad de que haya un conjunto de indicaciones vo-
luntarias, el etiquetado facultativo, cuyo control puede corresponder a la autoridad
competente o delegarse en entidades independientes debidamente acreditadas.

3.12.1.1 Etiquetado obligatorio
A) Marca individual

Cada huevo que se venda como fresco para consumo humano ha de ir marcado,
en su cascara, con un cédigo que identifique el lugar de produccién, lo que
tradicionalmente se conoce como “granja avicola”. Con digitos, claramente visibles,
y de altura minima de 2 mm, la informacién proporcionada ha de ser la siguiente:

« Primer digito (codigo de forma de cria) puede ser:

- 3, para la cria en jaulas.
- 2, para la cria realizada en el suelo.
- 1, para la cria campera.
- 0, para la cria ecologica.

« Las dos letras siguientes; identifican al Estado miembro de la Union Europea,
de donde procedan los huevos, por ejemplo: “ES” para los huevos producidos
en Espana.



e Los siguientes digitos (identificacion de la granja productora), deberan
proporcionar esta informacion:

- Los dos primeros corresponderan al codigo de provincia.

- Los tres digitos siguientes indican el cédigo del municipio donde se
encuentra el establecimiento.

- Los siguientes digitos indican el establecimiento dentro del municipio.

e Puede haber una letra al final del cddigo para identificar a una manada de
gallinas dentro de una misma granja.

CODIGO MARCADO EN EL HUEVO

PRIMER DIGITO.
Codigo de la forma de cria:
3 - Huevos gallinas
criadas en jaula.
2 - Huevos de gallinas
criadas en el suelo.
1 - Huevos de gallinas
camperas.
0 - Huevos de
produccion ecoldgica.

*64010496

Gran a de
producuon
SEGUNDAY TERCERA R %?J(rjw‘lgc?p\doe‘
LETRAS.
Cédigo de Estado miembro Cod\gO_ de_
de la UE del que proceden la provincia
los huevos:
Espaiia ES

B) Clasificacion de los huevos por categorias

Los huevos de gallina de la especie “Gallus gallus” se clasificardn por categorias
de calidad (art. 12 Reglamento 589/2008), de forma que a un establecimiento
minorista como el de este sector sélo podran llegar huevos de la categoria ‘A’ o
“frescos’, por lo que no deben hallarse en estos establecimientos huevos de la
categoria “B”, que solo estan destinados a industrias.

Los huevos de la categoria “A” se clasificardn también por su peso, de la
siguiente manera:

a) XL, supergrandes: peso > 73 gr.

b) L, grandes: peso > 63 gr.y. < 73 gr.
c) M, medianos: peso > 53 gr.y < 63 gr.
d) S, pequenos: peso < 53 gr.
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C) Etiquetado de los estuches

El etiquetado de los estuches que contengan huevos de categoria “‘A”,
comprendera:

a) El cédigo del centro de embalaje (recuérdese que el codigo del centro
productor es el que habré de constar en cada huevo), y, en su caso, nombre,
razon social y domicilio del responsable de la comercializacién.

b) Categoria de calidad, de estas formas: “categoria A" o letra “A”, combinadas o
no con la palabra “frescos”.

c) Categoria de peso, en la forma descrita en el epigrafe anterior.

d) Fecha de duracion minima, que no debera superar los 28 dias desde la fecha de
puesta. Cuando se indique la fecha de puesta, que es un dato facultativo, la de
duracién minima se determinaréa a partir del primer dia de ese periodo de puesta.

e) Recomendacion de que se realice la conservacion en un frigorifico.

f) Indicacion del sistema de cria de las gallinas ponedoras, lo que se tiene que
realizar por escrito haciendo explicito el significado del primer digito que
aparece en el coddigo de marcado del huevo; de la siguiente manera:

- Para el sistema convencional, las indicaciones pueden ser “huevos de
gallinas camperas’, “huevos de gallinas criadas en el suelo” o “huevos de
gallinas criadas en jaula”.

- Para la produccioén ecoldgica se indicara “ecoldgico’”.

g) La explicacion del cddigo de productor, en la parte interior o exterior del
estuche, de forma que se indicara:

- Primer digito: Forma de cria de las gallinas.
- Dos letras siguientes: Estado miembro de produccién.
- Resto de digitos: Granja de procedencia”.

Hay que tener en cuenta que la indicacion del nimero de huevos envasados de
categoria A es opcional, en el caso de que el envase sea transparente y se puedan
very contar facilmente. En este caso la cantidad neta minima, que es un requisito
general del etiquetado de un producto alimenticio, no sera obligatoria si consta la
categoria de peso del huevo.

También, ha de tenerse presente que no es obligatorio indicar el lote, ni que
figure un dvalo en la marca sanitaria europea cuando aparece en la etiqueta el
cédigo del centro de embalaje.



3.12.1.2 Etiquetado facultativo

Este etiquetado es el conjunto de indicaciones adicionales, diferente de las
obligatorias presentes en el epigrafe anterior, que se refieren a las caracteristicas

o condiciones de produccion de los huevos o de las gallinas de los que proceden.

En todo caso, esas indicaciones han de ser objetivas y demostrables, pudiendo
ser las siguientes:

a. Si las gallinas ponedoras se crian en jaulas acondicionadas que cumplan los
requisitos de la norma de aplicacion, el método de cria podrd complementarse
con la indicacién “jaulas acondicionadas’.

b. Si se indica la fecha de puesta, que sera el primer dia del periodo de puesta,
la fecha de duracion minima se determinara a partir de ese dia y no debera
superar el plazo de 28 dias posteriores a la puesta.

c. Los estuches que contengan huevos de la categoria A podran llevar la indicacién
adicional de calidad “extra” o “extra frescos” hasta el noveno dia después de la
puesta, de forma que, a partir del noveno dia desde la fecha de puesta, se deben
retirar todas las indicaciones de calidad “extra” o “extra frescos” de los estuches.
Por ello, es obligatorio que figuren expresamente, de manera clara y legible, en el
estuche la fecha de puesta y ese plazo limite de nueve dias.

d. Puede figurar el sistema de alimentacion de las gallinas ponedoras, pero
solo si se respetan lo porcentajes en peso de tales ingredientes en relacion
a la composicién total de pienso que prevé la normativa de referencia. En
este caso pueden figurar las menciones “alimentacién basada en cereales”
o “alimentacién basada en ..., seguida del cereal concreto. (art. 15 del
Reglamento 589/2008).

3.12.1.3 Informacién en los huevos a granel

Si se venden huevos a granel ha de figurar, de forma claramente visible y legible
por el consumidor, la siguiente informacion:

a. Categoria de calidad.

b. Categoria de peso.

c. Indicacion de sistema de cria de las gallinas ponedoras
similar al descrito para los huevos estuchados.

d. Explicacion del significado del codigo del productor.

e. Fecha de duracion minima.
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3.12.2 Huevos de otras especies

Coincidira con el genérico descrito en el epigrafe 3.11, en relacién a la aplicacion
de la Norma General de Etiquetado y al Reglamento de informacion alimentaria

ya examinados. Asi, habra de figurar en la denominacién de venta la mencion a la
especie de procedencia —lo que no es obligatorio para los huevos de gallina— el
peso neto, la fecha de duracién minima o la de caducidad, las condiciones de
conservacion y utilizacién, la identificacion de la empresa, debiendo figurar la marca
de identificacion del centro de envasado para los huevos de estas especies.

CARNE DE CAZA

Con independencia de la aplicacion del etiquetado general indicado en el epigrafe
3.10 de este cédigo, es importante tener en cuenta que el control sanitario de los
animales abatidos en cualquier modalidad de caza mayory en las de caza menor
cuyas piezas sean comercializadas para el consumo humano, se realizard de
conformidad con lo establecido en la Orden 2139/1996, de 25 de septiembre,
de la Consejeria de Sanidad y Servicios Sociales de la Comunidad de Madrid, que
regula el control sanitario, transporte y comercializacion de animales silvestres
abatidos en cacerias y monterias. El minorista del sector ha de tener presente que
la carne de caza que venda ha de presentar la marca sanitaria del establecimiento
autorizado del que procede. En general, cuando la carne provenga de un
establecimiento autorizado en la UE para la manipulacion de carne de caza, la
marca sanitaria consistird en un évalo, con las siglas CE o cualquiera de las otras
que hagan referencia a la procedencia de la UE, la identificacion del pais y el
numero de autorizacion del establecimiento donde se obtiene la carne.

