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1.INTRODUCCION | _

Lo empresa agroalimentaria estd regida por una profusa
legislacion que dificulta el proceso de planificacion y toma de
decisiones cuando se dispone a emprender un NegocCio en este
sector.

El objetivo de esta guia es exponer los aspectos mas relevantes
que se deben cumplir, desde que surge la idea hasta que se
pone en marcha la actividad: aspectos clave del plon de ne-
gocio, trdmites burocraticos necesarios para constituir una em-
preso, normativa legal vigente en materia loboral y, sobre todo,
y ohi radica su principal valor, los aspectos técnicos y sanitarios
de instalaciones y productos, de higiene y seguridad alimentario,
entre otras.

¢Y qué es una empresa agroalimentaria? La empresa agro-
alimentaria es la que lleva a cabo alguna de los fases de la co-
dena alimentario (0 todas). Es decir, se encarga de transformar
materia prima de origen animal (como carnes, Iacteos, huevos,

pescay miel) y vegetal en alimentos que se llevardn ol mercado
para el consumo o como productos intermedios. [ l t e S e
El proceso llevado a cabo por la empresa agroalimentaria

comprende distintas fases: i n i C i O d e 1 a,

1. Recepcidén de alimentos.

[ [ ]
2. Almacenamiento. t d d
-3.Transformacién, entendida como tal cualquier accién aC 1V1 a

que altere sustancialmente el producto inicial, incluido el
tratamiento térmico, el chumado, el curado, la maduracion,
el secado, el marinado, la extraccidén, la extrusidon o una
combinacidon de estos procedimientos.

Resultando:

*31. Productos transformados: productos alimenticios obtenidos
de la transformacion de productos (materios primas) sin transformar.
Estos productos pueden contener ingredientes que sean Necesarios
para su elaboraciéon o para conferirles unas caracteristicas especi-
ficos.

*3.2. Productos sin transformar: los productos alimenticios que
no hayan sido sometidos a una transformacion, incluyendo los pro-
ductos que se hayan dividido, partido, seccionado, rebanado, des-
huesado, picado, pelado o desollado, triturado, cortado, limpiado,
desgrosado, descascarillodo, molido, refrigerado, congelado, ultro-
congelado o descongelodo.

4. Distribucion de los alimentos.



2.1. El emprendedor

Cuando comenzamos un negocio solemos pensar si sera
viable, si tendra éxito. Debemos saber que a la hora de
emprender la persona es mas importante que la idea.

Asi que debemos saber si tenemos madera de emprendedor y si la
idea que hemos tenido tiene posibilidades de tener éxito.

/Hay que escuchar a los clientes!
jHay que analizar el mercado!
jHay que trabajar en red, hay que salir y establecer relaciones!

Tenemos que VER lo que los demds no han visto, PENSAR lo que
nadie ha pensado y HACER lo que nadie mas ha hecho.

10 COMPETENCIAS DEL EMPRENDEDOR DE EXITO

El emprendedor debe entrenar estos cualidades para convertirse
en un emprendedor de éxito. Es mdas importante el emprendedor
que la idea.

01 BUSQUEDA DE OPORTUNIDADES

02 PERSISTENCIA

03 CUMPLIMIENTO DE LOS COMPROMISOS
04 CALIDAD Y EFICIENCIA

05 RIESGOS CALCULADOS

06 FIJACION DE OBJETIVOS

07 BUSQUEDA DE INFORMACION

08 PLANIFICACION Y SEGUIMIENTO

09 PERSUASION Y CONTACTOS

10 INDEPENDENCIA Y AUTOCONFIANZA

El test del Algodén de Ana Hernéndez

Ana Herndndez ha desarrollodo una APP descargoble en el market
de Android para que el emprendedor pruebe su idea. Contestondo
si 0 no cada una de las 27 preguntas, se generard un informe per-
sonalizado que ayudara ol emprendedor a desarrollar su proyecto.
Se puede realizar el test con todos las ideas que se tengan, tantas
veces como se quiera.

Es una herromienta sencillo para emprendedores que se encuentron
en la fase inicial del proyecto, pues ayuda a detectar las dreos en las
que hace falta profundizar si se quiere convertir la idea en un negocio
o, directomente, te indica que esa idea No es un buen proyecto para ti.

De la idea del negocio al proyecto, hay un trecho y la mayor parte de
los emprendedores se quedan en el camino. La verdad es que aunque
hay muchos emprendedores que nunca terminan de mejorar la ideq,
toambién lo es que otros se lonzon a montar una empresa sin pensarlo
y sin red. ; Tan malo es lo uno como lo otro!

Al contestar a los preguntas del Test del Algoddn se enfrenta a los
emprendedores a la realidad de que para que una idea funcione
se necesito:

1. Tener cardcter emprendedor y lo que ello conlleva

2. Que la idea sea interesante y llegue en el momento adecuoado

3. Que exista un mercado para esa idea

4. Que tengomos un producto o servicio claro para ofrecer

5. Que sepamos quiénes son nuestros clientes y como acceder
o ellos

6. Que podamos disponer o buscar el capital necesario y los
ingresos sean suficientes

Descarga el test del algoddn en: https://www.anohernandezse-
rena.com/app-test-del-algodon
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2.2. Laidea: Planteamiento y
plan de empresa

Una vez analizado el perfil del emprendedor es muy con-
veniente realizar un plan de empresao, un instrumento de
planificacion que tiene una doble funcion:

1. Analizar la idea de negocio y concretarlia en un proyecto viable.

2. Servir de guia para la validacion del plan elaborado.
Ademads de ser una gran carta de presentacion ante poten-
ciales financiadores.

Un plan de negocio puede estructurarse en torno a cuatro bloques:

- IDEA DE NEGOCIO

- PLAN COMERCIAL

- PLAN DE PRODUCCION, COMPRAS Y RECURSOS HUMANOS
* PLAN FINANCIERO Y ESTUDIO DE VIABILIDAD

2.21 IDEA DE NEGOCIO

En primer lugar, debemos concretar la ideq, para ello es util
hacerse las siguientes preguntas:

* En qué consiste la actividad

» Cudles son los objetivos principales a largo y medio plazo

» Qué estrategia general se piensa seguir

» Cuales son los productos o servicios que se ofrecen y qué
necesidades cubren

» Qué ventojos tiene frente a la competencia

» Qué conocimientos y experiencia tiene el emprendedor

2.2.2 PLAN COMERCIAL

El plon comercial es el andlisis de los factores externos e internos
que influyen en el proyecto empresarial. Es decir, el proceso de
planificacion y ejecucion del producto o servicio, unido al precio,
lo promocion y la distribucion del mismo.

El plon de comercializacion tiene dos grondes patos:

« 1) EL PLAN DE MARKETING
 2) EL PLAN DE COMUNICACION

Una vez que se tiene clara la idea de negocio y su ubicacion fisica,
No se puede esperar a que los productos se vendan solos, por eso
hay que desarrollar un plan de comercializacion.

« 1) ¢éEN QUE CONSISTE EL PLAN DE MARKETING?

A través del plon de marketing, trotaremos de definir tres aspectos
bdsicos: el entorno real en el que se moverd nuestra empresao, el
publico objetivo al que nos dirigiremos y cudles son los atributos
bdsicos de nuestros productos.

Una vez definidos estos puntos, podemos establecer cudles son los
puntos fuertes y débiles del negocio y definir nuestra ventajo com-
petitiva. En base a ésta y junto con los objetivos, disefiaremos los
estrategios de actuacion para el lonzomiento de nuestra empreso,
Su crecimiento, posicionamiento y desarrollo futuro.



MARKETING

ENTORNO REAL + PUBLICS OEIETIVG + ATRIBUTDS DE PRODUCTC
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Desarralla

EL MERCADO Y LA COMPETENCIA

Debemos tener claro cudl es el mercado al que nos dirigimos y
tambien conocer la realidod comercial actual:

*Los mercados son cada vez mas maduros

*Existe una soturacion del mercado; hay muchos productos
para una necesidad

*Proliferan los nuevos competidores

*Globalizacion, compites contra el mundo

*E| cliente es cada vez mdas exigente

*El cliente es bombardeado por publicidad

*Existe un combio continuo en gustos, usos, habitos..

10

Preguntas clave en el plan de marketing

Para desarrollar un plan de marketing efectivo y lograr con él darle
valor a nuestro producto hay una serie de cuestiones clave que nos
debemos plontear segun el estodo de nuestro proyecto empresarial.
Veomos algunos de ellos.

Fases del proceso: ¢Donde estamos?

Anadlisis de la situacién: ¢A dénde queremos llegar?

Definicidn de objetivos: ¢A quien nos dirigimos?

Definicidn del publico objetivo: cComo llegaremos alli?
Desarrollo de estrategias y plan de accién: <Con que medios contamos?
Establecimiento de presupuesto: ¢ Cuanto dinero necesitomos?

11



Ambitos de actuacién del plan de Marketing
Como actuard nuestra empresa en 4 grandes dmbitos
- POLITICA DE PRODUCTO

Determinaremos las caracteristicas propias del producto. Para
ello hay que tener en cuento, ademds de los caracteristicas
propias del producto o servicio, otros aspectos que haya que
mejorar con relacion a la competencia o aspectos que influ-
yan en la decision de compra: garantias, servicio postventq,
presentacion del producto, nombre..

- POLITICA DE DISTRIBUCION

Trata de conseguir que el producto esteé disponible donde y cudndo
el cliente desee comprarlo. Existen dos posibilidades: distribucion di-
recta o indirecta a traves de intermediarios.

La politica de distribucion es fundomental. Elegir el canal inadecuado
puede elevar los costes, Io que repercutird en el precio de venta y
disminuir beneficios.

- POLITICA DE PRECIO

Para determinar el precio de venta tenemos que tener en cuenta
tres factores: Los costes de fabricacion, los precios de la competen-
cia y la demanda. En productos de consumo se recomienda aplicar
el margen comercial bdsico del sector sobre coste y ojustarlo ol de
la competencio. En productos especializados no hay que ajustarlo al
de la competencia.

- POLITICA DE COMUNICACION

Consiste en definir la imagen que se quiere ofrecer de la empresa
0 del producto, como se va a dar a conocer en el mercado vy los
medios de promocion que vomos a usar. Para ello debemos tener
en cuenta que el conocimiento y la creacion de marca pueden
repercutir de forma muy positiva en la politica de precio y de dis-
tribucion del producto.

12

¢QUE ELEMENTOS TENEMOS QUE TENER EN CUENTA EN EL
PLAN DE MARKETING?

« MERCADO O ENTORNO REAL

Debemos conocer cudl es el mercado en el que nos movemos,
estimar cudl es su volumen y establecer asi un volumen de ven-
ta estimado para que la empresa sea viable. Es muy importante
saber si el mercado presenta alguna caracteristica especial.

13



- PUBLICO OBIJETIVO

Debemos conocer a nuestros futuros clientes:

¢Qué les gusta? ¢Como compran? ¢Que progromas ven? ¢Que
les interesa? Cuanta mas informacion tengomos sobre ellos mas
posibilidades de hacer una buena venta tendremos.

Para conocer las caracteristicas de nuestro publico objetivo, es
muy util SEGMENTAR LOS CLIENTES: Segmentar consiste en
dividir el mercado en subgrupos homogéneos con el fin de lle-
var a cabo una estrategia comercial diferenciada que satisfaga
las necesidades de esos grupos.

¢Por qué es importante segmentar?

Porque no podemos atender todo el mercado (si vomos o todo
no llegamos a nada), de modo que debemos identificar segmen-
tos atractivos o los que podaomos servir de forma efectiva. Asi
rentabilizamos el maximo nuestra inversion en tiempo y comu-
nicacion.

Jorge Asin Marco, de Esnepi, en la formacion impartida para
el proyecto y los productores agroalimentarios, detalla asi el
proceso de segmentacion:

El proceso de segmentacion comienza con la definicion de los
segmentos de mercado y termina con la propuesta de valor
para cada uno de ellos:

1 2 3 4
DEFINICIO DE LOS PROBLEMATICA Y DETERMINACION DECLARACION DE
SEGMENTOS DE BENEFICIOS PARA DEL TAMANO DE LA PROPUESTA DE
MERCADO LOS CLIENTES MERCADO VALOR

14

1. Definicién de los segmentos de mercado.
Para segmentar a tus clientes, puedes seguir los siguientes criterios:
Generales:

» Demogrdficos: Sexo, edad, estado civil, clase social..

» Socieconomicos: renta, ocupaAcion...

» Geogrdficos: rural, urbano, region...

» Estilos de vida y personalidad: intereses, opiniones, actividades...

Especificos:

» Uso del producto: quién decide la compra

* Situacion de consumo: consumo diario, fin de semana, oca-
sional, familiar..

» Categoria de usuario: regular, potencio, ex comprador..

* Lugar de compra: on ling, tienda fisica, supermercado..

» \lentojos o beneficios buscodos: productos saludobles, ecoldgicos, km O..

Piensa también si son personas fisicas, otras empresas, entida-
des publicas..

2. Problematica y beneficios para los clientes

Es preciso ponerse en la mente de tu cliente y pensar:

Problemas del cliente Aspiraciones del

Carencia de la oferta

cliente actual
* ¢Qué retos tienen?

« ¢Problemas de acceso?  * ¢QuUe busca conseguir? .« ¢por qué la oferta de

 (Eficacia?dCalidad?
* ¢Novedod?
» ¢Originalidad?

 (Utilidad?
» ¢ Necesiton mds variedod?
» ¢Pueden pagoarlo?

Inversa problemas Qué consigue el cliente Emociones

* ¢Cudles de los problemas < Qué otros beneficios
planteados soluciona o ofrece tu producto
cubren tus productos?

» Qué sentimientos
provoca tu producto

productos es inadecuada?

15



3. Determinacion del tamaino de mercado

Este punto es complejo, ya que a veces es dificil encontrar
los datos y, una vez encontrados, realizar las estimaciones. No
obstante, te invitomos a que realices este gjercicio ya que, en
ocasiones, las cifras hablan por si solas.

4. Declaracion de la propuesta de valor

La propuesta de valor es lo declaracion o resumen de todo
lo anterior: define las principales caracteristicas y funciones
de tu producto o servicio, centrandote en los beneficios para
tus clientes (y los problemas o necesidades que resuelve) y tu
diferenciacion o ventaja competitiva frente a otros productos
O servicios de la competencia.

La propuesta de valor debe ser creible, relevante y diferente a
lo de la competencia u otros productos similares.

Si nunca has redactado una propuesta de valor, te puede
parecer complicado, asi que en este enlace encontrards
algunos ejemplos que pueden inspirarte: https://www.posi-
cionuno.com/ejemplos-de-propuesta-de-valor/

16

» ATRIBUTOS DEL PRODUCTO

En funciéon del entorno y el publico objetivo, se definen los puntos
fuertes y débiles de los productos para determinar la ventajo
competitiva frente a la competencia.

Debemos buscar algo que nos haga unicos frente al resto. Algo
que nos diferencie.

POSICIONAMIENTO: Por lo general viene determinado por los
atributos del producto que el consumidor considera importantes.
Debemos identificar los mejores atributos de nuestro producto vy
observar la competencia respecto a éstos. Con esa informacion,
desarrollaremos la propuesta de venta Unica de valor.

17
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Tipos de POSICIONAMIENTO:
* Por PRODUCTO:
DIFERENCIACION EN PRODUCTO

La diferenciacion por producto tiene dos grandes patas: puedes ser
diferente porque tu producto tiene alguna cualidad unico, o porque
eres el primero en salir al mercado.

Las diferenciaciones en cuanto a producto son dificiles de sostener si
No eres la primera marca que se viene a la cabeza del consumidor
cuando hablomos de esa categoria de producto.

Ol BASADO EN LA CALIDAD DIFERENCIAL O EN LAS
PROPIEDADES DEL PROPIO PRODUCTO

En un mundo tan competitivo como el agroalimentario la innovacion
en producto es constante. A No ser que encuentres un Producto tan
Unico con un sabor diferencial tendrds que invertir mucho para di-
ferenciarte en producto.

02 REFUERZA TU DIFERENCIA CON COMUNICACION

En un mundo tan competitivo refuerza tu diferencia con una imagen
unico, busca la coloboracion de medios de comunicacion.

O 3 INVESTIGA EL MERCADO Y PERMANECE EN VANGUARDIA

A veces una gran idea solo necesita unos cuantos afos Para
ser copiada. Has de estar siempre alerta e intenta innovar y di-
versificar a partir del producto unico del que dispones.