Si la carne procede de un pais que no pertenece a la UE, en su etiquetado
deberd figurar el nombre del pais de origen y el nimero de autorizacion del
establecimiento en que se haya producido, aunque estos datos no deban figurar
en un évalo con las siglas CE.

Es importante tener en cuenta que la normativa autonémica de referencia

no autoriza la comercializacién de piezas enteras, carnes frescas y productos
carnicos procedente de caza silvestre que no se hayan obtenido en un
establecimiento autorizado, de forma que esté prohibida la comercializacion, por
parte del detallista, de aquellas piezas que le haya entregado directamente el
cazador, con independencia de su nimero.

No obstante lo anterior, habra de tener en cuenta que hay normativa estatal,
el Real Decreto 1118/1989, de 15 de septiembre, que determina, entre otros



extremos, qué especies de caza se pueden comercializar, asi como la posibilidad
de que haya Ordenes Autondmicas en materia de medio ambiente, usualmente
de caracter anual, que establezcan limitaciones a las especies que se puedan
cazar en su territorio.

3.12.3 Platos preparados

Los platos preparados carnicos son derivados carnicos correspondientes a
elaboraciones culinarias, sean cocinados o precocinados, que se conservan por el
frio 0 a mas de 65°C y se destinan al consumidor.

Los establecimientos del sector que desarrollen como actividad complementaria la
elaboracion culinaria de comidas preparadas deberdn reunir las condiciones y requi-
sitos establecidos al respecto por las Normas de higiene, elaboracion y comerciali-
zacion de comidas preparadas (Real Decreto 3484/2000, de 29 de diciembre).

Las empresas que, en el mismo local, elaboran, envasan, almacenan, sirven'y, en

su caso, venden comidas preparadas directamente al consumidor final, con o sin
reparto a domicilio, quedan excluidas de la obligatoriedad de inscripcion en el
Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias, pero han de estar inscritos en
el Registro de Establecimientos Carnicos al por menor de la Comunidad de Madrid.

El etiquetado de las comidas preparadas se ajustara a lo previsto por la Norma
general de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimenticios,
presentando los derivados carnicos producidos en los establecimientos objeto
de este cédigo marca sanitaria que ya se ha indicado en el epigrafe 3.10. de
este codigo.
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4. Compromisos
de actuacion

Sin perjuicio del cumplimiento de todos los requisitos establecidos legalmente,
los establecimientos que se adhieran al presente codigo, asumen los siguientes
compromisos de actuacion:

» Aceptaran el Sistema Arbitral de Consumo como medio de resolucién extraju-
dicial de los conflictos surgidos entre las empresas y personas consumidoras
en relaciéon con los derechos legal o contractualmente reconocidos a estas.
Para ello formularan la correspondiente oferta publica de adhesion al Sistema
Arbitral de Consumo.

Son caracteristicas esenciales del Sistema Arbitral de Consumo:

- Voluntariedad.

- Gratuidad.

- Caracter vinculante y ejecutivo para ambas partes.
- Rapidez, simplicidad y eficacia.

- lgualdad entre las partes.

Se facilitaran las hojas de reclamaciones siempre que sean solicitadas por las
personas consumidoras, ayudandoles a su cumplimentacion, si fuera necesario.

Mediante carteles u otros medios informativos efectuardn recomendaciones
sobre la conveniencia de guardar la publicidad, ya que tiene caracter
contractual, asi como los justificantes de pago.

La adhesioén al cédigo de buenas practicas y la concesion del correspondiente
simbolo de calidad requeriran la cumplimentacién del protocolo de autocontrol
y su remision al Ayuntamiento de Madrid, junto a la documentacion solicitada
al respecto. Anualmente, al objeto de comprobar la regularidad de la adhesion,
deberan remitir el protocolo y la documentacién citada y correspondiente a

la actividad desarrollada. En todo momento se atendran al seguimiento de la
aplicacion del cédigo descrito en el epigrafe siguiente.

El empresario anunciara la adhesién a este codigo en su local y también
informara sobre la misma en la pagina web de que disponga, mediante el
correspondiente distintivo acreditativo. Por esta razon debe haber un ejemplar



* Mantendran a disposicién del publico cualquier otro material divulgativo facilitado

del codigo de buenas practicas en su establecimiento asi como facilitar su
consulta a través del enlace madrid.es/consumo.

por las administraciones, asociaciones de consumidores y entidades analogas.

4.1 Prestacion del servicio

En la prestacién del servicio al cliente, se tratard de fomentar el camino
progresivo hacia la calidad total, evolucionando de modo permanente de
acuerdo con las exigencias del mercado, contribuyendo a ello mediante la
revision de todos los productos antes de su exposicion para la venta, a fin de
que cuenten con el etiquetado preceptivo y marcado de precios.

Con caracter general se implementara la correcta informacion, publicitando a
través de los medios que se consideren mas adecuados (tablon de anuncios,
folletos divulgativos, etc.) las actualizaciones normativas, noticias

y publicaciones que se consideren novedosas y de interés en el sector.

La Asociacion de Detallistas de Huevos, Aves y Caza (ASDHAC) y la Asociacion
Federacién Madrilefa de Empresarios de Alimentacion y Distribucion

(LA UNICA) potenciaran entre sus asociados la informacion correspondiente

al contenido del presente codigo.

Se informaré claramente y de manera visible de los medios de pago admitidos por
el establecimiento (tarjeta de crédito, metélico, talones bancarios, etc.) asi como de
las cuotas adicionales o de su reduccion derivadas del medio de pago utilizado.

En los pagos efectuados mediante tarjeta electrénica, con el fin de dotar a la
transaccion comercial de la mayor seguridad posible, se solicitard al comprador
la exhibicion del documento de identidad personal o similar para comprobar los
datos facilitados, salvo que la operacion se autentifique por el propio usuario a
través del PIN personal.

Asimismo, se velard para que todos los servicios ofrecidos sean éptimos,
estén operativos y funcionen correctamente, revisando la documentacién que
vaya a ser entregada al consumidor (tiques, publicidad, etc.) para verificar su
conformidad con carécter previo.

En funcion de la demanda habitual de productos y servicios, se efectuaran las
previsiones necesarias para estar convenientemente abastecidos, efectuar una
reposicion continuada y poder satisfacer asi las necesidades del negocio.
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» Se tomaran las precauciones necesarias para evitar errores que pongan en duda
la fiabilidad del establecimiento con motivo de la prestacion de los diferentes
servicios: reparto a domicilio, cobros, identificacion de productos mediante
etiquetado, marcado de precios, etc.

Se haréa especial hincapié en el control metrolégico oficial de las basculas
empleadas, asi como en la forma de efectuar el peso de los productos a

granel solicitados por el consumidor sin que se cobre el peso del material
empleado para envolver o envasar dichos productos. Para ello se proporcionara
informacién, siempre que se solicite, sobre la manera utilizada por el
establecimiento para destarar en las basculas el peso del material de envoltorio.

En productos que se presenten sin envasar y los envasados en los lugares de
venta a peticién del comprador la presencia de alérgenosy, en el caso de las
carnes, la denominacion comercial de la pieza, se advertiran de forma escrita

en etiquetas adheridas al alimento o rotulada en carteles colocados en el lugar
donde los alimentos se presenten para su venta, sobre el alimento o proximo a él.

En los productos que se envasen en el establecimiento para su venta inmediata,
ademas de los datos obligatorios del etiquetado, se procederd a la colocaciéon
de la fecha de envasado a fin de complementar la informacién al consumidor.

Asimismo, se incluird en el etiquetado de los productos envasados, siempre que
sea posible, la informacion nutricional que hard referencia al valor energético,

y las cantidades de grasas, acidos grasos saturados, hidratos de carbono,
azUcares, proteinas y sal.

A este respecto se tendran en cuenta las exenciones establecidas al efecto por

la normativa de aplicacion en lo que respecta a los productos sin transformar

que incluyen un solo ingrediente o una sola categoria de ingredientes; productos
transformados cuya Unica transformacién ha consistido en ser curados y que
incluyen un solo ingrediente o una sola categoria de ingredientes; productos
elaborados artesanalmente, directamente suministrados por el fabricante en
pequenas cantidades al consumidor final o a establecimientos minoristas locales
que abastecen directamente, asi como los alimentos que se presenten sin envasar
para la venta, o en el caso de los alimentos envasados en los lugares de venta a
peticién del comprador o envasados para su venta inmediata.

e En relacion al personal:

- Mostrara hacia la clientela, en todo momento, un comportamiento correcto
asi como un lenguaje atento y cortés, colaborando siempre que asi le sea
requerido, en la resolucion de las dudas que este pueda plantear.



- Dispondran de personal suficiente en cada momento, de manera que se
cubran adecuadamente las necesidades de los clientes y se reduzca la
espera de los mismos en el establecimiento.

- Se atenderd a todas las personas sin discriminacion alguna por orden
de peticion del servicio, independientemente del motivo que lo origine

(informacion sobre los servicios ofertados, devoluciones, reclamaciones, etc.).

- Se velara por la actualizacion permanente de los empleados del
establecimiento fomentando su formacion continua y especializada. Se
involucraré a las personas trabajadoras en el cumplimiento de este cédigo
de buenas practicas y, en particular, de los compromisos de actuacién.

4.2 Proteccidon medioambiental

e Llevaran a cabo una adecuada politica ambiental mediante el desarrollo de
practicas correctas y respetuosas con el medio ambiente.

o Contribuiran a la educacion ambiental de las personas consumidoras mediante
la difusion de mensajes que fomenten el consumo responsable de todos los
productos y servicios disponibles en el establecimiento.

e Colaboraran en la proteccién del medio ambiente mediante la utilizacién
de envases, embalajes, fomentando la utilizacion de papel reciclado para la
elaboracién de catélogos v folletos publicitarios.

* Se limitara la entrega de bolsas de plastico de un solo uso, y en aquellos casos
que sean necesarias se entregaran bolsas de plastico compostables.

* Asimismo, adoptaran las medidas necesarias para reducir al maximo la
produccion de residuos, procediendo a depositar estos, segun el tipo, en
contenedores especificos, facilitando de esta forma, su segregacion y gestion.

* Promoveran la comercializacion de productos ecoldgicos, facilitando una oferta
completa a los clientes que incluya la mayor variedad de productos que sea
posible en funcion de la disponibilidad del establecimiento. A estos efectos
dispondran de material informativo a disposicién de los clientes.
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5. Seguimiento de Ia
aplicacion del codigo

Una vez que los establecimientos hayan materializado su adhesién al presente

codigo de buenas practicas, mediante la cumplimentacién de la correspondiente
solicitud, los Servicios Técnicos del Ayuntamiento de Madrid, procederan a

valorar el grado de implantacién del mismo, asi como el cumplimiento de los
requisitos legales y compromisos de calidad recogidos en él, atendiendo a los datos
consignados en el protocolo de autocontrol y en la documentacién solicitada al
respecto, sin perjuicio de las actividades de inspeccion, control y verificacion que
se estimen oportunas en relacion a aquellas practicas que pudieran ser objeto de
infraccion administrativa.

El cumplimiento de todos los preceptos y compromisos contenidos en este cédigo
ird ligado a la concesion del correspondiente simbolo de calidad “Buenas Practicas”,
otorgado por el Ayuntamiento de Madrid, que podra determinar en cualquier
momento su retirada, si se detectan desviaciones con respecto al mismo.

La exhibicion del simbolo de calidad por parte de aquellas empresas que
incumplan en algin momento alguno de los aspectos, tanto legales como de
calidad, contenidos en este cédigo, producird la retirada del simbolo y prohibicién
absoluta de su utilizacion.

El Ayuntamiento de Madrid, a través del Instituto Municipal de Consumo,
procederd a la publicacion en su pagina web, www.madrid.es, del listado de
empresas adheridas a los Codigos de Buenas Practicas y al Sistema Arbitral
de Consumo, una vez que se haya comprobado por los Servicios Técnicos del
Ayuntamiento de Madrid el cumplimiento de todos los requisitos.



6. Revision y vigencia
del codigo
La revision y vigencia de este codigo se llevara a cabo, en todo caso,

transcurridos cuatro afos desde su aprobacién y siempre que se produzca alguna
modificacion normativa que afecte sustancialmente al contenido del mismo.
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/. Anexo |.
Definiciones

Autocontrol

Mecanismo de control que, incorporado a los cédigos de buenas practicas,
facilita a los empresarios la verificacion de que sus practicas comerciales se
desarrollan de acuerdo con la normativa vigente y a los compromisos de calidad
contenidos en el mismo.

Aves de corral

Las aves de cria, incluidas las aves que no se consideran domésticas, pero
que se crian como animales domésticos, con excepcion de las ratites, por ejemplo
el avestruz.

Burguer Meat

Producto fresco, elaborado a partir de carne picada y otros ingredientes, incluidos
los aditivos, con un contenido minimo de cereal o de hortalizas o de ambos del 4%.

Carne picada

Es la carne deshuesada que ha sido sometida a una operacion de picado y que
contiene menos de un 1% de sal.

Carnes

Todas las partes aptas para el consumo humano, incluidos los despojos, obtenidos
en establecimientos autorizados, provenientes de:

» Animales domésticos de las especies bovina (incluidas las especies “Bubalus
bubalis”y “Bison bison”), porcina, ovina, caprina, solipedos, gallinas, pavos,
pintadas, patos, ocas y conejos.

* Mamiferos terrestres y aves silvestres reproducidos,
criados y sacrificados en cautividad.

» Caza silvestre.

» Reses de lidia procedentes de espectéculos taurinos.



Carniceria

Establecimientos dedicados a la manipulacion, preparacion y presentacion
y, en su caso, almacenamiento de carnes y despojos frescos (refrigerados

o congelados), con o sin hueso, en sus diferentes modalidades (fileteado,
troceado, picado, mechado y otras analogas, segiin se trate), asi como,

pero sin elaboracion propia, de preparados de carne, productos carnicos
(enteros, partidos o loncheados) y otros productos de origen animal, para su
venta al consumidor en las dependencias propias destinadas a dicho fin.

En la presentacion de las carnes podran utilizarse otros productos alimenticios,
siempre que los trozos o piezas de aquéllas no pierdan las caracteristicas

de las carnes frescas y sin adicion de aditivos y condimentos. En todo caso,
aquellos otros productos anadidos y diferentes de los carnicos han de ser seguros
(por ejemplo, el huevo ha de ser pasteurizado, v las frutas y verduras en conserva
o higienizadas).

Estos establecimientos podran expender otros productos alimenticios para

los que se encuentren debidamente autorizados y contar, opcionalmente, con
obrador anexo o separado de las dependencias de venta, pero cerrado al publico,
para el despiece vy la preparacion y presentaciéon de las carnes.

Carniceria-charcuteria

Establecimientos dedicados a la actividad de carniceria, con elaboracién en
obrador anexo o separado de las dependencias de venta, pero cerrado al publico,
de productos carnicos, otros productos de origen animal, platos cocinados
carnicos, ademas de los contemplados en las carnicerias salchicherias.

Los productos elaborados en estos establecimientos sélo podran ser
comercializados en sus propias dependencias de venta al publico y en las de sus
sucursales, siempre que estas estén dentro del &mbito territorial de la Comunidad
de Madrid.