18

 Por PRECIO:
DIFERENCIACION EN PRECIO

Si un dia vas al mercado y te encuentraos el kilo de patata a 500
euros, no lo dudes, son La Bonnotte. Se trota de una variedad
que se cultiva en la isla francesa de Noirmoutier, en la costa
atlénticao, y se fertiliza a base de algos, 1o que le aporta unos
matices salados que le otorgan un sabor espectacular. Lo pro-
duccion anual es muy pequena, y esto provoca en gran parte
su elevado precio.

O 1 PUEDES SER EL MAS ALTO O EL MAS BAJO EN PRECIO

Recuerda que para ser el mas alto en precio y convertir en ello
tu diferenciacion tienes que dar un producto de alta calidad,
con una comunicacion aspiracional y un canal de distribucion
adecuado a tus politicas de precio.

02 SI NO TE ESFUERZAS EN COMUNICAR, DEJALO

Laos estrategios para darle un aire mads sofisticado y caro a
tu producto, necesitan que la causa del sobreprecio sea co-
nocida por parte del cliente, si no lo vas a poder comunicar
bien, cambia de estrategio.

03 SER BARATO NO ES MALO

Competir con un precio ajustado no es una mala politica. De
hecho hay grondes cadenas de distribucion alimentario que
basan su diferenciacion en ello: Lidl, Aldi.y son lideres en su
sector. No temas a competir en precio, siempre que puedos
mantenerlo.

19



« Por DISTRIBUCION:
DIFERENCIACION EN DISTRIBUCION

Elegir el canal de venta de nuestro producto es fundomental
para la supervivencia de la empresa. Os mostramos tres formas
de distribucion mas comunes y cOmo se asocia o marca y poli-
tica de precios.

O 1 INTENSIVA: GALLINA BLANCA

Trata de estar en el maGximo numero de distribuidores posibles. La
politica de precio de este tipo de distribucion es moderadao, no
puede ser un producto tremendamente exclusivo porque habra
distribuidores no interesados en ese producto.

02 SELECTIVA: DON PERIGNON

La distribucion selectiva se asocia con la élite y los productos
gourmet. No confundir con una politica de distribucion intensiva
no concluida. Seleccionamos las mejores tiendas para vender
nuestros productos. Requiere inversion en comunicacion y una
politica de precios alta.

03 EXCLUSIVA: CARNICERIA

Sdlo vendes tus productos a partir de tus propios canales. No
cuentas con una distribucion con terceros. Aqui caben dos tipos
de productos: los auténticos asociados a un oficio: panadero, car-
nicero, pastelero.. 0 aquellos tan exclusivos que solo puedes com-
prarlos in situ por ejemplo las tiendas Nespresso o los corner.

20

- Por COMUNICACION:
DIFERENCIACION EN COMUNICACION

De las cuotro potos que conforman la estrategia de venta la
comunicacion es la mas maleable.

No depende totalmente de caracteristicos fisicas o de los acuerdos
a los que hayomos llegado con nuestros colaboradores. Depende
de la propia marca.

Una ventajo que puede jugar en tu contra si no haces un plan
de marca ordenado, coherente y diferente.

01 INVIERTE EN MARCA

Si vas a diferenciarte en la comunicacion has de invertir en
marca. No sélo en una buena estrategio, creacion de imagen,
fotos asociodas, envase, webs.. Recuerda que todo comunica y
qQue tu estas apostando por esa via de diferenciacion.

02 BUSCA UNA IMAGEN QUE QUIERA TU COMPRADOR

La imagen no es nada si no hay alguien dispuesto a comprar
ese producto. Intenta que la imagen enganche a tu futuro cliente
potencial, y no, TODO EL MUNDO NO NECESITA TU PRODUCTO.

03 REINVENTATE PERO SIN ABANDONAR TU MARCA

La marca ha de crecer y reinventarse, pero sin abandonar
Nni su esencia ni su codigo de imagen. Puede que tU estes
muy cansado de ver siempre o mismo, pero tu comprador
agradece no tener que informarse en cada compra de qué
estd comprando.

21



« 2) EL PLAN DE COMUNICACION

Para comunicar adecuadamente nuestro producto o servicio
a nuestros clientes y colaboradores es preciso realizar un plan
de comunicacion. Un buen plan de comunicacion debe cumplir
una serie de requisitos:

» Ha de contener una estrategia acorde con los objetivos de la
empresa

 Estar basada en hechos reales y previsiones vdlidas. Ser viable.
Incluir acciones a corto, medio y largo plazo

« Estar bien definido, ser sencillo y conciso. Ser flexible

« Estar cuantificado

» Ser conocido por toda la empresa

» Que permita la autoevaluacion

¢COMO SE ELABORA UN PLAN DE COMUNICACION?

1. Contextualizacidn: es conveniente realizar un andlisis del
entorno-aspectos externos que aofectan a la empresao- y de
la empresa. Para ello es muy util realizar un andlisis DAFO:
Aspectos internos (Debilidades y Fortalezas) y Aspectos ex-
ternos (Amenazas y Oportunidades).

2. Definicion de Objetivos: sobre todo que sean reales; algu-
nos ejemplos serion: llegar a un nuevo publico, conseguir mo-
yor visibilidod en medios de comunicacion, generar confionza
sobre mi marca..

3. Definiciéon de publico objetivo: conocer bien al publico al
que te diriges y los medios de comunicacion que usan pPara
estar al dio. Aqui sirve la segmentacion que hemos visto en
el apartado del plan de marketing. La caopacidad de entendi-
miento con el publico objetivo es la base del éxito del Plon de
Comunicacion.

4. El Mensaje: Definido el publico concreto, y basdndonos en
lo propuesta de valor definida en el plan de marketing, es el
elemento que se quiere comunicar: claro, conciso, directo y
bien escrito.

22

5. La Estrategia: Es el modo que se usa para alcanzar los objeti-
vos marcados, se define el lenguaje, el tono y los canales con los
qQue vOmos G comunicar.

6. Las Acciones: La forma en la que ponemos en marcha la
estrategia para alcanzar los objetivos marcados. Los medios
con los que comunicar el mensaje. Algunos ejemplos:

» Herramientas de Marketing: buzoneo, catdlogos, flyers..

« Herromientas de Publicidad: blogs, webs, radio, tv, revistaos,
mobiliario urbano..

» Actos de relaciones publicas: eventos, invitaciones..

* Herramientas on line: redes sociales, email marketing..

» Herramientas para la gestion con los medios de comunicacion:
notas y ruedas de prensao, entrevistas..

» Colaboraciones con otros prescriptores o profesionales

» Promociones concretas en momentos determinados: descuentos,
sorteos, bonos,..

7. El Calendario: Planificar cuando realizamos cada accion,
cudndo empieza y cuando acaba. Calendario anual, semestral,
trimestral..

8. El Presupuesto: Cantidad econdmica que vamos a destinar
a las acciones del plan de comunicacion.

9. Andlisis de los resultados: pora ello es preciso utilizar sis-
temas de control para medir si lo hemos hecho bien y hemos
alcanzado los objetivos. Estos sistemas de control pueden di-
sefiarse para analizar los resultados de una accion concreta y
realizar mediciones semanales, mensuales, trimestrales..

10. Conclusiones: Tras evaluar los resultodos de cada una
de las acciones, llegamos o una conclusioén final. ¢Se puede
mejorar?, ¢Donde se ha fallado? ¢Qué hemos de tener en
cuenta para el proximo plan de comunicacion?
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Identidad y marca

Tras determinar cudl serd lo politica de marketing que va o
llevar a cabo tu empresa se necesita ahondar en el concepto
de marca e identidad.

La marca es una de los grandes fortalezas que podemos construirle
Q NUestra empresa 0 O NUestro producto. Supone una estrotegio de
diferenciacion de lo que nosotros hacemos frente al resto de nuestra
competencia y nos brinda la oportunidod de crear estrategios de
precio y distribucion que aumenten el valor del producto.

Crear marca no es tan solo crear un buen logotipo sino crearle
un universo, una forma de ser y de comunicar de tu empresa
frente a otros. En definitiva, de darle un cardcter personal a tu
comunicacion frente a la de tu competencia.

Luego, es cierto, esa comunicacion se reflejard en el logotipo, iden-
tidod de la marca, en cdmo eres. Pero en este primer proceso
basta con saber como va a comunicar y que cardcter va o tener
tu marca. Es mas bien definir los limites en los que se va a mover
la marca de forma natural. Construir un alter ego en el que todos
sepamos qué hacer para después, cuondo la empresa ya tome
formao, hacer que suceda.
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CREANDO MARCA

A lo hora de crear la marca para tu empresa hay una serie de
cuestiones que debes plantearte para hacer algo diferente, di-
ferencial y que a la vez te represente. Crear una marca es un
proceso en principio, mental y de ingenio. Asi que no le raco-
nees esfuerzos, porque da grandes resultados con una inver-
sion no tan importante.

O]. ¢QUE CARACTER, ACTITUD DE MARCA VA A TENER
FRENTE AL MERCADO?

Tu marca va a ser inocente, exploradora, sabio, corriente,
heroica, bandida, maga, amante, bufdn, cuidadora, gober-
nante, creadora...

02 DECIDE CUALES VAN A SER LOS TERRITORIOS DE LA
MARCA

Como va a ser la experiencia del usuario de tu marca, en qué
contexto se va a comprar y a consumir, quée papel va o tener el
producto en el momento de consumo.

03 DELIMITA LOS ELEMENTOS VISUALES

Qué quieres transmitir con el logotipo, cudl serd el nombre del
producto, qué tipo de imagen quieres que el consumidor tenga
de tu producto o empresa.
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¢Cémo hacerlo?
Claves punto a punto para comenzar a crear Marca:

IDEAS FUERTES

*Hazlo tu mismo y hazlo con otros

*Haz lo que sepas ¢En qué eres bueno? y busca colaboradores
«Comunica lo que te diferencio. Tu ventaja competitiva

*Saca partido a tus recursos (red de contactos, materiales,
oficiones, tiempo..)

*Que sea sencillo. Intenta no contar demasiadas cosas a la vez
*Recuerda que comunicacion no es igual que marketing.

LO IMPORTATE ES LO QUE QUIERAS CONTAR

Lo comunicacion no es todo, pero todo comunica

*Transmite tus valores no sdélo en lo que cuentas, sino en cOMO
lo cuentos

«Construye el mensaje (foco de atencion, momento, publicos,
herramientas)

COMO CONTARLO

*Actitudes, el tono (reivindica el humor, la ironia, profesionalidad,
confianza, cercania..)
*Propicia la participacion y la colaboracion

TU COMUNIDAD

«¢Para quién generas valor? ¢Quién te genera valor?
*Piensa en los usuarios directos de tu producto
*Beneficiarios, profesionales

*Proveedores

*Empresas similares y complementarios

«Seguidores en las redes

*Asociaciones ..

HERRAMIENTAS

*Dedicate o aquellas herramientas que manejas bien: online,
relaciones publicas, acciones especiales, publicaciones..

s|nvierte tiempo en hacer redes y explora con los minimos
recursos y acuérdate de que hay otras formas de hacer:
canciones, gestos, pegatinas, intervenciones en el espacio
fisico.
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CREANDO MARCA, TECNICAS QUE FUNCIONAN:
STORYTELLING

El storytelling es el arte de utilizar las estructuros narrativas en lo
comunicacion empresarial.

El objetivo es conectar emocionalmente con nuestros publicos
objetivos, humanizando nuestros negocios, Eroductos o servicios.

Usando tanto por grondes marcas como pequenos empresas o
Negocios.

O]. GRAN EFECTIVIDAD

Tiene lo cualidad de enganchar, de invitar a escuchar.

02 FACILITA LA COMPRENSION DE CONCEPTOS COMPLEJOS

Mediaonte ejemplos y metaforas

O 3 MUEVE A LA ACCION

Las emociones son el puente entre pensar y actuar.

04‘ AYUDA A VENDER

Historia—- emocidn- vinculo- relaciones- venta

O 5 DA SENTIDO A UNA EXPERIENCIA

Podemos llegar a lo empatio a partir de los historios.
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¢Como debe ser un relato?

No consiste en inventar una historio, sino en descubrir aquella
historia que ya existe. Debemos reflejar los valores de nuestra
empresa y también las visicitudes. No cuentes sdlo los éxitos,
cuenta también las dificultades. Eso si, en tono positivo.

Y sobre todo, debes conocer a quién va dirigido ese relato, a
tu publico, e incluir una llomada a la acciodn.

Ejemplo de Storytelling aplicado a Quiénes somos

Ll B

finws wi Ewrs

LS. L
RIS
LER L. L

rk

Ejemplo de Storytelling aplicado a: Para qué estoy aqui

OrigeT

FRUTERO FOR UN DIA arganico
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Ejemplo de Storytelling aplicado a: Quién soy con un cambio de
enfoque del personaje

Ejemplo de Storytelling aplicado a: Quién soy contado por terceros

En busca de ‘influencers'

para la longaniza de Graus Afe\q 'i n

En Iy Ieoncs de enbylidos feaetin uscan
‘mmba|stones’ pars promononer sos productos en las

redes sociakes Suculenta, samd, caquisita

Husmi Calvo Hursca

noEn
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2.2.3. ORGANIZACION: PLAN DE PRODUCCION, COMPRAS
Y RECURSOS HUMANOS

Una vez disefioda o estrategio comercial, es necesario establecer
cudles son los medios materiales y humanos necesarios para cubrir
es0s objetivos comerciales.

El Plon organizativo es en el que se determinan los recursos
tonto materiales como humaonos necesarios en la empresa
para llevar adelante la nueva actividad.

Lo primera cuestion es donde queremos localizar la empreso.
Si lo hacemos en el medio rural, consultaremos con el Grupo de
Accion Local mds cercano para ver en qué nos puede ayudar.

Una vez sepamos donde queremos instalar nuestra empresao, habra
qQue establecer cudl es el equipamiento necesario, considerando:

« Existencias: Plon de aprovisionamiento de materias primas,
capacidad de almacenamiento, ajuste de stock (entre oferta
y demanda) y Proveedores del sector (productos, mercado,
precio y calidad).

* Inmovilizado: Locales, edificios y terrenos. Maquinaria. Transporte
y Mobiliario.

PLAN DE PRODUCCION Y COMPRAS

El plan de producciéon y compras detalla cémo se van a fabricar
o adquirir los productos que se han de vender.

Para realizar un plan de produccion o compras se tendrdan en
cuenta:

« Compra de materias primas y productos necesarios para
prestar el servicio

» Organizacion del proceso productivo

» Necesidades de maquinaria 0 equipos

» Diseno del producto

* Incorporacion de nuevas tecnologias

» Cdlculo de costes de fabricacion

» Calidad del producto

» Gestion stocks, depdsito, almacenes

30

RECURSOS HUMANOS
Cudnta gente necesitards y para que los vos o necesitar.

Establecer una organizacion dentro de lo empresa consiste en
convertir las tareas que hay que hacer en puestos de trabagjo y
determinar en funcién de los necesidades de la empresa y de las
optitudes de cada persona quién va a cumplir esos tareaos.

Si debemos contratar; detbbemos informarnos sobre la modalidaod mas
conveniente de contratocion, la normativa que nos rige los convenios,
bonificaciones y cotizaciones a la seguridod social, los ayudos a la creo-
cion de empleo.

LA VIDA DEL AUTONOMO:

Tu tambien formas parte de la plantilla de la empresa. Seas una
microempresa en la que td vayas a ser trabajodor o seas un
nuevo empresario con trabajodores a tu cargo vas a comenzar
a tributar en el regimen de autonomos. (Hay excepciones, con-
sultalo con tu gestor).

¢QUE PUEDES HACER CON TU PARO?

En coso de que tengos prestocion por desempleo pendiente de cobrar,
tienes tres posibles opciones con tu paro:

- CAPITALIZARLO

Que el SEPE te entregue el tiempo pendiente que tienes de prestacion
de desempleo para iniciar una actividod emprendedora.

« COMPATIBILIZARLO

Recibir el pago de tu paro mientras comienza tu vida laboral
emprendedora.

« COLCHON SI FRACASO (REABRIRLO)

Puedes reanudar tu desempleo si no ha transcurrido mas de un
tiempo determinado desde que comenzd la actividod por cuenta

propia.

Consulta los condiciones en lo web del SEPE o con tu gestor.
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2.2.4. PLAN FINANCIERO Y ESTUDIO DE VIABILIDAD:
PLAN FINANCIERO

Para el planteamiento de empresa debemos detallar los recursos fi-
nancieros con los que previsiblemente vomos a contar. Existen varios
fuentes de financiacion que por sus diferentes condiciones pueden
ser mas ventajosas 0 menos dependiendo de cada situacion.