Carniceria-salchicheria

Establecimientos dedicados a la actividad de carniceria, con elaboracién en
obrador anexo o separado de las dependencias de venta, pero cerrado al publico,
de preparados de carne (frescos, crudos-adobados, etc.), y embutidos de sangre
entre los que se consideran las morcillas y la butifarra negra o de aquellos otros
tradicionales que las autoridades competentes puedan determinar y autorizar.
Asimismo se incluye la actividad de salazonar tocino.
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Los productos elaborados en estos establecimientos sélo podran ser

comercializados en sus propias dependencias de venta al publico y en las de sus
sucursales, siempre que estas estén dentro del &mbito territorial de la Comunidad
de Madrid.

Caza menor silvestre

Las aves de caza silvestres y los lagomorfos que viven en libertad.

Caza mayor silvestre

Los mamiferos terrestres salvajes que viven en libertad y que no entran en el la
definicion de caza menor silvestre.

Centro de embalado

El establecimiento donde se envasan y calibran los huevos por peso y calidad.

Consumidor final

El consumidor Ultimo de carne despiezada que no la emplee como parte de
ninguna operacion o actividad mercantil en el sector de la alimentacion.

Derivados carnicos

e Preparados de carne.
La carne fresca, incluida la carne que ha sido troceada a la que se han afadido
productos alimenticios, condimentos o aditivos, o que ha sido sometida a
transformaciones que no bastan para alterar la estructura interna de la fibra
muscular, para eliminar las caracteristicas de la carne fresca.

* Productos cdrnicos.
Los productos transformados resultantes de la transformacion de la carne
o de la nueva transformacion de dichos productos transformados, de modo
que la superficie de corte muestre que el producto ha dejado de poseer las
caracteristicas de la carne fresca.

LLa mas reciente normativa europea reconduce la diferencia entre preparado de
carne y productos carnicos a las definiciones establecidas en los Reglamentos
852/2004 y 853/2004. Al respecto es esencial tener en cuenta que la
transformacion que incluye “cualquier accion que altere sustancialmente el



producto inicial, incluido el tratamiento térmico, el ahumado, el curado, la
maduracioén, el marinado, la extraccién, la extrusion o una combinacion de

esos procedimientos”. Por esta razén, a efectos del control oficial que realice la
Administracion, la responsabilidad para diferenciar un preparado de carne de un
producto carnico corresponde a quien haya fabricado el derivado.

Por otra parte la Norma de Calidad de Derivados Carnicos aprobada por Real
Decreto 474/2014 de 13 de junio, que regula el conjunto de estos describe

las caracteristicas de tratamiento, composicién y calidad de estos derivados. Se
caracterizan segln hayan sido tratados por el calor o no. Diferencidndose a su
vez segun el tratamiento térmico al que hayan sido sometidos y en el segundo
caso, seguin si han sido ahumados, adobados, etc. Asimismo incluye un listado
no limitativo, de los derivados carnicos tradicionales, aquellos que poseen
denominaciones consagradas por el uso, es compatible con el de preparados de
carnes tradicionales en la Comunidad de Madrid y que aparecen descritos en el
‘Anexo II. Definiciones” de este codigo de buenas practicas.

Establecimiento de comercio al por menor de carnes

Todo aquel local o conjunto de locales que formen una unidad econdmica, bajo

una titularidad Unica, en los que se desarrollen las actividades comerciales de las
carnes frescas y sus derivados, para la venta al consumidor en las dependencias

propias destinadas a dicho fin.

Se considerara que estos establecimientos estan integrados en una unidad
comercial de mayor entidad cuando sus dependencias de venta se encuentren
ubicadas en ésta, de manera claramente identificada, compartiendo servicios y
elementos comunes de la unidad con otros establecimientos de igual o deferente
sector comercial.

Asimismo, tendran esta consideracion de establecimientos aquellas secciones
de los establecimientos polivalentes que se dediquen a estas actividades, que
deberan estar debidamente separadas y claramente identificadas, y podran
compartir los servicios y elementos comunes del establecimiento polivalente con
las otras secciones de éste.

Sin perjuicio de que, en cada caso, puedan adoptarse otras denominaciones
linglifsticas o de uso o de costumbre tradicional o por su actividad monogréfica
para especies o productos, estos establecimientos se clasificaran en: carnicerias,
carnicerias—-salchicherias y carnicerias-charcuterias.
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Establecimiento de manipulacion de caza

Todo establecimiento en el que se prepara la caza y la carne de caza, después de
cazarla para ponerlas a la venta.

Etiquetado

Las menciones, indicaciones, marcas de fabrica o comerciales, dibujos o signos
relacionados con un alimento y que figuren en cualquier envase, documento, rotulo,
etiqueta, faja o collarin, que acompanen o se refieran a dicho producto alimenticio.

Etiquetado facultativo

Indicacion adicional y distinta de las menciones obligatorias previstas en la
legislacion vigente, que se refiera a determinadas caracteristicas o condiciones de
produccién de la carne etiquetada o del animal o animales de que proceda.

Estuche

El envase que contiene huevos de las categorias A o B, excluidos los embalajes
para transporte en los contenedores de huevos industriales.

Fecha de venta recomendada

Aquella en la que finaliza el plazo maximo de 21 dias de entrega de los huevos
al consumidor.

Hamburguesa

Producto elaborado con carne picada con adicion de sal, especias, condimentos u
otros productos alimenticios.

Huevos

Los huevos con cascara, excluidos los cascados, incubados o cocidos, de aves de
cria, aptos para el consumo humano directo o para la preparacion de ovoproductos.
Si no se indica la especie se entenderd que esta es la “Gallus gallus”.

Lote

Los huevos, en estuches o a granel, procedentes de un mismo establecimiento de
produccién o centro de embalaje, situados en un mismo lugar, o en los mismos



estuches o a granel, con una fecha de puesta, de duracion minima o embalaje,
un mismo sistema de cria 'y, en el caso de los huevos clasificados, una misma
categoria de calidad y de peso.

Precio de venta

Es el precio final de una unidad del producto, incluidos el Impuesto sobre el Valor
Anadido (IVA) y todos los demas impuestos.

Precio por unidad de medida

Es el precio final, incluidos el IVA'y todos los demas impuestos, por un kilogramo,
un litro, un metro, un metro cuadrado o un metro cubico del producto o una
unidad de producto.

Teniendo en cuenta las particularidades de venta de cada producto vy sin perjuicio
de lo establecido en el parrafo anterior, se considera que:

a) En el caso de los huevos la unidad de medida se considerara la docena.

b) En los complementos alimenticios la unidad de medida se referira
a100g o 100ml.

) En los detergentes destinados al uso doméstico para el lavado de ropa en
maquinas automaticas, la unidad de medida se referira a la cantidad necesaria
para un lavado en condiciones normales de suciedad y dureza del agua de
25 grados franceses.

d) En los productos cosméticos la unidad de medida se referird a 100g o 100ml.

Preparados de carne tradicionales

En los establecimientos de comercio al por menor, se consideran productos
tradicionales de la Comunidad de Madrid, que pueden ser elaborados en las
carnicerias-salchicherias y carnicerias-charcuterias, los siguientes:

» Carnes rellenas: Piezas de carne fresca rellenas de carne picada y/u otros
ingredientes alimenticios. Se pueden presentar atadas o no.

» Pasteles de carne: Se realizan con una base de carne picada fresca
salpimentada o especiada y con diferentes ingredientes alimenticios colocados
en capas o mezclados, generalmente sobre un molde, forrado o no de bacén,
jamoén o tocino.
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» Carnes empanadas: Piezas de carne fresca, cortadas en porciones mas
pequenas, con o sin otros ingredientes alimenticios y empanadas. Se incluyen
los San Jacobos, flamenquin.

e Carnes albardadas: Piezas de carne fresca, cortadas en porciones mas
pequenas, envueltas en tocino y atadas para su presentacion.

« Salchicha fresca madrilena: Tendra la misma consideracion que la longaniza
fresca, y estard compuesta por carne picada fresca, especias, aditivos
autorizados, y embutida en tripa natural o artificial.

Venta a granel de huevos

La puesta en venta al por menor, destinada al consumidor final, de huevos no
contenidos en estuches.