Habrd pues que hacer una estimacion de los recursos finan-
cieros con los que vaomos a contar, subvenciones a las que
podemos acceder, capital que aportaremos a la empresa, asi
como los préstomos a corto y largo plozo y otras fuentes de
financiacion que precisemos, para poder calcular los costes
estimados de cada uno de estos recursos.

Resultados empresariales

El documento donde se recogen los ingresos, gastos y resulta-
dos de la empresa en cada periodo es la cuenta de resultados
(tombién se lloma cuenta de perdidas y ganancias). La cuenta de
pérdidas y ganancios, muestra lo renta generada por la activi-
dad empresarial.

Por un lado en el debe, se recogen las compras y gastos, asi
como perdidas y quebrantos incurridos en el periodo; por otro
lodo en el haber, se recogen los ventas e ingresos, asi como
los beneficios obtenidos en el periodo. Se trata de mostrar las
corrientes de distinto signo que han intervenido en el cdlculo
del resultado, diferencidndolas segun la relacion que guardan
con el objeto tipico de explotacion de la empresa, dando lugar
o los conocidos tipos de resultados: de la explotacion, ajeno y
extroordinario.

El resultado contable es un indicador econdmico esencial,
su cuantia permite conocer en términos globales la eficacia
lograda en la gestion empresarial por los responsables de la
misma.

FUENTES DE FINANCIACION
Podemos recurrir a financiacion publica y privada.
Recordad que los inversores privados tienen mas escalabilidad,

mayor retorno a c/p, apoyon mas la innovacion tecnoldgica y
tienen como objetivo contentar a sus socios.
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Plan financiero

FINANCIACION PUBLICA DE ARAGON

Gobierno (Dptos) aragones/DepartamentosOrganismosPublicos

INAEM inaemaragones/oortaljoage/oortal/INA/ServiciosSEPE
wWWwwisepees/contenioo/prestaciones/agO0ehtml

SODIAR www.sodiares

AVALIA wwwavaliasgrcom

AYUDAS LEADER : Consultar con el Grupo Leader de la Comarca donde se
ubica tu negocio . Ver https://arogonruralorg/

FINANCIACION PUBLICA AMBITO ESTATAL

ICO wwwicoes

ENISA wwwenisaes

CDTl wwwicdties

Progroma nacional de Innovacion e Investigocion Agroalimentario y
Forestal wwwidi-aes

ASCRI wwwascriorg
AEBAN aebanes

INVERSORES PRIVADOS

Seed capital, Venture Capital y Copital riesgo
Foros de emprendedores

Concursos de emprendedores y startups
Aceleradores e incubadoras de empresos
Crowfunding (Equity Crownfunding)

Ingresos de la sociedad

Para que una empresa sea vioble tiene que tener ingresos. Los
ingresos pueden provenir de muchas fuentes distintas, veomos
algunos.

FUENTES DE INGRESO

» Venta de productos

* Prestacion de servicios

» Intereses de cuentoas bancarias
» Subvenciones. Plon PIVE...

* Indemnizaciones

» Donativos

» Publicidad

* Alquileres

» Beneficios por venta de inmovilizado
» Ayudos PAC

* Etc, cuontas mas, mejor
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https://www.aragon.es/organismos
http://naem.aragon.es/portal/page/portal/INA/ServiciosSEPE
https://www.sepe.es/contenido/prestaciones/ag00e.html
https://www.sodiar.es
https://www.avaliasgr.com
https://aragonrural.org/ 
https://www.ico.es
http://www.enisa.es
https://ponaragonentumesa.com/productores/plan-financiero/financiacion/www.enisa.es
https://ponaragonentumesa.com/productores/plan-financiero/financiacion/www.idi-a.es
https://ponaragonentumesa.com/productores/plan-financiero/financiacion/www.ascri.org
https://ponaragonentumesa.com/productores/plan-financiero/financiacion/aeban.es

Tesoreria

Uno de los problemas del empresario es gestionar adecuado-
mente los fgndos liqguidos de la empresa con el fin de poder
atender las obligaciones de pago mas o menos inmediatas. Esto
supone la necesidad de anticipar los movimientos de tesoreria
a largo, y sobre todo, a corto plazo.

El presupuesto de tesoreria es el soporte informativo donde se
recogen detallodomente los entradas y salidas de fondos li-
uidos de la empresa con indicacion precisa de las fechas de
isponibilidad de los ingresos y de exigibilidad de los pagos. En
definitiva este presupuesto permite:

1. Prever las entradas y salidas de efectivo y el momento en el
qQue éstas se producen.

2. Adecuar el saldo de coja a las necesidades previstas, de forma
que, por un lado, no se produzcan tensiones de tesorerio, y por
otro, N0 se mantengan recursos liquidos ociosos.

3. Ajustar los politicas de cobros y pagos a las necesidades
liquidas de loa empreso.

4. Evaluar, atendiendo a distintos escenarios posibles, el riesgo
de falta de liquidez de la entidad y el andlisis de su margen de
seguridad.

5. Definir los dreas de vulnerabilidad de la organizacion.

En el presupuesto de tesoreria deben ponerse de manifiesto
los siguientes conceptos:

« Cobros corrientes
« Cobros de capital
» Pagos corrientes
» Pagos de capital

Hay que tener en cuenta que hay elementos que figuran en
lo prevision de tesoreria que tienen un componente fuerte-
mente aleatorio, por ejemplo, nosotros podremos determinar
un presupuesto r)oro publicidad fijo e inamovible, por lo que
es de mas dificil ajuste son los gastos para reparaciones y
conservacion. Debido a estas razones es por o que resulta
conveniente cuando la empresa estd funcionando hacer un
seguimiento entre las previsiones realizados y la situacion real
ante la que nos encontramos.
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Umbral de rentabilidad o punto muerto

El umbral de rentabilidod, punto muerto o punto de cobertura viene
dado por el volumen de produccion y venta para que el beneficio de la
empresa es igual a cero, es decir, se trata del volumen de produccion
y venta en el que la empresa cubre todos sus costes (fijos y variables),
o lo que es lo mismo, los ingresos igualon a los costes.

BENEFICIO (B) = INGRESOS TOTAL (IT) — COSTE TOTAL (CT)

El IT Ingreso Total se obtiene multiplicondo el nimero de unidades
vendidas (Q) por el precio de venta (P)

T=PxQ
COSTE TOTAL= COSTE FIJO TOTAL + COSTE VARIABLE TOTAL

CT=CF+ (CVvmb x Q)
Q = CF/P-CVmb

Al denominador de la expresion (P-CVmb) se le conoce como margen
de contribucion o margen de cobertura (M) e indica la contribucion al
beneficio de la empresa de cada unidad producida y vendida.
Q=CFm
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Costes empresariales

El coste se define como la expresion monetaria de los consumos
de factores aplicados al proceso fproductlvo. Por tanto, el coste
No existe si no existe consumo de factores.

CLASIFICACION
Atendiendo a la dependencia del volumen de produccion definiremos:

1. Coste Fijos: son los que permanecen constantes dentro de
determinados volumenes de produccion, existiendo sdélo a
corto plazo.

2, Costes Variables: dependen del volumen de produccion
obtenido. No existen si el volumen de produccidon es nulo
aumentan a medida que lo hace éste, de forma proporcional,
progresiva o degresivao.

La suma de los costes fijos (CF) y los costes variables (CV) da
como resultado el coste total (CT)

El coste medio o coste unitario, para un volumen de produccion
determinado, se obtiene dividiendo el coste total, fijo o variable
para dicho volumen de produccion entre el nimero de unida-
des obtenidas.

N T =, <" — = =L

e
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Gastos fiscalmente deducibles

MAS GASTOS DEDUCIBLES
MENOS BENEFICIO
MENOS IMPUESTOS

Para que los gostos sean fiscalmente deducibles:

Deben estar vinculodos a la actividod econdmica que desarrolla el
trabajodor autdonomo.

Han de estar debidomente justificados (facturas, recibos, etc)

Tienen que estar registrodos en la contabilidod.

Son gostos deducibles:

* Alquiler del local

« Suministros: Teléfono, internet, luz, aguao, carburante..
» Seguros

* Reparaciones y mantenimientos.

» Formacion

» Servicios de profesionales: asesorio, disefiador.
+ Cuotas asociociones, colegios..

* Desplazamientos y transportes

» Tosaos y tributos deducibles (1B, IAE)

* Intereses y gastos financieros

* Suscripciones a revistos, lioros..

* Asistencia o eventos

» Cuota de autbnomos

* Néminas y seguridad social empleados

» lestuario octividad

» Seguros de salud

* Inversiones (se amortizan)

« Gastos dificil justificacion EDS (Mdaximo 2000 €)

Casos conflictivos de gasto

Gostos de suministro cuondo el autdnomo trabaojo en casa.

Gaostos de manutencion del autébnomo.

Vehiculo turismo que se utiliza para la actividad.

Teléfono mavil e internet.

Cesta de Novidad, comidos de empresas, regolos e invitociones a
clientes y proveedores.
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ATENCION, tanto en el apartado anterior de gastos deduci-
bles como en el actual de Fiscalidad, estar atento a los CAM-
BIOS DE NORMATIVAS.

Fiscalidad
Existen dos tipos de impuestos:

* Los impuestos directos.
* Los impuestos indirectos.

Impuestos directos

Gravan la renta de las personas y empresas en funcion de sus
circunstancias econémicas y familiares. Gravan la riqueza.

sImpuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas (IRPF)
sImpuesto sobre Sociedades (IS)

*Impuesto de Sucesiones y Donaciones

*Impuesto sobre el Patrimonio

Impuestos indirectos

Gravan hechos concretos como el consumo, independiente-
mente de la identidad y de las circunstancias concretas de |a

ersona que los realiza. Los pagomos todos, gravan el uso de
Q riqueza.

* Impuesto sobre el Valor Afladido (IVA)
* Impuesto de Transmisiones y Actos Juridicos Documentados (ITAJD)
* Impuestos Especiales (aduanas, hidrocarburos, transporte..)

Impuestos y tasas locales

Son impuestos y tasas que se pagan al ayuntamiento en el que este
radicada tu empreso. Depende de cada entidad local y pueden varior
mucho de un lugar a otro.

Lo ubicacion de tu empresa puede conllevar mayor o menor
gosto en impuestos. Valoralo antes de crearla.

* IBI (contribucion)

* Impuesto de circulacion

* Licencias de apertura y construcciones

» Impuesto sobre Actividades Econdmicas (IAE)

» Tasas especificas de cada sector o actividad:
 Impuesto sobre la cerveza

 Impuesto sobre el vino y bebidas fermentadaos.
 Impuesto sobre productos intermedios

* Impuestos sobre el alcohol y bebidas derivadas.
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« IRPF: Impuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas
Este impuesto incluye:

» Rendimientos del trabajo
« Rendimientos de capital: mobiliario e inmobiliario.
« Rendimientos de actividades empresariales y profesionales

Estimacion directa:

Es la sustraccion de los ingresos percibidos por la actividad
menos los gastos afectos a la actividad. Da como resultado el
rendimiento neto.
En Estimacion Directa simplificada tributas un 5%. Los
gostos tienen dificil justificacion ( hay un limite de 2000 €)

| modelo de tributacion es el 130, %ue tienen periodicidad trimestral
y se tributa un 209, a cuenta del IRPF.

Modulos:

Cada ano Hacienda determina las actividades que pueden
estar en modulos, por epigrafe o por volumen de operaciones
realizadas en el afio anterior. Si se renuncio a modulos, hay
que estar 3 anos hasta poder solicitarlo de nuevo.
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Retenciones en el IRPF

Las empresos coloboran en la recaudacion del IRPF reteniendo a sus
empleados, ol duefo del local que tienen alquilado, al profesional al
Que encargon un trabajo, etc.. El responsable de ingresarlas siempre
es el pagador de la facturo.

Ingresos con retencion

No cobrards una parte de la factura y el importe retenido son impues-
tos a cuenta para la declaracion del IRPF. Tu cliente deberd ingresar el
importe.

Gastos con retencion

No pagards una parte de la foctura y el importe retenido son impues-
tos a cuenta de tu proveedor, y por tanto estds obligado a ingresarlos
trimestralmente en Hacienda. (Modelo 1M1)

Retencion en actividades profesionales

Siempre entre empresas y profesionales.

Si mas del 709 de los ingresos estdn sujetos a retencion no se
realizan pagos a cuenta de IRPF (modelo 130)

El tipo reducido serd el 79 en el periodo impositivo de inicio
de octividades y en los dos siguientes, siempre que no hubiera
ejercido actividad profesional alguna en el afio anterior.

Si la retencion es reducido, hay que comunicarlo al pagador.
Hacer mencion en los presupuestos (Impuestos no incluidos)

Ejemplo factura:

BASE.....1.000 €
IVA 219%....210 €

IRPF 15%....-150€
TOTAL......1.060€
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* LV.A.

El VA es un tributo de naturaleza indirecta que recae sobre el con-
sumo y grova: las entregas de bienes y prestaciones de servicios
efectuadas por empresarios y profesionales, las adquisiciones in-
tracomunitarias y los importaciones de bienes.

Tipos de IVA

IVA REPERCUTIDO: LIamamos asi al IVA que repercutimos
nosotros en nuestra facturo.

IVA SOPORTADO: Es el IVA que pagamos al comprar algo.

Una vez al trimestre se liquida el IVA, es decir se resta al IVA
repercutido el IVA soportado. La diferencia la debes ingresar
si es positiva o tienes 6 meses de plozo para compensar o de-
volver si la diferenciao es negativa.

Los anticipos llevan IVA.

Exenciones en el IVA: La formacion.

El IVA intracomunitario. Operaciones con la UE

IVA en servicios digitales prestados a particulares. Regla de
localizacion

Recargo de equivalencia. Se aplica a comerciaontes minoristas
que venden productos al consumidor final sin transformacion.

* Articulos al tipo general del 219;: recargo del 5,29,
» Articulos al tipo reducido del 109%: recargo del 1,49,
* Articulos al tipo superreducido del 49;: recargo del 0,5%

IVA de caja

Con el réegimen del IVA con criterio de caojo los empresas vy
autonomos que facturen menos de 2 millones de euros al afio
no tienen que adelantar a Hacienda el impuesto de las factu-
ras hasta que no sean cobradas. Sin embargo, deben cumplir
con una serie de requisitos y obligaciones para acogerse o
este regimen que no lo hacen muy atractivo:

* No estd permitido deducirse el IVA hasta que no se pague los
facturas.

 Fecha limite para ingresar el IVA 31/12 afio X +1

» Obliga a llevar un registro contable de cobros y pagos.
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* Impuesto de sociedades

Tipo general 269,

Las entidades de nueva creacion pueden oplicar el 159, durante el
primer periodo con beneficio y el siguiente (si no hay beneficio, se
pierde el derecho)

REQUISITOS:

» Entidodes de nueva creacion, constituidas a partir de 1/1/2013 (no si
son parte de un grupo)

» Que redlicen una actividod econdmica.

* Que la actividad econdmica no hubiera sido realizada con cardcter
previo por otros personos o entidades vinculodas a la entidad de nueva
creacion.

» Cooperativos especialmente protegidos tributan por los resultodos
cooperativos un 20%,

El Impuesto sobre Sociedades es un impuesto personal y directo
que grava la obtencion de renta por parte de las sociedades y
demas entidades juridicas que residan en territorio espanol a las
que aplica sociedades civiles con objeto mercantil, asociaciones,
fundaciones, en contraposicion al IRPF que grava las obtenidas
por personas fisicas.

Administracion tributaria - Tramites online

Este sistema estd basado en el uso de una clave y un PIN comunicado
mediante SMS. Hay que registrarse previomente en el sistema

www.clavegobes
httos://sedeagenciatributaricgobes/

RECUERDA
El desconocimiento de la Ley no exime de su cumplimiento.
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ESTUDIO DE VIABILIDAD ECONOMICO-FINANCIERA

El Estudio de Viabilidad debe recoger toda la informacién de
cardacter econdmico y financiero referente al proyecto para
determinar su viabilidod econdmica.

Se trata de analizar si el proyecto reune las condiciones de
rerg)tobﬂldod, solvencia y liquidez necesarias para llevarlo a
cabo.

Para ello se parte de los apartados anteriores y se procede o
su cuantificacion econémica para determinar todos los gastos
en los que se va a incurrir y ver como cubrirlos.