8. Anexo |l.

Marco juridico

Con caracter general, el marco juridico aplicable, ademas de la correspondiente
normativa que lo complemente, desarrolle, sustituya o modifique, es el siguiente:

AMBITO COMUNITARIO

Reglamento (UE) 601/2014 de la Comision, de 4 de junio, por el que se
modifica el Anexo Il del Reglamento (CE) 1333/2008 del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 13 de diciembre, en lo que respecta a las categorias de carnes
y a la utilizacién de aditivos alimentarios en preparados de carnes.

Reglamento (UE) 1308/2013 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 17 de
diciembre, que crea la organizacién comun de mercados para los productos
agrarios y por el que se derogan los Reglamentos (CEE) 922/1972, (CEE)
234/1979, (CE) 1037/2001 y (CE) 1234/2007.

Reglamento de Ejecucion (UE) 1337/2013 de la Comision, de 13 de diciembre,
por el que se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (UE)
1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre, en lo que
se refiere a la indicacién del pais de origen o del lugar de procedencia para la
carne fresca, refrigerada o congelada de porcino, ovino, caprino y aves de corral.

Reglamento (UE) N° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21
de noviembre de 2012, sobre regimenes de calidad de los productos agricolas
y alimenticios.

Reglamento (UE) 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de
octubre. Sobre informacién alimentaria facilitada al consumidor.

Reglamento (UE) 142/2011 de la Comision, de 25 de febrero, por el que se
establecen las disposiciones de aplicacion del Reglamento 1069/2009 del
Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de octubre, del Parlamento Europeo
y del Consejo, que establece las normas sanitarias aplicables a los subproductos
animales y los productos derivados no destinados al consumo humano.

Reglamento (UE) 1069/2009 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de
octubre, por el que se aprueban normas sanitarias aplicables a subproductos
animales y productos derivados no destinados a consumo humano.

45

8. ANEXO IIl. MARCO JURIDICO




46

 Reglamento (CE) 889/2008 de la Comisién, de 5 de septiembre, por el que
se establecen disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) 834/2007
del Consejo, de 28 de junio, sobre produccion y etiquetado de los productos
ecoldgicos, con respecto a la produccién ecoldgica, su etiquetado y su control.

Reglamento (CE) 589/2008 de la Comisién, de 23 de junio, que aplica el
Reglamento (CE) 1234/2007 del Consejo, de 22 de octubre, en lo que atafie a
las normas de comercializacién de huevos.

Reglamento (CE) 543/2008 de la Comisién, de 16 de junio, que establece
normas de desarrollo del Reglamento 1234/2007.

Reglamento (CE) 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo,
de 29 de abril, que establece normas especificas de higiene de los alimentos
de origen animal.

Reglamento (CE) 854/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29
de abril, que establece normas especificas para la organizaciéon de controles
oficiales de los productos de origen animal destinados al consumo humano.

Reglamento (CE) 178/2002 del Parlamento Europeo vy del Consejo,

de 28 de enero de 2002, por el que se establecen los principios

y los requisitos generales de la legislacion alimentaria, se crea la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria y se fijan procedimientos relativos a la
seguridad alimentaria.

AMBITO ESTATAL

e Ley 7/2017, de 2 de noviembre, por la que se incorpora al ordenamiento
juridico espanol la Directiva 2013/11/UE, del Parlamento Europeo y del
Consejo, de 21 de mayo de 2013, relativa a la resolucién alternativa de litigios
en materia de consumo.

» Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la norma
general relativa a la informacién alimentaria de los alimentos que se presenten
sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades, de los
envasados en los lugares de venta a peticion del comprador, y de los envasados
por los titulares del comercio al por menor.

» Real Decreto Ley 8/2014, de 4 de julio, de medidas urgentes para el
crecimiento, la competitividad v la eficiencia.

» Real Decreto 474/2014, de 13 de junio, que aprueba la norma de calidad
de derivados carnicos.



» Real Decreto 1528/2012, de 8 de noviembre, por el que se establece normas
aplicables a los subproductos animales y los productos derivados no destinados
al consumo humano.

Real Decreto 1619/2012, de 30 de noviembre, por el que se aprueba el
Reglamento por el que se regulan las obligaciones de facturacion.

Real Decreto 226/2008, de 15 de febrero, que regula las condiciones de
aplicacién de la normativa comunitaria de comercializacion de huevos.

Real Decreto Legislativo 1/2007, de 16 de noviembre, por el que se aprueba
el Texto Refundido de la Ley General para la Defensa de los consumidores y
usuarios y otras leyes complementarias.

Real Decreto 1376/2003, de 7 de noviembre, por el que se establecen las
condiciones sanitarias de produccion, almacenamiento y comercializacion de las
carnes frescas y sus derivados en los establecimientos de comercio al por menor.

Real Decreto 348/2001, de 4 de abril, que regula la elaboracion,
comercializacion e importacion de productos alimenticios tratados con
radiaciones ionizantes.

Real Decreto 3423/2000, de 15 de diciembre, por el que se regula la indicacion
de los precios de los productos ofrecidos a los consumidores y usuarios.

Ley Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccién de datos
de caracter personal.

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba la norma
general de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimenticios.

Ley 7/1996, de 15 de enero, de ordenacion del comercio minorista.

Real Decreto 1907/1996, de 2 de agosto, de publicidad y promocion comercial
de productos, actividades o servicios con pretendida finalidad sanitaria.

Real Decreto 930/1992, de 17 de julio, norma de etiquetado sobre
propiedades nutritivas de productos.

Real Decreto 1808/1991, de 13 de diciembre, por el que se regulan las
menciones o marcas que permiten identificar el lote al que pertenece un
producto alimenticio.

Real Decreto 1118/1989, de 15 de septiembre, por el que se determinan
las especies objeto de caza y de pesca comercializables y se dictan normas
al respecto.

e Ley 34/1988, de 11 de noviembre, general de publicidad.
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AMBITO AUTONOMICO

» Resolucion de 23 de abril de 2012, de la Direccién General de Ordenacion e
Inspeccidn, por la que se ordena la publicacion de impresos normalizados de los
procedimientos de “Comunicacion previa de comercio al por menor de carne”y
de “Inscripcion en el Registro de Industrias Alimentarias”.

e Decreto 1/2010, de 14 de enero, del Consejo de Gobierno, por el que se
aprueba el Reglamento de la Ley 11/1998, de 9 de julio, de Proteccién de los
Consumidores de la Comunidad de Madrid.

» Orden 1531/2005, de 6 de octubre, de la Consejeria de Sanidad y Consumo,
por la que se regulan las condiciones y el procedimiento de autorizacién de los
establecimientos de comercio al por menor de carne fresca y sus derivados en
la Comunidad de Madrid.

e Ley 5/2003, de 20 de marzo, de Residuos de la Comunidad de Madrid.
e Ley 16/1999, de 29 de abril, de Comercio Interior de la Comunidad de Madrid.

e Ley 11/1998, de 9 julio, de Proteccién de los Consumidores y Usuarios de la
Comunidad de Madrid.

AMBITO LOCAL
» Ordenanza de Consumo de la Ciudad de Madrid (B.O.C.M. 15-04-2011).
e Ordenanza de Mercados Municipales (B.O.A.M. 30/12/2010).

» Ordenanza de Limpieza de los Espacios Publicos y Gestién de Residuos
(B.O.A.M. 24-03-2009).

e Ordenanza General de Proteccion del Medio Ambiente Urbano
(B.O.AM. 05-12-1985).



9. Anexo [ll.
Otros datos generales
v especificaciones
del etiquetado

9.1 Denominacioén de venta

Hay que tener en cuenta que la denominacién de cualquier alimento, seré su
denominacién legal; y que, a falta de tal denominacién tendra la que sea habitual
0, si esta no existe o no se usa habré que facilitar una denominacién descriptiva
del producto.

e Para las carnes y derivados comercializados en Espana, se admitira la
denominacién del alimento con la que se fabriquen y comercialicen, legalmente
en el Estado Miembro en el que se hayan producido. No obstante, si la
aplicacion del Reglamento 1169/2011 es insuficiente, sobre todo atendiendo
a las menciones obligatorias de su etiquetado, para que el consumidor espafiol
pueda conocer la naturaleza real del producto que compra, y lo pueda distinguir
de otros con los que se pueda confundir, entonces habra que completar la
denominacion del alimento con otras indicaciones descriptivas que habran de
situarse en su proximidad.