En caso de que tras su realizacion, se deduzca que el negocio
es viable, el emprendedor podrd poner en marcha su idea de
negocio, sin perjuicio de que éste deba evaluar de forma con-
tinua si las previsiones se van cumpliendo.

En el supuesto en que se deduzca lo contrario, que el negocio no
es viable, esto no quiere decir que el emprendedor deba aban-
donar su idea sino que deberd revisar su proyecto empresarial y
efectuar las modificaciones oportunas en los puntos que proce-
da (replantear la ideq, inversiones, costes de produccion, previ-
siones de plantillo, otros).

También puede ocurrir que el emprendedor aparque su proyecto
OOr un tiempo porque estime que no sea el momento oportuno.

El SACME- Servicio de Apoyo y creacion de empresas y me-
jora empresarial- comparte en la web www.emprendedoresza-
ragoza.com un sencillo documento que puede ayudar al em-
prendedor a ordenar los niumeros por primera vez.

L Vil 2OTA
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Detallamos aqui un enlace al estudio de viabilidad que ha de-
sarrollado Fedivalca, la Federaciéon para el desarrollo de las
comarcas de Valdejalén y Carifiena- para trabajar con sus
emprendedores desde el Grupo de Accidén Local.

htto//wwwifedivalco.org/analisis-de-viabilidad/, acompaiado por un
manual de usuario y video explicativo. En 5 minutos y siguiendo
unos sencillos pasos, se llega a calcular el umbral de rentobilidad y
realizar un andlisis de viabilidad.

En la mismao web del SACME, podemos ver algunos recursos utiles
para el emprendimiento en general. Forman parte de un manual de
habilidades de la persona emprendedora que editaron junto con la
DIPUTACION DE ZARAGOZA que recoge, entre otros: autodiog-
nostico e itinerario para emprender, chequeo, plon de negocio, ..

Os recomendomos ver: httos://emoprendedoreszaragoza.com/documen-—
tos-y-herramientas/

Tombien el SACE, Servicio de Apoyo a la Creaciéon de Empresas,
del Instituto Arogonés de Empleo (INAEM), cuenta con un Plon de Em-
presa que puedes completar de forma on line https;//incemaragones/
plan-de-empresa

El 75% de las nuevas empresas creadas desaparecen antes de 3
ainos. c¢Hacemos bien el plan de negocio?

Muchos emprendedores creen que no hay que escribir nada, que
lo tienen todo pensado, o que el plan de empresa es un Mmero trémi-
te para pedir financiacion. Y hacenun deficiente estudioy andlisis de
mercado.

Es fundomental hacer bien y coherentemente el plon de empresa para
osumir, en lo medida de los posibilidodes, menos riesgos y tener claro
nuestra estrategio empresarial.
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CONCLUSION
LA META NO ES CREAR UNA EMPRESA, SALVO QUE SEA VIABLE
El objetivo del emprendedor

Hay que tener un OBJETIVO MINIMO. Mantener el umbral de
rentabilidad.

Hoy que seguir la evolucion hosta el objetivo y adoptarse a los
imprevistos y el fallo de las previsiones.

El emprendedor debe tener en todo momento un CONTROL
econdmico de la actividad y tener un plon siempre

Recuerda que emprender es aprender y la
peor estrategia es la oe la avestruz
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3.1. Licencias municipales de

obra y actividad.Certificaciones
varias. Legalizacién de instalacién
industrial

Tanto para la construccion de un obrador de nueva planta
como para su modificacion, es necesario consultar en cada
caso al Ayuntamiento correspondiente sobre los tramites a
realizar tanto para la ejecucion de la obra (licencia de obras)
como para dar de alta la actividad (licencia de actividad)

311 LICENCIAS MUNICIPALES DE OBRA Y ACTIVIDAD

 Licencia municipal de obras o titulo habilitante: es un per-
mMiso requerido por el ayuntamiento para la realizacion de cual-
quier tipo de construccion. Se solicito en base al proyecto o
memoria técnica realizada por el técnico competente o en
base a los presupuestos de obra en funcion del tipo y volumen
de las actuaciones.

Segun el tipo de obra y la normativa municipal, puede presen-
tarse una Declaracién responsable, un documento mediante
el cual los interesados manifiestan, bajo su responsabilidad, que
cumplen los requisitos exigidos y que les permite comenzaor los
obras sin disponer de la licencia de obras. El coste depende de
cada ayuntamiento y se compone de una tasa (cantidad fijo)
e impuesto (ICIO) que es un porcentaje que oscila entre el 2 y
el b 9 sobre |la base imponible admitida del coste de la obra.

Si es de nueva construccion o si las obras a realizar afectan a la
estructura, modifican los usos previos del espacio o tienen cierta
envergaduro, se requerird un Proyecto técnico de ejecuciéon
de obra y proyecto técnico de actividad (suelen ir unidos en
el mismo documento). Estos documentos deben estar elabora-
dos y firmados por técnico competente (aparejador, ingeniero,
dependiendo del tipo de obra e instalaciones) y visado, segun
estime el Real Decreto 1000/2010, de 5 de agosto, sobre visado
colegial obligatorio.
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En funcion de los requerimientos de las instalaciones y/o necesi-
dades, se pueden requerir también proyectos 0 memorias com-
plementarios de instalacion eléctrica de baja tension; instalaciones
contra incendios e instalacion de depdsitos de gos en su Coso, etc.

« Si el obrador ya estd construido y las obras o reformas son muy
badsicas puede ser suficiente con una pequeiia memoria expli-
cativa y presupuestos, segun criterio de los servicios urbanisti-
COs municipales.

Aunque el obrador esté construido, se deberd comprobar que
tenga los certificados de final de obra, instalociones eléctricas,
instalaciones frigorificas en su caso y cumplimiento con la nor-
mativa de incendios actualizada. Si no es asi, puede que haya que
realizar algun acondicionomiento para cumplir con la normativo.
Es probable que se requiera una memoria firmada por técnico
competente para las instalaciones contra incendios.

Ademas de cumplir los requerimientos legales, cuando se disene
el obrador es importante plantear espacios en funciéon de los
flujos de procesos, materiales, facilidad de limpieza, facilidad
para arreglos y averias, eficiencia en consumos, durabilidad de
materiales, etc.

También hay que tener en cuenta los requerimientos de nor-
mativa laboral en su caso, espacios suficientes para vestuarios
con taquillos, servicios y duchas y acceso de operarios diferen-
ciado, en general, del de mercancios.

« Licencia municipal de actividad: Al igual que lo solicitud de
licencia de obras, se solicita al ayuntomiento de la localidad
donde se ubiquen las instalaciones y suele solicitarse al mismo
tiempo que aquélla. Se requiere memoria o proyecto de acti-
vidad firmado por profesional competente (normalmente inge-
niero) y visado (segun estime el Real Decreto 1000/2010,de 5
de aogosto, sobre visado colegial obligatorio). la aperturo.
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.Licencia de inicio de actividad (o de apertura): Una vez
realizada la obra, los técnicos municipales giran visito, para
la concesion de la licencia de INICIO DE ACTIVIDAD, que es el
documento definitivo.

¢En qué casos se solicita un proyecto de actividad?
Se solicita cuando la actividad se considere actividad clasificada.

Para determinarlo, se tienen en cuenta varios aspectos: la
dimension y capacidad de produccion de la instalacion; el
consumo de agua, energia y otros recursos; la cantidad, peso
y tipologio de los residuos generados; los potenciaoles emi-
siones a lo atmdsfera y a las aguas; el riesgo de accidente y
el uso de sustancias peligrosas (ley 11/2014 de prevencion y
proteccion ambiental de Aragon).

En caso de actividad clasificada serd necesaria la obtencion
de la licencia ambiental de actividad del Instituto Aragonés
de Gestion Ambiental ( INAGA ), trdmite que requiere previo-
mente un informe de calificacion ambiental municipal. Este tra-
mite lo gestiona directomente el ayuntaomiento donde se solicita
la licencia de actividad.

Lo habitual es que una actividod agroalimentaria se considere
actividad clasificada.

Cuando la actividad no se considere actividad clasificada
por no estar incluida en el reglomento de actividodes clasifi-
cadas y molestas o no lo requiere por dimensiones (segun la
potencia instalada y/o los m2 de los locales), no es necesaria la
presentacion de un proyecto de actividad. Normalmente serd
suficiente con presentar una breve memoria de las caracte-
risticas de la produccidn, procesos y maquinarias, produc-
tos y volumenes, en la que se justifique que los afecciones om-
bientales no son objeto de calificacion ambiental.

« En el caso de que el obrador ya hubiera estado en activo pero
gestionado por otro titular, habrd que solicitar en el Ayunto-
miento un cambio de titularidad de la licencia de inicio de ac-
tividad/ aopertura. No obstante, es preciso tener en cuenta que
si ha habido un cambio de normativa, pueden ser necesarias
algunas reformas y memorias técnicas, al cambiar de titular.

httos://www.Qraoqon.es/-/instituto—aragones-de-gestion—-ambiental
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¢Que incluye un proyecto de actividad?

El proyecto de actividad debe atender a la normativa urbanistica
municipal (segun su ubicacion) e incluye la memoria, el pliego de
condiciones, el presupuesto de los obras, el estudio de seguri-
dad y planos del local o establecimiento, la descripcion de los
actividades a desarrollar, el proceso de eloboracion, maquinaria
y equipos, asi como la memoria ambiental sobre posibles afec-
ciones de la actividad en el medio ambiente (para la calificacion
de la actividad) y la justificacion del cumplimiento de otras nor-
mativas aplicables

En esta fase de disefio es IMPORTANTE prestar atenciéon a
los caracteristicas técnicas de la maquinaria, requerimientos
de potencia e instalaciones y capacidades de los equipos de
produccion (autoclaves, abatidores, hornos, equipos frigorifi-
COos, camponas extractoras, secaderos, etc). No sélo para el
cumplimiento de la normativa urbanistica y ambiental, sino para
DIMENSIONAR odecuadamente las instalaciones y equipos y
evitar cuellos de botella en las futuras producciones.
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31.2 Certificaciones finales de obra, incendios y otro tipo de
instalaciones industriales especificas.

Una vez que lo obra estd concluida, el tecnico director de las
obras realiza el certificado final de la ejecucion de la obra para
entregarlo al ayuntomiento, quien girard la correspondiente vi-
sita de inspeccion y procederd a emitir la licencia de inicio de
actividad ( o de apertura).

En ocasiones es, ademds, necesario realizar los certificados
finales de obra de las instalaciones sectoriales industriales
que requieran la firma de técnico director de obra y que con-
templa lo normativa industrial (baja tension, depdsitos de gas..),
siempre y cuando se hayan solicitado proyectos técnicos inde-
pendientes de dichas instalaciones.

Los certificados son bdsicos para que las instalaciones estén
cubiertas por sus seguros asi como otros posibles tramites
como registro de industrias, etc.

3.1.3 Legalizacion de instalaciones industriales.

La empresa deberd presentar al Servicio Provincial de Industria o
Q un organismo de control autorizado, los comunicaciones o de-
claraciones responsables segun los modelos establecidos de cada
tipo de instalacion (incendios, baja tension, instalaciones frigorificas,
equipos a presion, instalaciones térmicaos en los edificios, etc).

Ademas en este trdmite se deberd presentar otra documen-
tacion como proyecto o memoria, certificados finales de obra
de técnico titulado (si procede) asi como los certificados de la
instalacion realizado por instalador autorizado, etc, para lega-
lizar los instalociones y su puesta en servicio (mencionados en
los pdrrafos anteriores).

Los modelos normalizados y la documentacion a entregar se
pueden consultar en la pagina web:
Seguridad Industrial. Gobierno de Aragon (aragon.es)
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En esta fase del proyecto es importante tener en cuenta
los requisitos sanitarios que debe cumplir el local para su
posterior autorizacion por las autoridades competentes en
materia sanitario, ya que toda industria alimentario, inde-
pendientemente de su tamano, tiene obligacion de cum-
plir una serie de requisitos tanto de construccion, disefio y
distribucion de planta para asegurar el control de riesgos
ligados a la salud del consumidor. Estos requisitos deben
reflejarse en el proyecto/memoria técnica de actividad.

Los requisitos bdsicos son los que se muestran en el siguiente cuadro:

3.2. Aspectos sanitarios de las
instalaciones
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ESPACIO/ZONA/OBRA

Ubicacién del obrador

Suelos

Paredes y techos

Ventanas y puertas

Higiene ambiental
general del interior de las
instalaciones

REQUISITO

«Alejada de actividades o focos de contaminacion

«Sin grietas, perforaciones o roturas.

+El material de construccidn sera impermeable, no
absorbente, facil de limpiar y desinfectar y no téxico.
«Antideslizante

«Presentard inclinacién al sumidero que facilite la
evacuacion de agua y evite retencion de liquidos.
«N° de sumideros suficientes y construidos en mate-
rial no corrosivo y sifonados.

«Sin grietas, perforaciones o roturas

«Lisos y de material impermeable

«De fécil limpieza y desinfeccion.

«Techos que impidan acumulacién de suciedad,
condensacién y formacién de moho.

«Sin desconchones

*Que impidan acumulacidon de suciedad

+Si dan al exterior: pantallas contra insectos y plagas
*Faciles de desmontar y limpiar

*Selladas que se abran hacia el exterior

*Que cumplan con el Cédigo Técnico de Edificacién
(CTE).

*Protegidos del exterior: barreras fisicas de preven-
cién y proteccién frente a plagas

+Sin corrientes de aire entre zonas contaminadas
de la empresa y zonas limpias

*Separacién fisica entre las distintas zonas: puertas
o lamas

*Lavamanos de accién no manual en zonas de ma-
nipulacién (agua fria y caliente) + secamanos

*Luz suficiente (natural o artificial) y protegida de
posibles roturas

*Acceso de operarios diferenciado, en general, del
de mercancias
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Recepcion

Almacenes

Zonas de manipulacién

Equipos de frio

Zona de expedicién

Zonas y aspectos
auxiliares

«Tamafio adecuado para la materia prima

«Sin corrientes de aire del exterior

«S1 es necesaria una primera limpieza de la materia
prima (ej. vegetales) — toma de agua potable.

«Zona claramente delimitada para:

-Materia prima e ingredientes

-Aditivos

-Envases y embalajes

«No se puede almacenar productos NO alimentarios
«Cerrados con puertas

«Distribucién que permita la limpieza y desinfeccién
(L+D).

«Control de temperatura y humedad relativa

«Zonas claramente delimitadas y siguiendo el dise-
fio de flujo hacia adelante para evitar contamina-
ciones cruzadas.

«Equipos de control de temperatura

«Siempre que se pueda disponer de camara de
materia prima; camara de producto intermedio y
camara de producto final (las dos tltimas si el pro-
ducto requiere refrigeracién (almacén de producto
final si no lo requiere, ej. Miel/ Mermeladas)
«Registradores de temperatura (< 4°C)

«Tamafio adecuado para el volumen de produccién
«Provista de muelles

«Suministro de agua potable para: produccién,
limpieza, elaboracion de hielo que vaya a utilizarse
en contacto con los alimentos, enfriar el producto
tratado térmicamente.

«Asegurar n° de tomas suficiente y a presién para
limpieza.

«Agua no potable exclusivamente para: produccién
de vapor en calderas, prevencién de incendios, etc.
y con circuito de distribucién independiente.
«Equipos y maquinaria de acero inoxidable o plasti-
co de uso alimentario. Faciles de desmontar y lim-
piar.

«Contenedores de accion no manual para residuos
«Permiso para verter residuos a la red municipal
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«Separado del resto de zonas.
Almacén de productos de «Nunca en contacto con productos alimentarios
limpieza «Puede utilizarse un armario para este uso exclusivo

«Acceso previo e independiente al resto de zonas.
«Obligatoriedad de pasar antes por él y cambiarse
de ropa. Uso de ropa exclusiva.

Vestuario «Los inodoros no comunican directamente con la
sala de manipulacién
«Lavamanos + secamanos
«Taquillas metélicas individuales

NOTA: Es muy importante disefiar espacios en funcion de los
flujos de procesos, materiales, facilidad de limpieza, facilidad
para arreglos y averias, eficiencia en consumos, durabilidod
de materiales, etc. Asi mismo, también es conveniente tener en
cuenta los requerimientos de normativa laboral en su caso, es-
pacios suficientes para vestuarios con taquillas, servicios y du-
chas.