La denominacién del alimento no podra sustituirse por ninguna otra protegida
como propiedad intelectual, marca comercial o denominacion de fantasia.

En el Anexo VI del Reglamento 1169/2011 hay disposiciones especificas sobre
la denominacion del alimento, junto a las menciones que hayan de acompanarlas;
y de forma especifica para los derivados carnicos el Real Decreto 474/2014
hace referencia a la categoria comercial, que ha de seguir, en su caso a la
denominacion de venta del producto carnico seguin aparece en el Anexo | del
Decreto. En el caso de preparados de carnes y productos carnicos definidos en
esa norma habra que tener en cuenta las definiciones que de ellos se hacen,
segun el tratamiento al que han sido sometidos o segun la denominacion usual
para los que se consideren productos tradicionales.
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« Silas carnes se han congelado antes de su venta y se venden como descongela-
das, su denominacién ha de ir acompafada por la designacién “descongelada”.

« Los productos alimenticios tratados con radiacién ionizante deberan llevar una
de las menciones siguientes: “irradiado” o “tratado con radiacion ionizante”.
En el caso de los productos de duracion prolongada mediante la utilizacion de
gases de envasado autorizados, la denominacién de venta ird acompanada de la
indicacion “envasado en atmdsfera protectora’”.

En el caso de los productos carnicos y preparados de carne con la apariencia
de un corte, conjunto, loncha, parte o canal de carne, la denominacién del
alimento deberé incluir una indicacion de la presencia de agua afadida, si la
adicion de agua representa mas del 5% del peso del producto acabado. Cuando
los productos carnicos y los preparados de carne puedan dar la impresion de
que estan hechos de una pieza entera de carne, pero en realidad consistan

en diferentes piezas combinadas mediante otros ingredientes, incluidos los
aditivos alimentarios y las enzimas alimentarias, o por otros medios, llevaran la
indicacion, “elaborado a partir de piezas de carne’.

9.2 Lista de ingredientes, identificacion cuantitativa
y alérgenos

La lista de ingredientes ira precedida del titulo “ingredientes” o de una mencion
apropiada que incluya tal palabra, y estara constituida por la mencién de todos
los ingredientes en orden decreciente de sus pesos en el momento en que se
incorporen durante el proceso de fabricacion del producto. Algunos derivados
carnicos pueden incluir categorias de ingredientes (por ejemplo, mezclas de
hortalizas, de setas, especias o plantas aromaticas) para las que el Anexo VIl del
Reglamento 1169/2011, contempla algunas especialidades referentes a la forma
de expresar sus componentes, o indicaciones como pueden ser “en proporcion
variable” y otras referidas a la ubicacién de la mezcla dentro del listado de
ingredientes en relacion a su peso total.

Constaran por su designacion especifica, salvo algunos para los que esta permitida
una designacion relativa a toda una categoria genérica de ingredientes, salvo que
el ingrediente en cuestion pueda producir alergias o intolerancia, porque entonces
habré de mencionarse con el nombre especifico del Reglamento 1169/2011.

Algunos ingredientes han de ser designados por su categoria, y ademas, por su deno-
minacion especifica o su nimero E; de forma que si pertenecen a varias categorias,
se indicara la que corresponde a su funcion principal en el alimento de que se trate.



Asi, para los aditivos y encimas alimentarias que obligatoriamente deban de figurar
en la lista de ingredientes, no bastara con indicar su categoria porque también hay
que sefalar su categoria especifica, o, si procede, el nimero E correspondiente.

A esta doble denominacion se refiere la parte C del Anexo VIl del Reglamento
1169/2011, donde figuran las categorias de aditivos y enzimas que la precisan,
y que es independiente de la posibilidad de que algunos de esos ingredientes
causan alergias o intolerancias. Por esta razén la presencia, por ejemplo, de
sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro en términos de
SO, total, para los productos listos para el consumo o reconstituidos conforme
a las instrucciones del fabricante, podria indicarse como “conservantes: E-220",
y esta doble denominacién habria de completarse de otra como “Contiene
dioxido de azufre”, porque este es un aditivo, presente en ese Anexo, que,
ademas puede causar alergias o intolerancias en el consumidor.

Si en el etiquetado se optara por evitar el nimero E vy la doble indicacién fuera
“Conservante: diéxido de azufre”, ya no haria falta indicar nada mas, pues ese
ingrediente ya aparece indicado en la lista; aunque haya de destacarse por el
tipo de letra, color o fondo.

Hay que tener en cuenta que no es necesaria una lista de ingredientes para
algunos alimentos, por ejemplo, en aquellos que constan de un solo ingrediente
y tienen denominacion de venta idéntica a la de tal ingrediente, o cuando aquella
permita identificar a la de este sin riesgo de confusion.

9.3 Cantidad neta

La cantidad neta de los productos alimenticios objeto de este cédigo que se
presenten envasados para su venta al consumidor, se expresard en unidades de
masa utilizando el kilogramo (kg) o el gramo (g).

La cantidad neta no se podra indicar de manera aproximada. Ademas, debe
tener en cuenta que siempre deben de cumplirse los principios generales de

la normativa de la UE en materia de informacion alimentaria, como es el que
establece que la informacion alimentaria no inducira a error, en particular sobre
las caracteristicas del alimento v, entre las que se resalta la cantidad.

En el caso de que dichos productos se vendan normalmente por unidades, no
serd obligatoria la indicacion de la cantidad neta, siempre y cuando el nimero de
unidades pueda verse claramente y contarse desde el exterior o, en su defecto,
venga indicado en el etiquetado.
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A veces un articulo envasado esta constituido por dos o mas envases
individuales. Si estos contienen la misma cantidad de producto, la cantidad

neta que hay que indicar es la del envase individual, ademéas del nimero total
de envases. Ahora bien, estas indicaciones no serdn obligatorias si los envases
individuales pueden verse o contarse desde el exterior y también puede verse la
cantidad neta de cada envase individual.

Si el articulo envasado esta constituido por dos o mas envases que no se
consideran unidades de venta, la cantidad neta se indicard mencionando la
cantidad neta total y el nimero de envases individuales.

Cuando un producto alimenticio sélido se presente en un liquido de cobertura
(salmueras, soluciones acuosas de azucares, etc.), habré de indicarse también el
peso escurrido neto de dicho alimento, ademas del peso neto.

9.4 Marcado de fechas

Con caracter general, y conforme a la norma general de etiquetado, presentacion
y publicidad, en el etiguetado de todo producto alimenticio ha de figurar la fecha
de duracién minima o en su caso, la fecha de caducidad.

A.1. La fecha de duracién minima se expresarad mediante las leyendas:

- “Consumir preferentemente antes del ...”, cuando la fecha incluya
la indicacion del dia.
- “Consumir preferentemente antes del fin de ...”, en los demas casos.

A.2. Las indicaciones previstas, en el apartado anterior irdn acompanadas de:

- Bien de la fecha misma.
- Bien de la indicacion del lugar en que figura en el etiquetado.

Si fuere preciso, estas indicaciones se completaran con la referencia
a las condiciones de conservacion que deben observarse para asegurar la
duracion indicada.

La fecha estara compuesta por la indicacion clara 'y en orden del dia, el mes
y eventualmente el ano.

No obstante, en el caso de los productos alimenticios:

- Cuya duracion sea inferior a tres meses, bastara indicar el dia y el mes.
- Cuya duracion sea superior a tres meses, pero sin sobrepasar los dieciocho
meses, bastara indicar el mes y el afo.



- Cuya duracion sea superior a dieciocho meses, bastara indicar el ano.

En el caso de productos alimenticios microbioldgicamente muy perecederos y que
por ello puedan suponer un peligro inmediato para la salud humana después de un
corto periodo de tiempo, la fecha de duracion minima se cambiara por la fecha de
caducidad. Después de su fecha de caducidad, el alimento no se considerara seguro.

B. Se indicaré del siguiente modo:

- Ird precedida de la indicacion “fecha de caducidad”.
- Las palabras previstas en el punto anterior irdn acompanadas de la propia
fecha o de una referencia al lugar donde se indica la fecha en la etiqueta.
- Dichas menciones se completaran con una descripcién de las condiciones
de conservaciéon que habran de respetarse.

- La fecha consistird en la indicacion clara seglin este orden: dia, mes'y,
eventualmente, afio.

- La fecha de caducidad se indicara en cada porcion individual envasada.

C. La fecha de congelacion, o de primera congelacion, se indicard como sigue:

- Ird precedida de la indicacién “fecha de congelacion: ..."; e ird acompanada
de la propia fecha o de una referencia al lugar donde se indica la fecha en
la etiqueta.

- La fecha de congelacién es mencion adicional obligatoria cuando se vende
carne congelada y preparados de carne congelados.

9.5 Condiciones especiales de conservacion y utilizacion

Deberan consignarse en el etiquetado de los distintos tipos de carnes y derivados
cérnicos las condiciones de conservacion necesarias para garantizar la aptitud del
producto, de acuerdo con las especificaciones establecidas al efecto legalmente.

Para permitir la conservacion o utilizacion adecuada de los alimentos una vez abierto
el envase, se indicara, cuando proceda, las condiciones y fecha limite de consumo.

9.6 Lote

La indicacion del lote no es un requisito de informacion obligatoria contemplado
por la mas reciente normativa europea que regula la informacion que ha de recibir
el consumidor final.
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No obstante lo anterior, permanece la obligacion de asegurar la trazabilidad de un
producto alimenticio que se haya fabricado, producido o envasado en circunstancias
practicamente idénticas. Por esta razén el lote debe aparecer en el envase de un
producto que venda el minorista sin que haya habido, por su parte, otra intervencion
diferente de la mera comercializacion. Cuando el minorista envasa el producto, a
peticion del consumidor, o realice previamente su envasado para proceder a su
venta inmediata, no es necesario que indique el lote en el envase; pero si ha de
asegurar su trazabilidad: uno de los medios admisibles es, aunque no obligatorio, es
justamente el de indicar la fecha de envasado en el producto que venda.

9.7 ldentificacion de la empresa

En el etiquetado de los productos alimenticios debera figurar el nombre, la
razén social o la denominacion del fabricante o el envasador o de un vendedor
establecido dentro de la Unién Europea vy, en todo caso, su domicilio.

9.8 Pais de origen

En los productos procedentes de los Estados miembros de la Union Europea, se
deberé indicar el lugar de origen o procedencia solamente en los casos en que su
omisién pudiera inducir a error al consumidor sobre el origen o procedencia real
del producto alimenticio.

En los productos originarios de paises no pertenecientes a la Union Europea se
deberd indicar en todo caso el lugar de origen o procedencia, sin perjuicio de
lo dispuesto en los Tratados o Convenios internacionales sobre la materia que
resulten de aplicacion en Espana.

La indicacion del pais de origen o el lugar de procedencia sera obligatoria cuando
se trate de carne de los codigos de la nomenclatura combinada («NC») que se
enumeran en el Anexo Xl del Reglamento (UE) 1169/2011. No obstante lo
anterior, ha de tenerse en cuenta lo indicado en el apartado sobre etiquetado de
carnes de aves de corral.



10. Anexo IV.
Sustancias o productos
que causan alergias
O intolerancias

1. Cereales que contengan gluten, a saber: trigo (como espelta y trigo khorasan),

centeno, cebada, avena o sus variedades hibridas y productos derivados, salvo:

a) Jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa.

Se aplica también a los productos derivados, en la materia en que sea
improbable que los procesos a que se hayan sometido aumenten el nivel de
alergenicidad determinado por la autoridad competente para el producto del
que se derivan.

b) Maltodextrinas a base de trigo. Tiene un aplicacion similar a la indicada en
el apartado anterior.

¢) Jarabes de glucosa a base de cebada.

d) Cereales utilizados para hacer destilados alcohdlicos, incluido el alcohol
etilico de origen agricola.

2. Crustaceos y productos a base de crustaceos.
3. Huevos y productos a base de huevo.
4. Pescado y productos a base de pescado, salvo:

a) Gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o preparados
de carotenoides.

b) Gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la cerveza
y el vino.

5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.
6. Soja y productos a base de soja, salvo:

a) Aceite y grasa de similla de soja totalmente refinados.
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b) Tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfa tocoferol natural, acetato
de d-alfa tocoferol natural y succionato de d-alfa tocoferol natural
derivados de la soja.

c) Filosteroles y ésteres de fitosterol derivados de aceites vegetales de soja.

d) Esteres de filostanol derivados de filosteroles de aceite de semilla de soja.

7. Leche y sus derivados (incluida la lactosa), salvo:

a) lactosuero utilizado para hacer destilados alcohdlicos, incluido el alcohol
etilico de origen agricola;
b) lactitol.

8. Frutos de céascara, es decir: almendras, avellanas, nueces, anacardos, pacanas,
nueces de Brasil, pistachos, nueces macadamia o nueces de Australia
y productos derivados, salvo los frutos de cascara utilizados para hacer
destilados alcohdlicos, incluido el alcohol etilico de origen agricola.

9. Apio y productos derivados.
10. Mostaza y productos derivados.
11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo.

12. Dioxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg
0 10 mg/litro en términos de SO, total, para los productos listos para el
consumo o reconstituidos conforme a las instrucciones del fabricante.

13. Altramuces y productos a base de altramuces.

14. Moluscos y productos a base de moluscos.



11. Anexo V.
Etiguetados de calidad

11.1 Etiguetado de productos ecoldgicos

Se considerarad que un producto incluye términos que se refieran al método

de produccion ecoldgico cuando, en el etiquetado, publicidad o documentos
comerciales, el producto, sus ingredientes o las materias primas para alimentacion
animal se describan en términos que sugieran al comprador que el producto,

sus ingredientes o las materias primas para alimentacion animal se han obtenido
conforme a las normas establecidas en la normativa comunitaria sobre produccion
y etiquetado de los productos ecoldgicos En particular, los términos ecolégico

o bioldgico, sus derivados o abreviaturas, tales como «bio» y «eco», utilizados
aisladamente o combinados, podran emplearse en toda la Unidn Europeay en
cualquier lengua comunitaria para el etiquetado vy la publicidad de un producto
cuando este cumpla los requisitos establecidos en las referidas normas.

Cuando se empleen los términos “ecoldgico” y “bioldgico” se ha de indicar
obligatoriamente en el etiquetado:

a) El cédigo numérico del organismo de control de que dependa el operador
responsable de la Ultima produccién u operacion de preparacion.

b) El logotipo comunitario de produccion ecolégica, que en el caso de alimentos
envasados, debera figurar también en el envase.

¢) Cuando se utilice el logotipo comunitario, la indicacion del lugar en el que se
hayan obtenido las materias primas agrarias de que se compone el producto
deberé figurar, también, en el mismo campo visual que el logotipo y adoptara
una de las formas siguientes, seglin proceda:

- “Agricultura UE’, cuando las materias primas agricolas hayan sido obtenidas
en la UE.

- “Agricultura no UE”, cuando las materias primas agrarias hayan sido
obtenidas en terceros paises.

- “Agricultura UE/no UE”: cuando una parte de las materias primas agrarias
haya sido obtenida en la Comunidad, y otra parte en un tercer pais.
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La mencién “UE” o “no UE” podra ser sustituida por el nombre de un pais o
completada con dicho nombre en el caso de que todas las materias primas agrarias
de que se compone el producto hayan sido obtenidas en el pais de que se trate.

El uso del logotipo v la indicacion mencionada en el apartado c) serén optativos
para los productos importados de terceros paises. No obstante, cuando el
logotipo comunitario figure en el etiquetado, esa indicacion debera figurar en
el etiquetado.