Tener en cuenta si la actividad a realizar contempla alguna fle-
xibilizacion en base al RD 1086/2020 por el que se regulon y
flexibilizan determinadas condiciones de aplicacion de las dis-
posiciones de la Union Europea en materia de higiene de la
produccion y comercializacion de los productos alimenticios y
se regulan actividades excluidas de su dmbito de aplicacion.
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3.3. Maquinaria

En la eleccion de maquinaria es importante tener en cuenta
aspectos como la asistencia tecnica postventa, precio y
accesibilidad a los recambios, facilidad de desmontaje y
montaje para limpieza y reparaciones asi como consumos.

Prestar atencion a los caracteristicas técnicas, requerimientos
de potencia e instalaciones y copacidades es fundamental para
evitar cuellos de botella en las producciones.

Es importante contar con referencios sobre el fabricante a la hora
de seleccionar algunos equipomientos que son fundomentales
para la produccion como autoclaves, pasteurizadores, hornos y
obatidores.

Es necesario que los equipos cuenten con marcado CE que certifica
el cumplimiento de la normativa de seguridad de los componentes.
Atencion a que cuenten con ficha técnica y manuales claros y deto-
llados, asi como los medidas de seguridad reglomentarios.
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3.4. Registro sanitario

Ademas de legalizar las obras y las instalaciones en base a
lo recogido en anteriores capitulos, antes del comienzo de
la actividad, y una vez que las instalaciones estén listas para
su desarrollo, se debe solicitar un N° de Registro Sanitario al
DEPARTAMENTO DE SANIDAD DE GOBIERNO DE ARAGON.

En Espano, las empresas alimentarias, dependiendo del
sector de la alimentacion y fase de la cadena alimentaria
en que desarrollen su actividaod, posterior a la produccion
primaria, se inscribiran en uno de los dos registros que esta-
blece el articulo 2 del Real Decreto 191/2011, de 18 de febrero,
de Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos (RGSEAA) modificado por Real Decreto 682/2014,
de 27 de agosto

TIPO DE REGISTRO ¢QUIEN DEBE SOLICITARLO?
Registro General Establecimientos que vendan a otras empresas
Sanitario de Empresas (tiendas, restaurantes, otras industrias alimenta-
Alimentarias y rias...) asi como al consumidor final, en el &mbito
TR S auton6émico, nacional y europeo.
(RGSEAA)

Registro Sanitario de

Establecimientos que vendan directamente al

Establecimientos consumidor final (locales de comidas preparadas,
Alimentarios de comercio minorista, comercio menor de carnes
Aragén (RSEAA) frescas y derivados). Venta sélo a nivel autonémico
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Para solicitar cualquiera de los registros es necesario rellenar
el formulario correspondiente al registro y tipo de actividad de
lo empreso, que puede encontrarse en el siguiente enlace:
httos://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/autorizacion-inscrip-
cion=establecimientos-alimentarios-rgseaa-rseaaq

Asi mismo, serd necesario presentar de manera adjunta:

«Lo tarjeto de identificacion fiscal (NIF o CIF en coso de
personalidad juridica)

«Justificante de pago de lo tasa 13.

«Memoria descriptiva de la actividad alimentaria o realizar,
firmada por el titular o técnico competente, en lo que se
incluya la siguiente informacion:

- Ubicacion y descripcion de la empresa

- Persona responsable

- Ploano detaollodo del obrador

- Si dispone o no de almacén

- Tipo de productos que se van a comercializar (denominacion
legal, formato de ventq, tipo de envase, cantidad aproximada
de producto que se va a elaborar, etc)

- Diagrama de flujo y descripcion del proceso productivo que
Se va a seguir

- Moquinaria y utensilios que se van a emplear (material de
construccion, capacidad, etc.)

- Controles sanitarios que se van a seguir (microbioldgicos,
trazabilidad, etc)

Es importante destacar que, en funcion del tipo de actividad,
se requiere unicamente la presentacion de una declaracion
responsable, de modo que el establecimiento se inscribe di-
rectamente y no necesita esperar a la resolucién por parte
del Departomento de Sanidad del Gobierno de Aragén para
comenzar la actividad si cumple el resto de requisitos de las
instalaciones (no confundir con la declaraciéon responsable para
la licencia de actividad municipal). Es el caso de las actividodes
relacionadas con productos que NO sean de origen animal, o
excepcion de la miel y algunos tipos de helodos (véase imagen
siguiente).
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De inscripcion:
(Tramitacion con declaracidon responsable)

» Grasas comestibles

» Cereales, harinas y derivados

* Vegetales y derivados

» Edulcorantes naturales, miel y derivados
» Condimentos y especias

» Alimentos estimulantes, especias vegetales para infusiones y
sus derivados

« Comidas preparadas (materias primas transformadas o de
origen vegetal)

» Alimentacion especial y complementos alimenticios

» Aguas de bebida envasadas y hielo

* Helados (materias primas de origen animal transformadas)
« Bebidas no alcohdlicas

« Bebidas alcohdlicas

» Aditivos, aromas, enzimas y coadyuvantes tecnologicos

» Materiales en contacto con alimentos

« Almacenistas. transportistas. distribuidores e importadores
polivalentes (distintos de origen animal)

» Otras (especificar)
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Sin embargo, otros requieren autorizacién previa, por [0 que
lo actividad no podrd comenzar hasta que no se reciba lo re-
solucion por parte del Departomento de Sanidad del Gobierno
de Aragon. Las actividades que requieren autorizacion previa
son aquellas relacionadas con los alimentos que se muestran
o continuacion:

L'e aulorizacion e Inscrpcion.
{ Tramutacion como sohcitud de auforizacion)
camich
| | Pesca
LBCIED
Hupsyag
Erasas de origen ansima
Comidas preparalas imalenas prEmas da aregen animal
sint bransformar con gesting a oiros eslablecimientos)
Hatados (malerias primas de ongen anemal sin
fransformar)
Palivalanias
__ICArmco
[Henca
Lacieo
_Huevos

Comidas preparadas (materias primas de origen
animal sén fransformar con destino a olros
asiablecimienbos|

lras (especihicar]

61



Las claves de las Industrias Alimentarias son:

En ambos casos, los plazos para adquirir el N° de RGSEAA (los claves con * disponen al final de este manual de un anexo detallado
definitivo pueden verse en el siguiente diagrama. con mads informacion sobre normativas especificas)
N° CLAVE ~ CATEGORIA DE ALIMENTO EJEMPLOS DE ALIMENTOS

INCLUIDOS EN LA CLAVE

., . Alimentos conservados mediante
Soficilic e wmcripcion an 8| RGSEA 05 Conservacién de alimentos irradiacion
- N o El imareins M m con yre nésgiicde, v 18 Inscriocien o nig el
d:'i rafisiro gue corresponda, an el plao manme de 3 meses, § el
efecio def slendlo sdmirdriratvoes DESESTIMETDRIC

Carne fresca (canales, medios o

nEpE0CION Tin &bl del estoblecimiento CuartOS, ﬁleteada...), preparados

P te Butcridaces sanianss carnicos (alb6ndigas, hamburgue-
. . : sas, pinchos morunos,carne pica-
Cumpls los reguEsitos de | | M cumpls los regiEsios de i legiakecicn * . . .
& legisiaciin almentana | alimantarka, pERDSE han [prockusios claros progrRsos & Carnes Y derlvadOS, aves 'y caza da...), embutidos curados (CJ. cho-
| rizo/salchich6n/jamén serrano) o
= L. L : | . . . , . .
o Fronoga de awanzacion cocidos (Ej. jamén cocido, morcilla,
‘-ﬂlllr- — — —mrrrs E— =] T— — = ] r— torteta” pa’tes de Carne)
I L P ey ; 3 idss
- ; ; | | ; |
Cumple los regusios ds | | MO cumiple los regusios de Pescados. crustaceos. moluscos y
IR e giedon Minbenere ) 12 ’ ’ Caracoles terrestres vivos o congelados

| S Sieiarion slamanians | M s mniiinnicadidl derivados

14 Huevos y derivados Huevos y ovoproductos

Quesos, yogures, requesén, cuaja-

15% Leche y derivados das, quesos untables, nata, mante-
Acorde a |lo descrito en la memoria descriptiva de la ac- quilla.
tividad alimentaria presentada, se recibird un N° de re-
gistro, que en el caso del RGSEAA estd formado por dos . . _ _
digitos, que identifican la clave de la actividad que realiza _ _ Aceite de oliva, aceite de girasol,
la Industria, mds un numero correlativo otorgado por la 18 Oleaginosas y grasas comestibles  aceites aromatizados (ej. con trufa),

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricidn paté de aceitunas
(AECOSAN) y la identificacion de la provincia donde estad

situada la empresao (Ej. HU- Huesca) Harina, pan, pasta fresca o seca,

productos de pasteleria, confiteria,

20% Cereales, harinas y derivados ) )
bolleria y reposteria, galletas, arroz,

quinoa.
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N
[—
*

23

24

25

26

2/

28

29

Vegetales (hortalizas, frutas,
setas, tubérculos, legumbres) y
derivados

Edulcorantes naturales, deri-
vados, miel y productos
relacionados

Condimentos y especias

Alimentos estimulantes, espe-
cies vegetales para infusiones y
derivados

Comidas preparadas, alimen-
tacion especial y complemen-
tos alimenticios

Aguas envasadas y hielo

Helados

Bebidas no alcohdlicas

Bebidas alcohélicas

Aditivos, aromas, enzimas y
coadyuvantes tecnolégicos

Aceitunas de mesa, patés de aceitu-
nas, encurtidos, legumbres secas,
mermeladas de frutas o vegetales,
conservas vegetales (ej. tomate en
conserva, esparragos, judias ver-
des...), frutos secos crudos o tosta-
dos, zumos de frutas o vegetales,
vegetales frescos troceados (ej. ma-
cedonias) o deshidratados (ej. sopa
juliana, arroz con setas)

Azucar de cafia, aztcar de remola-
cha, panela, miel, polen, propdleo,
hidromiel, turrones y mazapanes,
garrapifiados....

Azafran, plantas aromaticas

Café, tés, hierbas para infusién, ca-
cao, chocolate y derivados.

Salsas, caldos, platos precocinados
(¢j. croquetas, escabechados, guisos,
cremas de verduras, caracoles guisa-

dos....)

Refrescos, zumos de frutas u otros
vegetales

Vino, cerveza, vermut, pacharan,
otros licores (ej. licor de frutas)

Colorantes, edulcorantes, aromas,
encimas...
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39 a entrar en contacto con

40 envasadores e importadores

Materiales y objetos destinados

Alimentos este tipo de productos

Almacenistas, distribuidores,

maquinaria, envases, etc.
polivalentes

Al N° de lo clave del N° de RGSEAA, le seguird otro numero
del 1 al 6 que completard la informaciéon sobre la actividad
que desarrolla la empresa o establecimiento, clasificando a
lo empresao en una de las siguientes categorias:

1. Fabricacion o Elaboracion o Transformacion.

2. Envosado.

3. Distribucion

4. Almacenamiento

5. Importacion

6. Fases especificas de la cadena de produccion.

Seguidamente de estos tres ndmeros ird otro que harad referen-
cia especifica al tipo de producto y actividad concreta que se
desarrolla en dichas instalaciones.

NOTA: ElI N°® de RGSEAA incluye el resto de categorias implici-
tas que lleva el desarrollo de las primeras. Ejemplos:

« Si un establecimiento fabrica, transforma o elabora un produc-
to, se le asigna unicomente categoria 1 y aunque no se anota
en el registro como envasador, almacenista o distribuidor del
mismo porque se asume implicito, pero puede envasar, alma-
cenar y distribuir.

« En el caso de establecimientos que Unicaomente envasen Pro-
ducto

(e]. recepcionan legumbre seca a granel y lo envasan en po-
quetes) se le asigna categoria 2 y aunque no se anota en el re-
gistro como almacenista o distribuidor del mismo, pero puede
almacenar y distribuir dicho alimento.

« Lo distribucion (categoria 3) se asigna o los empresas dedi-
cadas a la comercializacion de productos pero que no entran
fisicamente en las instalaciones de la empresa (distribuidores
sin depdsito).

Clave para empresas que fabrican

Clave para empresas que fabriquen
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Se debe cumplimentar una solicitud para cada clave solicitada.

NOTA: Es importante destacar que el N° RGSEAA va vinculado a
una actividad y tipo de producto concreto. En caoso de querer
realizor nuevos productos en esas mismas instalaociones, asegu-
rarse de que se qjustan a los actividades permitidas en ese N°
RGSEAA y en coso contrario solicitar ampliacion de actividad a
través del mismo formulario que para solicitar el alta en el registro.

En los siguientes enlaoces puede obtenerse mds informacion
acerca del registro sanitario y sus claves:

httos://www.cesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/
seccion/registro.htm
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Aspectos
sanitarios

de los
productos

BLOQUE 4
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https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/seccion/registro.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/seccion/registro.htm

Ademas de obtener el registro sanitario de los instalaciones, el
Reglamento (CE) N° 852/2004 del Parlamento Europeo y del Con-
sejo de 29 obril de 2004, relativo a la higiene de los productos ali-
menticios, establece que:

« ‘Los operadores de empresa alimentaria deberdan crear, aplicar
y mantener un procedimiento o procedimientos permanentes ba-
sados en los principios del APPC.C. (Andlisis de peligros y puntos
de control critico)”

« “‘El operador de la empresa alimentaria es el principal
responsable de la seguridad alimentaria”

«‘Los operadores deben garantizar la supervision e instruccion o
formacion de los manipuladores de productos alimenticios en cues-
tiones de higiene alimentario, de acuerdo con su activioad laboral”.

Lo normativa exige que se desarrollen procedimientos con
un enfoque preventivo, identificando y controlando los ries-
QoS antes de que estos pongan en juego la seguridad de los
alimentos, evitando asi la aparicion de enfermedades en el
consumidor.

Para ello, la empresa debe poseer un Plan de autocontrol de ca-
lidad higiénico-sanitario basado en el sistema A.P.P.C.C, en
el que se describen todas los medidas de control que se van a
aplicar en la empresa para prevenir los peligros fisicos, quimi-
cos y bioldgicos, asi como los alérgenos a lo largo del proce-
so productivo. Estas medidas, asi como el documento que los
describe deben ser acordes con las caracteristicos de su em-
presa (tomano, instalaciones, personal y productos elaborados).
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Es conveniente entregar esta documentacion junto con la
solicitud de registro sanitario al Departamento de Sani-
dad del Gobierno de Aragén, pero en caso de no hacerlo, se
dispone de 3 meses desde la obtencion del mismo para rea-
lizar este tramite. Su elaboraciéon requiere de conocimientos
técnicos por lo que habitualmente se externaliza, pero si por
gjemplo el propio productor fuera un técnico con conocimien-
to (ej. Tecndlogo de alimentos, ingeniero agronomo, veterino-
rio..) podrio elaborar la documentacion él mismo.

Puede ser recomendable contratar una auditoria externa de
forma anual o bianual. Hay que tener en cuenta que los Ser-
vicios de Salud Publica Comarcales tienen competencios para
realizar inspecciones y auditorias sobre el establecimiento.

El plon de autocontrol consta de dos partes cloromente diferenciodas:

1. Planes generales de higiene o Prerrequisitos: constituyen
los condiciones y las medidas necesariaos para asegurar la
inocuidad y aptitud de los alimentos en todas las fases de la
cadena alimentario. Sirven de base para la siguiente parte.

2. Anadlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC):
es un metodo que identifica y evalua los peligros (fisicos, qui-
micos y bioldgicos) que pueden aparecer de manera espe-
cifica en los alimentos que se elaboran en dicha industrio, y o
partir de ellos se establecen medidas preventivas y correcti-
vQS concretas para su control en dicha industria.
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https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-L-2004-81035

4.1. Planes generales de
higiene (PGH)

Los planes generales de higiene constan a su vez de

dos aspectos fundamentales: las buenas practicas de

fabricacion (BPF) y las medidas generales de higiene
qQue se controlan a traves de diversos planes

Los planes para controlar las medidas de higiene en el
proceso de produccion alimentaria son los siguientes:

« Plan de Formacién de manipuladores: Segun la normativa
europea y nacional, todos los manipuladores de alimentos
haon de poseer formaciéon en Higiene Alimentario, indepen-
dientemente de si existe contacto directo con el alimento o
no. En caso de inspeccidn sanitaria, esta formacion debe ser
acreditodo documentalmente medionte el correspondiente
Certificado de Formacion.

Asi mismo, la legislacion indica que es responsabilidad de las
empresas alimentarios garaontizar que su personal dispone
de una formacién adecuada a su puesto de trabajo, incluido
el de manipulador de alimentos. Para ello, la formacion de los
manipuladores podrd ser impartida por la propia empresa
alimentario, empresas o entidodes formadoras (reconocidas
O NO reconocidas por organismos oficiales), de forma pre-
sencial u online.

Para mds informacién sobre este aspecto se puede consultar
los siguientes enlaces:

httos://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
httos://www.oragon.es/-/manipuladores-de-alimentos

Asi mismo, la empresa debe proveer a sus empleados de formacion
continuada acerca de otros aspectos relacionados con la seguridod
alimentaria: APPCC; Alergios e intolerancias alimentarios, etc.

« Plan de Control de proveedores: se¢ debe controlar desde
un punto de vista higiénico los suministros (materias primas e
ingredientes) y material auxilior (envases). Todos ellos deben
estar en posesion de un numero de Registro Sanitario. Asi
mismo, acorde a lo especificado en la legislacion, serd nece-
sario poseer:

«Fichas técnicas de las materias primas utilizadas y los envaoses.

«Declaracion de conformidad de materiales aptos para en-
trar en contacto con los alimentos. En el caso de envases
de plastico serd igualmente necesario poseer el estudio de
migracion de plasticos. (Reglomento 10/2011 de la Comision,
de 14 de enero de 201, sobre materiales y objetos pldsticos
destinados a entrar en contacto con alimentos).

« Plan de Control de alérgenos. Actuolmente existen 14 alérgenos
de declaracion obligatoriao acorde a la legislacion vigente, aunque
existen otros muchas sustancios copoaces de generar alergias
y/o intolerancios. Ademads, para evitar el riesgo de contominacion
cruzada por aléergenos, es necesario que se tomen una serie de
medidas preventivas a nivel industrial en relacion con los provee-
dores, el personal, la manipulacion de alimentos, los equipos y di-
seno de las instalaciones, protocolos de limpiezo, etc que ayuden
o controlarlo

Los alergenos de declaracion obligatoria son:

Q0
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®

FRIELS 8 ol [ MOSTAZA GRAMDS MOIUSED ALTRAMUCES  SULFITOT
L LALL AV L LE A RALT
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https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan_inicio.htm
https://www.aragon.es/-/manipuladores-de-alimentos
https://www.aragon.es/-/manipuladores-de-alimentos
https://www.boe.es/doue/2011/012/L00001-00089.pdf

En el siguiente enlace puede obtenerse informacion sobre
como gestionar los alérgenos en la industria alimentariao:
httos://www.ceponao.org/recursos/aeonaa/odf/quia-gestion-aler-
genos-industria.pdf

« Plan de Control de plagas (DDD - Desinfeccidon, Desin-
sectacion y Desratizacidn): es conveniente externalizarlo a
una empresa de control de plagas especializadao, ya que se
requiere disponer de carnet de manipulador de plaguicidas,
manipulador de productos quimicos, etc.

La legislacion que lo regula es la siguiente:

« REGLAMENTO (CE) N° 528/2012 del Parlomento Europeo y del
Consejo de 22 de mayo de 2012 relativo a la comercializacion y
el uso de biocidas.

« Real Decreto 3349/1983, de 30 de noviembre, por el que se
aprueba la Reglomentacion Técnico-Sanitaria para la fabrico-
cion, comercializacion y utilizacion de plaguicidas.

« Real Decreto 1054/2002, de 11 de octubre, por el que se
regula el proceso de evaluacion para el registro, autoriza-
cion y comercializacion de biocidas.

« Plan de limpieza y desinfeccion (L+D): recoge la informa-
cion detalloda sobre la forma precisa en la que se realizardn
las actividades de limpieza y desinfeccion. Esta informacion
deberad precisar:

- Queé superficies, instalaciones, equipos y utensilios deben ser
limpiados y desinfectados.

— Cudndo deben readlizarse los operaciones de limpieza y desinfeccion.
- Como y con qué meétodos se van realizar laos operaciones de
limpieza y desinfeccion.

- Como se comprobard el buen funcionamiento y eficacia de
los actividades del plon L + D.

- Quien o quiénes son las personas encargadas de realizarlo.
- Como se verificard y se mantendra en el tiempo el plon de D+L.

Asi mismo, serd necesario disponer de las fichas técnicas de
todos los productos de limpieza y desinfeccion que se utilicen
en la empresa.
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Unicamente se pueden utilizar productos de limpieza y des-
infeccion (biocidas) aptos y autorizados para su uso en in-
dustria alimentaria. Para ello, es fundaomental comprobar la
ficha técnica y asegurarse con el proveedor que cumple
dicho requisito. Ademas, es importante que si en la empresa
se van o eloborar productos ecolégicos, ninguno de los
productos de limpieza y desinfeccion utilizados tenga como
perincipio activo amonios cuaternarios.

« Plan de control de aguas: En la industria alimentaria el
ogua empleada debe ser potable para todos las actividodes
que se realizan en el interior de las instalaciones. Unicamente
puede utilizarse agua no potable para la produccion de vapor
en calderas, prevencion de incendios, etc. y con circuito de
distribucion independiente. Por ello, debe realizarse un control
periodico de la potabilidad y aptitud del agua, para asegurar
qQue se cumple con los criterios legales actuales establecidos
en el R.D. 902/2018, por el que se establecen los criterios sa-
nitarios de la calidod del agua de consumo humano. Como
minimo serd obligatorio analizar a diario los niveles de cloro
del aguag, cuando ésta se coja directomente de la red publica.
En caso de que lo industria disponga de sistemas de agua co-
liente sanitaria con acumulador y circuito de retorno, también
sera necesario el andlisis microbioldgico de Legionella.

« Plan de Control de residuos: Dependiendo del tipo de in-
dustrio pueden generarse residuos muy diversos. En este pun-
to es importante destacar que aquellas industrias alimentarios
que trabajen con productos de origen animal (Idcteos, carnicos,
miel, productos de la pesca..) es probable que generen SAN-
DACH (Subproductos de Animales no Destinados al Consumo
Humano) y sus derivados, los cuales entrafion un riesgo poten-
cial para la salud publico, salud animal y la seguridod de la co-
dena alimentaria y animal. Por ello, las industrios que los gene-
ren deben conocer la categoria (I, Il o lll) de los subproductos de
origen animal que se generen en sus instalaciones, y disponer
de protocolos de gestion y eliminacion acorde o su categoria,
bien sea a traveés de gestores autorizados o ajustdndose a las
medidas de flexibilizacion en el caso de pequefios volumenes.
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https://www.aepnaa.org/recursos/aepnaa/pdf/guia-gestion-alergenos-industria.pdf
https://www.aepnaa.org/recursos/aepnaa/pdf/guia-gestion-alergenos-industria.pdf
https://www.boe.es/doue/2012/167/L00001-00123.pdf
https://www.boe.es/eli/es/rd/1983/11/30/3349/con
https://www.boe.es/eli/es/rd/2002/10/11/1054
https://www.boe.es/eli/es/rd/2018/07/20/902

Puede obtenerse mas informacion al respecto en el siguiente
enlace:
htto://www.cesan.gob.es/AECOSAN/web/sequridad_alimentaria
detalle/SANDACH.htm

« Plan de Mantenimiento: osegurar el correcto estado vy
buen funcionaomiento de los equipos es un factor critico para
controlar lo seguridad alimentariao del proceso productivo.
Por ello, es aconsejable hacer un mantenimiento preventi-
vO periodico de toda la maquinaria de las instalaciones, asi
como de disponer de un servicio tecnico autorizado.

« Plan de Trazabilidad: La trazabilidad es la posibilidad de
encontrar y seguir el rostro, a travées de todas las etapas de
produccion, transformacion y distribucion de un alimento, un
pienso, un animal destinado a la produccion de alimentos o
una sustancia destinoda a ser incorporada en alimentos o
piensos o con probabilidad rozonable de serlo.

La trozabilidod de los productos comercializados debe asegu-
rarse en todaos los etopas de la cadena alimentaria, asi como en
todas las etapas del proceso productivo, desde la recepcion, el
almacenamiento, la produccion y la distribucion.

Para llevar o cabo el desarrollo del plan, las empresas alimen-
tarias deben poder identificar en todo momento a los suminis-
tradores de un alimento, ingrediente y envase o0 material sus-
ceptible de estar en contacto con los alimentos (trazabilidad
hacia atrds), asi como a quién se ha vendido el producto final
(trazabilidod hacia adelante).

Para ello se necesita un sistema de registros que reflejen
toda la informacién y que facilite su control tanto por parte
del elaborador como de las Autoridades Sanitarias.

¢QUE INFORMACION RECOGE LA TRAZABILIDAD?

1. LISTADO DE LOS
PROVEEDORES

2. REGISTRO DE ENTRADA
MATERIAS PRIMAS

3. REGISTRO DE ENTRADA
ENVASES Y EMBALAJES

4. REGISTRO DE LA PRODUCCION
(Permite hacer seguimiento de la
trazabilidad hacia atras mediante el
numero de lote de produccién. Se
considera LOTE una cantidad de un
determinado producto, fabricados
bajo las mismas condiciones).

5. CONTROL DE STOCK
(trazabilidad interna)
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a) Razén social

b) Datos de contacto

c) Producto que provee

d) Registro sanitario ( en caso de que pro-
duzcan ellos mismos)

a) Fecha de recepciéon

b) Materia prima recibida

c) Cantidad

d) Proveedor

e) N° lote de la materia en cuestién

f) N° Albaran,

g) Asi como otra serie de cuestiones de in-

terés desde el punto de vista de seguridad
alimentaria

a) Fecha de recepcién
b) Envases recibidos
c) Cantidad

d) Albaran o factura
e) Proveedor

a) Producto fabricado

b) Fecha de elaboracién

c) N lote asignado al producto

d) Cantidad de producto elaborado

e) Materias primas utilizadas, cantidades
y n° lote de cada una de ellas

f) Envases primarios utilizados, cantida-
des y lote de cada uno

g) Parametros, segun actividad alimenta-
ria, necesarios para cumplir los planes ge-
nerales de higiene y monitorizar los PCC

a) Numero de lote

b) Fecha de envasado

c) Tipo de producto

d) Cantidad elaborada

e) Salida diaria de producto
f) Stock disponible
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http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/SANDACH.htm
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/SANDACH.htm
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/SANDACH.htm

a) Fecha de salida
b) Cliente

.o 0 Producto 4.2. Analisis de peligros y pun-

d) N° Lote asociado

OUidades e tos de control criticos (APPCC)

g) Razoén social

7. LISTADO CLIENTES
h) Datos de contacto

Se basa en la aplicacion de los siguientes 7 principios:

1) Andlisis de peligros: detectar todos los peligros que deban evi-
tarse, eliminarse o reducirse a niveles aceptables e identificar las

MAS INFORMACION: medidas para su control.

httos://www.cesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/oublicaci
ones/sequridad alimentaria/quia trazabilidad.podf

2) Identificar Puntos de Control Criticos (PCC): determinar los
PCC en los fases en los que el control sea esencial para evitar o

eliminar todos los peligros o reducirlos a niveles aceptables.

3) Limites criticos: definir, para cada PCC, los limites que diferencien
entre 10 que es aceptable y lo que no para su adecuado control.

4) Medidas de vigilancia: disefiar y aplicar procedimientos de
vigilancia efectivos en los PCC.

_ : 5) Medidas correctivas: estoblecer medidas correctivas (sobre
' f el producto y el proceso afectado) cuando la vigilancia indique

que un PCC no estd controlado.

6) Verificacion: crear procedimientos para comprobar que las
medidas de los principios 1 a b funcionan eficazmente.

7) Documentacidn y registros: cloboraor documentos para de-
mostrar la oplicacion efectiva de las medidas de los principios 1 a 6.

El andlisis de peligros se realiza en todos y cada uno de los
productos que se elaboran en las instalaciones, y debe ajus-
tarse al proceso de produccion que se aplica. En caso de que
el proceso, materia prima, envase, etc. sufra alguna modifica-
cion, se debe volver a realizar el andlisis.
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https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/publicaciones/seguridad_alimentaria/guia_trazabilidad.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/publicaciones/seguridad_alimentaria/guia_trazabilidad.pdf

Para llevar a cabo este andlisis es recomendable contar con
un equipo multidisciplinar del que formen parte la directiva
de la empresa, conocedora del proceso productivo y las ins-
talaciones, y de asesores externos expertos en seguridad y
legislacion alimentaria.

Etiquetado

BLOQUE 5
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0 especificado en la legislacion vigente actual (Re-

° 169/201M1, relativo a la informacion aportada al
or), todos los productos envasados cuyo destino
sumidor final deben contener una etiqueta con un
informacién obligatoria.

or caso, la informacidén incluida en el etiquetado:
inducir a error.

atribuir al alimento efectos o propiedades que no
sinuar que tiene caracteristicas propias especiales.
oner en una leche entera “sin gluten” cuando, por
, las leches no tienen gluten.

lo presencia de un ingrediente cuondo éste ha
uido por un componente distinto. Ejemplo: incluir
>N de una zanahoria en la etiqueta cuando entre
entes no hay zanahoria pero si colorante naranjo.

e acuerdo al Reglomento N°1169/20M, el tomafio de
> menciones obligatorias debe ser igual o superior a

epto en el caso de la cantidad neta, vease recuadro).
de los envases o recipientes cuya superficie maxima
r a 80 cm2, el tomano serd igual o superior a 0,9 mm.

) incluir en el etiquetado alguna declaracion nutricio-
hzUcares anadidos), debe asegurarse que el produc-
el criterio exigido por la legislacion vigente para su
REGLAMENTO (CE) N°1924/2006 DEL PARLAMENTO
Y DEL CONSEJO de 20 de diciembre de 2006 rela-
oclaraciones nutricionales y de propiedades saluda-
alimentos).

ontrar informacion relativa a este tipo de declaraciones
S en los siguientes enlaces:

.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/segquri-
taria/gestion_riesgos/Tabla_declaraciones NUTRICIO-
Drizadas.pdf

aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria
araciones_nutricionales_saludables.htm



https://www.boe.es/doue/2011/304/L00018-00063.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Tabla_declaraciones_NUTRICIONALES_autorizadas.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Tabla_declaraciones_NUTRICIONALES_autorizadas.pdf
https://www.aesan.gob.es/AECOSAN/docs/documentos/seguridad_alimentaria/gestion_riesgos/Tabla_declaraciones_NUTRICIONALES_autorizadas.pdf
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/declaraciones_nutricionales_saludables.htm
http://www.aesan.gob.es/AECOSAN/web/seguridad_alimentaria/detalle/declaraciones_nutricionales_saludables.htm

GREDIENTES

ADO DE

S SUSTANCIAS

ALERGIAS O
CIAS

Un ingrediente compuesto podra incluir-

se en la lista de ingredientes con su propia
designacién, en funcién de su peso global,
e ird seguido por una lista de ingredientes.

Asi mismo, es obligatorio indicar la canti-
dad de un ingrediente o de una categoria
de ingredientes cuando:

- Este figure en la denominacién del ali-
mento o el consumidor lo asocie normal-
mente con dicha denominacién (Ej. Pastel
de zanahoria — se debe indicar el % en
peso que supone la zanahoria);

- Se destaque en el etiquetado por medio
de palabras, imagenes o representacion
grafica, o cuando sea esencial para defi-
nir un alimento y para distinguirlo de los
productos con los que se pudiera confun-
dir a causa de su denominacién o de su
aspecto.

Se indicaran en la lista de ingredientes de
la siguiente forma:

a) con una referencia clara a la denomina-
cién de la sustancia o producto

b) la denominacién de la sustancia o pro-
ducto se destacara mediante una compo-
sicién tipografica que la diferencie clara-
mente del resto de la lista de ingredientes,
por ejemplo mediante el tipo de letra, el
estilo o el color de fondo.

S1no hay lista de ingredientes, la indica-
cién incluira la palabra «contiene» seguida
del nombre de la sustancia o el producto.

No seré necesario indicar la sustancia o
producto en aquellos casos en que la deno-
minacion del alimento haga referencia cla-
ramente a la sustancia o producto de que
se trate. Ej. leche (lactosa), harina (gluten).
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NETA

CION MINIMA,
CIDAD Y FECHA
ELACION

La cantidad neta de un alimento se expre-
sara en litros, centilitros, mililitros, kilo-
gramos o gramos, segun el caso:

a) en unidades de volumen en el caso de
los productos liquidos;

b) en unidades de peso en el caso de los
demas productos.

El tamafio minimo de letra en la etique-
ta para expresar la cantidad neta debera
ajustarse a los siguientes criterios:

* 6 milimetros, sila cantidad nominal es
superior a 1.000 gr o 100 cl.