El logotipo ecoldgico de la UE se ajustard al modelo que figura en el Anexo XI,
parte A del Reglamento (UE) 271/2010, de 24 de marzo, que es el siguiente:

El logotipo ecoldgico de la UE podréa utilizarse también en blanco y negro, solo
cuando no sea factible aplicarlo en color:

El formato general de los cédigos numéricos seré el siguiente: AB-CDE-999.
En el que:

1. “AB” corresponde al cédigo ISO del pais en el que se llevan a cabo los controles.

2. “CDE" corresponde a un término de tres letras que deberd aprobar la Comision

0 cada Estado miembro, como “bio”, “6ko”, “org” o “eko”, que establece un
vinculo con el método de produccién ecologica.

3. 999" corresponde al nimero de referencia de un maximo de tres digitos que
debe ser asignado, por la autoridad competente de cada Estado miembro o la
Comision a las autoridades u organismos de control en los que haya delegado
funciones de control.

Las normas especificas de produccion ecoldgica son de aplicacién a las siguientes
especies: bovina (incluso “bubalus” y “bison”), equina, porcina, ovina, caprina y
aves de corral (pollos de carne y pintadas, patos, pavos y ocas).



OTROS SIMBOLOS

Podran utilizarse logotipos nacionales y privados en el etiquetado, la
presentacion y la publicidad de los productos que cumplan los requisitos que se
establecen en la normativa comunitaria sobre produccion y etiquetado de los
productos ecologicos.

Ademas del logotipo comunitario, el logotipo del Comité
de Agricultura Ecolodgica de la Comunidad de Madrid
identifica los alimentos procedentes de la agricultura

y ganaderfa ecolégicas producidos, envasados o
etiquetados en la Comunidad de Madrid, e indica al
consumidor que el producto es conforme a la normativa
europea desde su cultivo hasta el etiquetado final y al
sistema de control del CAEM.

ECOLOGICA

Va0

COMITE DE AGRICULTURA

=
=

11.2 Simbolos de calidad de los productos agricolas
y alimenticios

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

A efectos del Reglamento (UE) 1151/2012, de 21 de noviembre sobre regimenes
de calidad de los productos agricolas y alimenticios se entiende por “denominacion
de origen” el nombre que identifica un producto que relina estos requisitos:

e originario de un lugar determinado, una region o, excepcionalmente, un pais

« cuya calidad o caracteristicas se deban fundamental o exclusivamente al medio
geografico con sus factores naturales y humanos, y

 cuyas fases de produccion tengan lugar, en
su totalidad, en la zona geogréfica definida.

El simbolo asociado a la “denominacion
de origen protegida’, es el siguiente:
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12. Anexo VI.
Protocolo de
autocontrol

Registro del establecimientos carnicos al por menor

(APARTADO 3.1 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
1. ;El establecimiento se encuentra inscrito en el Registro de

establecimientos carnicos al por menor, constando el n°® de inscripcién

en un lugar visible del mostrador, junto a la expresion “Venta directa al

consumidor”? O 0O
Aparatos de peso y medida
(APARTADO 3.2 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
2. iRealizan revisiones periddicas de los instrumentos de pesaje? 0 O
Presentacion y publicidad
(APARTADO 3.3 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
3. El etiquetado, presentacion y publicidad de los productos en venta

no induce a error o confusién a las personas consumidoras. O 0O
Precios
(APARTADO 3.4 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
4. Indican el precio total en los productos expuestos y en su publicidad. 0 O
5. ¢En los casos de venta fraccionada de alimentos, se especifica el precio

por unidad de medida? ]
Contratacion electrénica
(APARTADO 3.5 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
6. ;La empresa facilita todos los datos de informacion obligatoria antes de

que las dos partes presten su consentimiento? ]
7. ¢Informa sobre la no existencia de derecho de desistimiento si esta

legalmente exceptuado? ]




Facturas o facturas simplificadas

(APARTADO 3.6 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
8. Se expiden y entregan facturas o facturas simplificadas
por las operaciones realizadas. 1 O
9. Las facturas o facturas simplificadas y sus copias,
sconstan de todos los datos obligatorios? ] O

Reclamaciones y servicio de atencion al cliente
(APARTADO 3.7 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
10. ;Tiene hojas de reclamaciones a disposicion de los/as

consumidores/as, anunciandolas mediante cartel oficial? 0 O
11. ;Facilita la direccion postal, nimero de teléfono y direccién de correo

electronico para reclamar, solicitar informacién o plantear quejas? 1 O
Proteccién de datos
(APARTADO 3.8 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
12. Solicitan solamente datos que sean estrictamente necesarios,

tratandolos de forma que se garantice su privacidad. 0 0O
Gestidn de residuos
(APARTADO 3.9 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No
13. Efecttia una recogida selectiva de residuos conservandolos

en las debidas condiciones de higiene y seguridad. 0 0O
14. Realiza una correcta gestiéon de los residuos seguin su naturaleza

y procedencia. O O
Informacién alimentaria y etiquetado general. Marca sanitaria
(APARTADOS 3.10 Y 3.11 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS) Si No

15.La informacion es cierta, suficiente, visible y no induce a error.

16. ;Se facilita la informacion alimentaria obligatoria mediante etiquetas
o carteles, haciendo constar, si es el caso, la presencia de alérgenos?

17.:Los productos tienen la fecha de caducidad o de consumo
preferente sin sobrepasar?

61

12. ANEXO VI. PROTOCOLO DE AUTOCONTROL



12. ANEXO VI. PROTOCOLO DE AUTOCONTROL

62

Compromisos de actuacion
(APARTADO 4 DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS)

Si

No

18.

Estd adherido al Sistema Arbitral de Consumo, anunciandolo asf
mediante el correspondiente Distintivo Oficial.

19.

El personal que atiende presenta un comportamiento correcto
y cortés, colaborando con rapidez en la resolucién de las dudas
y problemas de la clientela.

20.

Disponen de personal suficiente que cubra adecuadamente
las necesidades los clientes y se reduzca la espera de los mismos
en el establecimiento.

]

21.

Se efectlia una reposicion continuada de productos a fin de satisfacer
las demandas que se produzcan.

[

22.

Se realiza una revision de todos los productos antes de su exposicion
para la venta, a fin de que cuenten con el etiquetado preceptivo
y marcado de precios?

23.

Se atiende por orden de peticion del servicio con independencia
del motivo que lo origine (compra, devolucion, etc.).

24.

Prestan la informacién especializada que ayude a la eleccion
del producto méas adecuado para el uso demandado.

25.

Solicita la oportuna identificacién documental al/a la cliente/a
en los pagos efectuados mediante tarjeta.

26.

Contribuye a la proteccion del medio ambiente mediante la utilizacion
de envases, y bolsas de materiales no contaminantes v reciclables.

(I I I A N I
O o o o g




Observaciones
(COMENTARIOS RELATIVOS AL CONTENIDO Y USO DEL CODIGO DE BUENAS PRACTICAS)

PARA MAS INFORMACION

Informacién y publicaciones sobre temas de consumo

010Lineamadrid madprid.es

91 529 82 10 sillama desde www.madrid.es/consumo
fuera de la ciudad de Madrid
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CODIGO DE BUENAS PRACTICAS EN
EL SECTOR DE AVES, HUEVOS Y CAZA

Una de las principales lineas estratégicas del Area

de Gobierno de Seguridad y Emergencias, desarrollada a
través de la Direccion General del Instituto Municipal de
Consumo, es la elaboracién e implantacion de Codigos

de Buenas Practicas para los distintos sectores comerciales,
en colaboraciéon con las asociaciones de consumidores y
organizaciones empresariales.

Los Cédigos de Buenas Practicas son una referencia util
para empresarios y comerciantes del sector. Recogen
los requisitos y actuaciones necesarios para que los
establecimientos aumenten los niveles de calidad y
seguridad que la normativa establece, a fin de satisfacer
las expectativas y necesidades de los consumidores.
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