* 4 milimetros, si la cantidad nominal esta
comprendida entre 1.000 gr o 100 cl, in-
clusive, y 200 gr o 20 cl, exclusive.

* 3 milimetros, sila cantidad nominal esta
comprendida entre 200 gr o 20 cl, inclusi-
ve, y 50 gr o 5 cl, exclusive.

* 2 milimetros, sila cantidad nominal es
igual o inferior a 50 gr o 5 cl.

Y seguidos del simbolo de la unidad de
medida o bien de su nombre.

Siun alimento sélido se vende con un
liquido de cobertura (por ejemplo: unos
esparragos en conserva), debera indicarse
tanto el peso total como el peso neto escu-
rrido. Si el alimento est4 glaseado, como
por ejemplo el pescado congelado, el peso
neto declarado no deberé incluir el por-
centaje de glaseado.

En el caso de alimentos microbiolégica-
mente muy perecederos, la fecha de dura-
cién minima se cambiara por la fecha de
caducidad.

Después de su «fecha de caducidad», el

consumo de dicho alimento no se consi-
derara seguro para la salud.
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https://www.boe.es/doue/2013/347/L00671-00854.pdf

El etiquetado es revisado por el Departomento de Salud
Publica de Aragon asi como por el Departoamento de Cali-
dad Alimentaria del Gobierno de Aragon.
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6.1. Tramites administrativos 6.2. Cumplimiento de otras

normativas

Una vez elaborado el Plan de Negocio y decidida la forma
juridica que va a adoptar la empresa, para su puesta en

marcha es necesario realizar una serie de tramites admi-
nistrativos que se exigen para la realizacion de cualquier

actividad empresarial.

Muchos orgaonismos disponen en su web de cuadros de formas
juridicas y de guias de trdmites a realizar para la constitucion de
una empresa en funcion de su forma juridico, aqui os recomenda-
mos la del Instituto Aragonés de Empleo:

Sobre Formas Juridicas: httpos://incem.aragon.es/sites/default/fi-
les/recursos/cuadro_formas_juridicas.odf

Elegir una forma juridica u otra va a tener consecuencios a distintos
niveles, desde el punto de la responsabilidad patrimonial, a nivel fiscal,
diferencios en cuonto a trdmites de constitucion, de acceso a sub-
venciones, de pertenencia a un regimen u otro de Seguridad Social y
otras. Es conveniente asesorarse sobre ello antes de tomar la decision.

Sobre tramites legales en funcion de la forma juridica:
https://inaem.aragon.es/tramites-legales

El enloce incluye cuadros por provincia de los tramites legales
para el inicio de una actividod por cuenta propia: Declaraciones,
altas, afiliaciones, inscripciones.. Donde se indica el lugor para
presentarlo, plozo y documentacion necesario.

Es importante que el emprendedor observe qué tramites debe
realizar, qué documentacion debe presentar, cudl es el plazo
para la realizacion de cada trdmite y donde debe realizarlos.
Tambien es aconsejable que antes de proceder a dichos
tramites se calculen todos los costes que éstos le van a
ocasionar.

En la parte de la normativa laboral, tener en cuenta que : Es
obligatorio contar con un plan de prevencion de riesgos loborales
para cualquier empresa o autdbnomo con trabaojodores contra-
tados. Ademds de que la empresa debe contar con equipos de
proteccion adecuados para limpieza, elaboraciones especificas,
etc.. (EPIS), ademds de la ropa de trobajo adaptada.
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 Es recomencable disponer de un seguro de responsabilidad civil
que cubra en general la actividad, ademas del producto, locales, ma-
quinarias y vehiculos, etc.

« Desde el 2018 es obligatorio el cumplimiento de lao Ley de
Proteccion de Datos y Garantia de Derechos Digitales, para

cualquier autonomo o empresa que trate datos de caracter
personal como puede ser: Nombre, DNI, direccion, teléfono, etc,
en resumen, cualquier tioo de dato que pueda identificar a una
persona.
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https://inaem.aragon.es/sites/default/files/recursos/cuadro_formas_juridicas.pdf
https://inaem.aragon.es/sites/default/files/recursos/cuadro_formas_juridicas.pdf
https://inaem.aragon.es/tramites-legales
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2018-16673
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2018-16673

6.3. Inscripcién en el Registro
de Industrias Agroalimentarias Bor Ios Setvicios Provindoles del Daportaments 85 AgrouLrs

Ganaderia 'y Medio Ambiente, (Unidades de Fomento Agroalimen-

,
de Aragon tario), y los Servicios Provinciales del Departomento de Industrio,

Competitividad y Desarrollo empresarial (Seccion de Industria y
Apoyo a las PYMES)

Esta tramitocion puede realizarse a traves del siguiente link:
httos:// www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-registro-
Industrias-agroalimentarias

El Registro de Industrias Agroalimentarias incluye las nue-
vas industrias asi como las ampliaciones, traslados, cam-
bios de titularidad y bajas de las ya existentes. Es un trami-
te voluntario pero requerido para optar a la autorizacion
del uso de Jdistintivos de figuras de calidad diferenciada
ampa- radas por la Ley 2/2006, de 30 de noviembre, de
Calidad Alimentaria en Aragon, como por ejemplo son la
marca “Calial” y la marca ‘“Artesania Alimentaria de Ara-
gon” y tambien para poder ser perceptor de determinadas
subvenciones y ayudas.

En el apartodo 7 hay mds informacién sobre las marcas de
Calidad alimentaria.

Para la inscripcion de una industria en el Registro deben
comunicarse los datos generales de la empresa y los datos
técnicos referentes o los medios e instalaciones con los que
cuenta para llevar o cabo su actividad que deberd ser una de
las actividades contempladas dentro de los sectores objeto
de este registro. Se realiza medionte la cumplimentacion de la
correspondiente solicitud acompaniada de un impreso de co-
municacion de datos normalizado con informacién sobre los
instalaciones y maquinario (afio de fabricacion, caracteristicos
tecnicas, kw/CV, capacidad, rendimiento horario), materias pri-
mas, proceso de elaboracion y producto final, con estimacion
de volumenes entre otra documentacion.
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https://www.boe.es/eli/es-ar/l/2006/11/30/9/con
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-registro-industrias-agroalimentarias
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-registro-industrias-agroalimentarias
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-regis-

itud hay que cumplimentar los modelos especificos. Y,
re otra documentacion se requiere la siguiente:

egistro industrial de

O memoria técnica.
do final de obra firmado y visado.

dos de incendios de los instaladores, ademds de
ar los modelos propios requeridos (algunos mode-
n lo firma de un técnico). También se puede recurrir
tificacion y tramitacion a un Orgaonismo de control

) Industrial de Aragon es un registro administrati-
Octer voluntario gestionado por el Departoamento
ia, Competitividad y Desarrollo Empresarial, aun-
constar como obligatorio para licencias de inicio
ad y cuando se solicitan subvenciones. Se de-
rar nuevas industrias asi como las ampliaciones,
iones, traslados, cambios de titularidad y bajas
de las ya existentes.

dos de instalaciones frigorificas; aire comprimido,
calor, etc..

CE de la maquinaria del obrador (suele estar en
s de instrucciones de la maquinaria o viene en una
propia maquina).k El marcado CE es el proceso me-
al el fabricante/importador informa a los usuarios
es competentes de que el equipo comercializado

lo legislacion obligatorio en materia de requisitos

Industrial de Aragdn incluye la informacién indus-
o)e}

lecimientos y las actividodes empresariales de ca-
strial mitocion hay que abonar unas tosas, mediaonte la
acion de un modelo normalizado que puede encon-
ios relaocionados con ellos | siguiente link:

structura para la calidad y la seguridad industrial.

|

.aragon.es/tramitador/-/tramite/reqistro-industrial-aragon

4
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https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/registro-industrial-aragon

Marcas de

calidad y ley

de venta local

BLOQUE 7

/.1. Marcas de calidad

La calidad diferenciada es el conjunto de caracteristicas de
un alimento, consecuencia del cumplimiento de requisitos es-
tablecidos en disposiciones de caracter voluntario, relativos a
SuUs materios primas o procedimientos de produccion, trans-
formacion o comercializacion, y adicionales a las exigencias de
calidad estandar obligatorias para el alimento. Cualquier ope-
rador que reuna las condiciones necesarias para ello puede
acogerse voluntariomente a una de estas figuras de calidad
alimentario, cuya norma pasa a ser obligatoria para él.

Con la calidad diferencioda de los alimentos de Aragdn se pre-
tende incrementar su valor afadido y mejorar su competitivi-
dad en el mercado global, al tiempo que se contribuye o la
fijacion de lo poblacion en el medio rural y a la diversificacion
de su economija.

Desde el Departomento de Agriculturo, Ganaderia y Medio Ambien-
te, Servicio de Promocion y Calidod Agroalimentario, y en concreto
de la Direccion General de Innovacion y Promocion Agroalimentaria
se planifico, coordina e impulsa las figuras de calidad diferenciada
de los alimentos:
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minaciones de origen ¢ indicaciones geogra-

cialidades tradicionales garantizadas

nia alimentaria

as de calidad (C'alial)

6, de Calidad Alimentaria en Aragén. (Boletin
Aragodn, 13 diciembre 2006)

08

y de venta local

Venta Local regula la Venta local de productos
tarios que se efectue en el dmbito territorial de
la Comunidad Autonoma de Aragon

es de obligado cumplimiento para todos los pro-
tablecimientos, sino sélo para los casos en los que
r o establecimiento quieran formar parte de la
tos de venta local, lo que les permitird acceder a
medidas de incentivo mediante subvenciones que
| Gobierno de Aragdn para los inscritos. Ademads
el distintivo que la Ley establece, para la identifi-
ara al consumidor, que es voluntario para el pro-
ligatorio para el establecimiento.

n 2017, en 2019 se establecen las cantidodes maxi-
productos agroalimentarios que pueden ser objeto
2020 se publica lo Guio de buenas practicas higie-
riaos para la venta local y se determina la estructura
de datos de venta local.

VENTA

\@CA/

Lr.-:.-sﬁ:f'.tm.-. 'ﬁ?".-um
| il B it et i
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https://www.aragon.es/-/denominaciones-de-origen-protegidas
https://www.aragon.es/-/indicaciones-geograficas-protegidas
https://www.aragon.es/-/indicaciones-geograficas-protegidas
https://www.aragon.es/-/produccion-ecologica
https://www.aragon.es/-/produccion-integrada
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/temas/calidad-diferenciada/
https://www.aragon.es/-/artesania-alimentaria
https://www.aragon.es/-/marca-c-alial
http://www.boa.aragon.es/cgi-bin/EBOA/BRSCGI?CMD=VERDOC&BASE=BOLE&PIECE=BOLE&DOCS=1-95&DOCR=1&SEC=FIRMA&RNG=200&SEPARADOR=&&PUBL=20061213
http://www.boa.aragon.es/cgi-bin/EBOA/BRSCGI?CMD=VERDOC&BASE=BOLE&PIECE=BOLE&DOCS=1-95&DOCR=1&SEC=FIRMA&RNG=200&SEPARADOR=&&PUBL=20061213

La ley tiene por objeto:

a) Regular y fomentar la venta o suministro de pequeiias
cantidades de productos agroalimentarios por parte de los
productores agrarios o forestales, o sus agrupaciones, que l0s
han producido y, en su caso, transformado directamente a un con-
sumidor final o con la intervencién de un tnico intermediario, seo
este un estoblecimiento local, una empresa de mensajerio o cual-
quier otra formula que se establezca.

b) Establecer las condiciones de adaptacion de la normativa
comunitaria sobre higiene de los alimentos a los productos o
los que se refiere el apartado anterior, manteniendo, en todo caso, los
objetivos y principios de la normativa comunitaria sobre higiene de
los alimentos: seguridod alimentaria e inocuidad de los alimentos,
requisitos de etiquetado, publicidad y presentacion, trazabilidad y
responsabilidod de los distintos agentes de la cadena alimentaria.

c) Establecer el sistema de identificacion de los productos,
productores, puntos de venta y establecimientos locales que
realicen la venta o suministro a los que se refiere este articulo.

Desarrollo completo de la Ley. Ley 7/2017. de 28 de junio, de
Venta Local de Productos Agroalimentarios en Aragon

En la web del Gobierno de Aragdn se puede descargar toda
la informacion sobre modalidades, productos, requisitos de
productores y establecimientos e informacioén e identificacion
de los puntos de venta. Asi como del distintivo Unico para iden-
tificacion y publicidad.

httes://www.oragon.es/-/venta-local-de-productos-agroalimentarios

Mas informacién y contacto: Departomento de Agriculturao,
Ganaderia y Medio Ambiente, Servicio de Promocién y Calidad
Agroalimentaria

Teléfono: 976 714 688 agricultura@aragon.es
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http://www.boa.aragon.es/cgi-bin/EBOA/BRSCGI?CMD=VERDOC&BASE=BOLE&PIECE=BOLE&DOCS=1-40&DOCR=1&SEC=FIRMA&RNG=200&SEPARADOR=&&PUBL=20170713
http://www.boa.aragon.es/cgi-bin/EBOA/BRSCGI?CMD=VERDOC&BASE=BOLE&PIECE=BOLE&DOCS=1-40&DOCR=1&SEC=FIRMA&RNG=200&SEPARADOR=&&PUBL=20170713
http://www.boa.aragon.es/cgi-bin/EBOA/BRSCGI?CMD=VERDOC&BASE=BOLE&PIECE=BOLE&DOCS=1-40&DOCR=1&SEC=FIRMA&RNG=200&SEPARADOR=&&PUBL=20170713
https://www.aragon.es/-/venta-local-de-productos-agroalimentarios
https://www.google.com/intl/es/gmail/about/

oartado se detallan normativas especificas para
o las claves de productos que hemos enumerado
tado de Registros Sanitarios.

0do se ird completando con anexos de otras claves
o en funcion de la demanda de los emprendedores
tarios.

to se contemplan los 5 anexos que se detallan a
On, seleccionados principalmente por sus caracte-
beciales, como son los carnicos y lacteos.

exo I- Leche y Deriva-
€os

OS INCLUIDOS EN LA DESCRIPCION DE LA
Quesos, yogures, requeson, cuajadas, quesos
untables, nata, mantequilla. )

S SANITARIOS ESPECIFICOS.
de productos de origen animal, el alta en el Registro

lave 156) requiere de autorizacion previa y el proceso
ar hasta 3 meses.

e enloce puede disponer de la Guia de Practicos Correctos
ara la eloboracion de queso y productos lacteos artesonos:

.sergas.es/Saude-publica/Documents/4921/biosafety.
_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pof



https://www.sergas.es/Saude-publica/Documents/4921/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://www.sergas.es/Saude-publica/Documents/4921/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://www.sergas.es/Saude-publica/Documents/4921/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://www.sergas.es/Saude-publica/Documents/4921/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://www.sergas.es/Saude-publica/Documents/4921/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf

e las empresas en las que se trabaje con leche cruda,
aod de la misma se hace a través de un sistema infor-
tralizado a nivel nacional denominado Letra Q. En €|,
nformacidn acerca de las explotaciones productoras y
0s lacteos en los que se entrega la leche. Asi mismo, en
egistrados otros parémetros relacionados con la co-
eche crudao, como son: recuento en celulas somaticas
e en el caso de la leche de oveja y de cabra), el de co-
ormenes a 30°C y la presencia de residuos de antibid-
pardmetros, que estan contemplados en la normativa
y la nacional, se registran con el objetivo de controles
ablecidos en el Programa Nacional de Control Oficial
iciones Higiénico-sanitariaos de la Produccion y de la
de Leche Cruda de Vaca, Oveja y Cabra.

rse de alta?

r acceder al sistema informdtico centralizado, serd
nscribirse en el Registro de agentes, establecimien-
nedores que intervienen en el sector lacteo del Go-
ragon.

itarlo cualquier persona fisica o juridica que posea o
e crudo, incluyendo operadores, productores y trans—
e se encuentren en el territorio de la comunidad
Para ello, serd necesario entregar una solicitud de
acorde al tipo de centro que seq, asi como una soli-
ceso a la base de datos Letra Q, de los responsables

104

ontos para solicitud asi como el trdmite puede realizor-
0 telematica a traves de la siguiente web: httos/www.
amitador/-/tramite/inscripcion-registro-agentes-estableci-
tenedores-intervienen-sector-lacteo, 0 de manera pre-
bs Oficinas Comarcales Agroambientales (OCA).

dudao, pueden ponerse en contacto con su OCA, o en
> indica el enlace al tromitador arriba indicado.

ientes enlaces encontrard informacidn relativa a lo
.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-hi-

dera/Higiene-de-la-produccion-primaria-ganadera/
la-leche-letra-g/default.aspx
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https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-registro-agentes-establecimientos-contenedores-intervienen-sector-lacteo
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-registro-agentes-establecimientos-contenedores-intervienen-sector-lacteo
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-registro-agentes-establecimientos-contenedores-intervienen-sector-lacteo
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/Higiene-de-la-produccion-primaria-ganadera/calidad-de-la-leche-letra-q/
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/Higiene-de-la-produccion-primaria-ganadera/calidad-de-la-leche-letra-q/
https://www.mapa.gob.es/es/ganaderia/temas/sanidad-animal-higiene-ganadera/Higiene-de-la-produccion-primaria-ganadera/calidad-de-la-leche-letra-q/

1.2 ETIQUETADO

Ademas de lo mencionado en el apartado “Etiquetado” de la pre-
sente guio, y acorde a lo establecido en el Real Decreto 1181/2018,
los fabricantes de leche y productos ldcteos deben informar a
los consumidores acerca del origen de la leche que utilizan
como ingrediente para su elaboracion.

Esta normativa se oplica a la leche de cualquier animal de abaos-
to (vaco, cabra y oveja), asi como a cualquier otro producto que
contenga mas de 50 9, de leche como ingrediente (leche, nata,
mantequillas, quesos, yogures, leches fermentadas...). En ombos
casos, se debe indicar el pais de ordeiio y el pais de transforma-
cion.

Dicha informacion debe figurar cerca de la lista de ingredientes y
debe tener el mismo tamafio y color de fuente utilizados para la lista
de ingredientes.

La Unica excepcidon a esta norma serdan los productos ampara-
dos bajo una denominacion de origen. Ahora bien, la indicacion
del lugar de procedencia en estos productos es voluntario, yo
que se sobreentiende que éste ya se contempla en el etique-
tado. Esta normativa es unicaomente nacional, por lo que sdlo
afecta a lo leche y a los productos ldcteos que se elaboran y
comercializan en Espafa. En ningun momento, afecta a los lac-
teos que se fabriquen fuera y que se comercialicen en nuestro
pais.

En el siguiente enlaoce se dispone de informacion relativa a este
aspecto particular de la normativa sobre el etiquetado de este tipo

de productos : https://inlaces/wp-content/uploads/2019/11/id_11171447_
Infografiaetiquetado.pdf.
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1.3 GESTION DE SUBPRODUCTOS SANDACH

Los subproductos y residuos que se generardn en este proceso
pertenecen o los denominados SANDACH (Subproductos Ani-
males No Destinados Al Consumo Humano).

Los SANDACH engloban cuerpos enteros o partes de animales,
productos de origen animal u otros productos obtenidos a partir
de animales, que no estdn destinados para el consumo humano.

A la hora de lo recogida de estos residuos existe una normativa
especifica (Real Decreto 1528/2012) que se encarga de regular su
correcto trotomiento. Se clasifican en tres tipos de categorios en
funcion de su nivel de riesgo para la salud publica y la salud ani-
mal, acorde a lo establecido en Reglomento (CE) N°1069/2009.

En el siguiente enlace podrd encontrar los distintos tipos de

SANDACH y categorios contempladas por la legislacion:
httos://www.aragon.es/-/subproductos-animales-no-destina-

dos-a-consumo-humano-sandach-

Para lacteos y derivados, la mayor parte de los residuos que se
generaran y la categorio o la que pertenecen se encuentron
en esta tablo (o menor categorio, mayor peligrosidad y por lo
tanto mayores los requisitos de tratamiento de los mismos).
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SUBPRODUCTO

Productos de origen animal declarados no aptos para el consumo
humano por presencia de cuerpos extrafios.

Productos de origen animal declarados no aptos para el consumo
humano que presentan agentes microbioldgicos patégenos (Liste-
ria monocytogenes, Salmonella, spp)

Subproductos que contengan residuos de sustancias autorizadas o
de contaminantes que sobrepasen los niveles autorizados.

Subproductos generados en la elaboracién de productos destinados
al consumo resultantes de la elaboracién de productos lacteos (ej.
Suero lacteo)

Productos de origen animal o productos alimenticios que los
contengan y que no estén destinados al consumo humano por
motivos comerciales, defectos de fabricacién o envasado, u
otros defectos que no supongan riesgos para la salud

CATEGORIA

II

II

II

III

III
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Si bien la legislocion indica que la retirada de SANDACH de los
establecimientos debe realizarse a traves de gestores de resi-
duos especializados, el Reglomento N° 142/2011 indica una serie
de usos especiales de este tipo de subproductos lacteos (en este
caso del suero lacteo que es el subproducto mayoritario), para el
abono de tierras que posteriormente se destinen a alimentacion
de animales de granja con pasto.

El almacenomiento de estos subproductos deberad efectuarse a una
temperaturo adecuada para evitar riesgos para la salud publica o
para la salud animal, en contenedores especificos y debidamente
identificados como SANDACH, y en una zona de almacenaomiento
especifica independiente dentro de un establecimiento.

Transporte:

Para el transporte de SANDACH (leche, productos lacteos, pro-
ductos derivados de la leche, calostro y productos a base de
calostro) se requiere de un contenedor especifico que esté cla-
ramente identificado con las palabras «no apto para el consu-
Mo humanoy;

Asi mismo, dicho transporte deberd quedar registrado con un
documento justificativo firmado por los distintos responsables
en el que se indique, como Mminimo, la siguiente informacion:

» Lugar de origen: nombre del titular y CIF, direccion, N° RGSEAA.
 Lugar de destino: nombre del titular y CIF, direccion, N° RGSEAA.

« Datos del transporte: nombre del transportista y CIF, datos
del vehiculo

» Datos sobre lo carga: tipo de subproducto (gj. suero lacteo), co-
tegoria SANDACH, especie animal, fecha de recogida, N° de con-
tenedores, Kg o litros totales, uso que se le va a dar en destino.

« Datos de recepcion: fecha de recepcion, cantidad recibida (N°
contenedores y Kg o litros).
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2. MAQUINARIA

Todos los equipos utilizados en la industria alimentaria deben
ser faciles de limpiar y desinfectar, a la vez que resisten-
tes o la corrosion. Por ello, generalmente se utilizan equi-
pos fabricados en acero inoxidable (el AISI 304 y el 316, son
los mas utilizados). Asi mismo, los pequefios utensilios que
se utilizan son de silicona o pldastico de uso alimentario. El
uso de madera u otros materiales porosos esta prohi-
bido (salvo para excepciones muy puntuales). En cualquier
Caso, todos los equipos y utensilios que se empleen durante el
proceso productivo deben tener certificado de apto para uso
alimentario.

En industrios de fabricacion de derivados lacteos los equipos
bdsicos mas frecuentes son:

EQUIPOS
Recepcion de la Bomba de trasiego y mangueras
General para toda leche Tanque refrigerador

industria lactea
Pasteurizador con intercambiador de

placas
Cuba de cuajado con agitador

Tratamiento tér-
mico de la leche*

Cuba de cuajado
Carro desuerador
Moldes perforados
Mesa de trabajo

Para la elaboracién de quesos
Prensa

Cuba de salado
Céamaras (de oreo, de maduracion, con-
servacion)

Lactofermentador (en fabricacion de
yogures y requeson)

Para elaboracion de yogures y requesén Envasadora
Armario fermentador (yogures)
Camara de conservacion

10

* La leche cruda unicomente puede utilizarse para la elaboracion
de quesos curados con una maduracion minima de 60 dios y los
derivados lacteos obtenidos a partir de dichos quesos. En caso de
qQuesos con periodos de maduracion inferior a 60 dios, yogures, re-
quesones u otros derivados, es obligatorio aplicar como minimo un
tratomiento de pasteurizacion.

La produccion con leche cruda requiere un mayor control sani-
tario del proceso por un mayor riesgo de contaminacion cruzo-
da. La pasteurizacion supone un tratamiento térmico que elimina
laos bacterios patdgenas de la leche pero no todas los bacterias
alterantes. Existen diferentes tipos de pasteurizacion acorde a
las temperaoturos y tiempos de aplicacion. En funcion del tipo de
pasteurizacion que se quiera realizar se necesitan distintos tipos
de pasteurizador.

En el siguiente enlace encontrard informacion mads detallada
acerca de los tipos de pasteurizacion, maquinaria y requisitos

necesarios de instalaciones en industrias ldcteas:
httos://bit.ly/3t?RMHs
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https://webcache.googleusercontent.com/search?q=cache:yAtv1SMsYKAJ:https://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/servifapa/registro-servifapa/bb5b94e6-fdd1-4c06-8585-1ca55e4117d5/download+&cd=1&hl=es&ct=clnk&gl=es

TIPOS
DE
VINO

8.2. Anexo II. Bebidas alcohdlicas

Productos segun la CLAVE 30: Vino, cerveza, vermut,
pacharan, otros licores, (ej, licor de frutas).

1.LEGISLACION ESPECIFICA
1. Vino

La Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vina y del Vino, establece
la ordenacion basicao, en el marco de la normativa de la Unidn
Europeao, aosi como su designacion, presentacion, promocion
y publicidad. En ella se establece que el vino es el alimento
natural obtenido exclusivamente por fermentacion alcohdlica,
total o parcial, de uva fresca, estrujada o no, o de mosto de
uva. Ademas, establece que acorde o las categorios de enve-
jecimiento, pueden incluirse las siguientes denominaciones:

Vinos de mesa
con derecho
ala mencién

tradicional
“vino de la
tierra” y para
los vinos de
calidad produ-
cidos en regio-
nes determi-
nadas*

Vinos de
calidad
producidos
en regiones
determina-

das**
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DENOMINACION
ESPECIFICA

NOBLE

ANEJO

VIEJO

CRIANZA

RESERVA

CONDICIONES DE ENVEJECIMIENTO

Los vinos sometidos a un periodo minimo
de envejecimiento de 18 meses en total, en
recipiente de madera de roble de capaci-
dad maxima de 600 litros o en botella.

Los vinos sometidos a un periodo minimo
de envejecimiento de 24 meses en total, en
recipiente de madera de roble de capaci-
dad maxima de 600 litros o en botella.

Los vinos sometidos a un periodo minimo
de envejecimiento de 36 meses, cuando
este envejecimiento haya tenido un carac-
ter marcadamente oxidativo debido a la
accion de la luz, del oxigeno, del calor o del
conjunto de estos factores.

Vinos tintos con un periodo minimo de
envejecimiento de 24 meses, de los que al
menos 6 habran permanecido en barricas
de madera de roble de capacidad méaxima
de 330 litros.

Vinos blancos y rosados con un periodo
minimo de envejecimiento de 18 meses, de
los que al menos 6 habran permanecido en
barricas de madera de roble de capacidad
maxima de 330 litros.

Vinos tintos con un periodo minimo de
envejecimiento de 36 meses, de los que ha-
bran permanecido al menos 12 en barricas
de madera de roble de capacidad méaxima
de 330 litros, y en botella el resto de dicho
periodo.

Vinos blancos y rosados con un periodo
minimo de envejecimiento de 24 meses, de
los que habran permanecido al menos 6 en
barricas de madera de roble de la misma
capacidad méaxima, y en botella el resto de
dicho periodo.
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Vineos tintos con un periodo minimo de en-
vejecimiento de 60 meses, de los que habran
permanecido al menos 18 en barricas de ma-
dera de roble de capacidad maxima de 330
litros y en botella el resto de dicho periodo.
GRAN

RESERVA Vinos blancos y rosados con un periodo
minimo de envejecimiento de 48 meses, de
los que habran permanecido al menos 6 en
barricas de madera de roble de la misma
capacidad méaxima y en botella el resto de

dicho periodo.

Los vinos espumosos de calidad definidos
“PREMIUM?” en la normativa comunitaria y los vinos
espumosos de calidad producidos en una

T region determinada.
Vinos
€Spumosos : ..
Los vinos amparados por la Denominacién
GRAN Cava, con un periodo minimo de envejeci-
RESERVA miento de 30 meses contados desde el tiraje

hasta el degtielle.

*El vino de mesa podra utilizar la mencién “vino de la tierra”, acompafiada de una indi-
cacion geografica, siempre que cumpla los siguientes requisitos:

a) Que el territorio viticola del que proceda, independientemente de su amplitud, haya
sido delimitado teniendo en cuenta unas determinadas condiciones ambientales y de
cultivo que puedan conferir a los vinos caracteristicas especificas.

b) Que se expresen la indicacién §eg§réﬁcq, el area geografica, las variedades de vid y los
tipos de vinos amparados, el grado alcohdlico volumétrico natural minimo y una apre-

ciacion o una indicacién de las caracteristicas organolépticas.

¢ Existen a su vez distintos niveles:

eVinos de calidad con indicacién geografica.
eVinos con denominacién de origen.

e Vinos con denominacién de origen calificada.
eVinos de pagos.

Para una mayor informacién, consultar los articulos 21, 22, 23, 24 de la Ley 24/2003, de 10
de julio, de la Viiia y del Vino. Asi mismo, deben cumplir con el pliego de condiciones de
la figura de calidad de la zona geografica por lo que es recomendable ponerse en con-
tacto con el consejo regulador de dicha denominacion.

En el marco de la normativa comunitaria, en Espafia esta prohibida la mezcla de vinos
tintos con vinos blancos.

Cabe destacar ademas, que la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, es también
de aplicacién a los productos derivados de la uva o del vino y, en particular, al vinagre de
vino, a los vinos aromatizados, al brandy, al aguardiente de orujo y al mosto. Reglamen-
tariamente se regularan, para el brandy, las menciones “Solera”, “Solera Reserva”y “Solera
Gran Reserva”, asi como el empleo de indicaciones de edad en las etiquetas.
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2. CERVEZA

La legislacion encargada de establecer la normativa ba-
sica de calidad para la elaboracion y comercializacion de
la cerveza y de las bebidas de malta es el Real Decreto N°
6/8/2016, de 16 de diciembre por tanto la que deben seguir
todos los elaboradores de cerveza.

Se considera cerveza al alimento resultante de la fermentacidn,
mediante levaduraos seleccionadas, de un mosto cervecero ela-
borado a partir de materias primas naturales.

Dicha legislocion establece ademads los siguientes tipos de cerveza:

Cuando en el mosto cervecero la pre-
sencia de malta de cebada sea inferior
al 50 % respecto al total de la malta

CERVEZA DE CEREALES . ..,
llevara la denominacién de «Cerveza
de» seguida del nombre del cereal con
mayor contenido en peso.
CERVEZA EXTRA Cerveza con un extracto seco primitivo

superior o igual al 15% en masa.

Cerveza con un extracto seco primitivo
CERVEZA ESPECIAL superior o igual al 13% en masa e inferior
al 15% en masa.

Cerveza que supere las 50 unidades de
CERVEZA NEGRA color, conforme al método analitico de la
European Brewery Convention (EBC).

CERVEZA DE BAJO CONTENIDO Cerveza cuya graduacién alcohdlica esté
EN ALCOHOL comprendida entre el 1 y el 3% en volumen.

Cerveza cuya graduacién alcohélica sea

CERVEZA SIN ALCOHOL
menor al 1% en volumen.
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CLARA

FABRICACION ARTESANA¥*

Mezcla de cualquier tipo de cerveza con
gaseosa, o con bebida refrescante aroma-
tizada o bebida refrescante de zumos de
frutas con caracter organoléptico exclusi-
vamente de citricos, en la que el porcen-
taje de cerveza sea superior al 50% o su
graduacién alcohélica sea superior a 0,5%
en volumen.

Elaborada mediante un proceso que se
desarrolle de forma completa en la misma
instalacion y en el que la intervencién per-
sonal constituye el factor predominante,
bajo la direccién de un maestro cervecero
o artesano con experiencia demostrable

y primando en su fabricacién el factor
humano sobre el mecanico, obteniéndose
un resultado final individualizado, que no
se produzca en grandes series, siempre y
cuando se cumpla la legislacién que le sea
aplicable en materia de artesania.

En la eloboracion, manipulacion y venta al consumidor final de la
cerveza y de las bebidas de malto, se prohiben las siguientes
practicas:

« Lo transformacion del almiddn en azdcares, mediante hidrdlisis exclu-
sivamente acida.

« Cualquier manipulacion o trasvase fuera de las instalociones pro-
ductivas, salvo que se readlice con autorizocion de la empresa cerve-
cera elaboradora.

« Lo adicion de alcohol, excepto el procedente del propio proceso de
fermentacion y eloboracion de la cerveza.

« La sustitucion del lupulo o sus derivados por otros principios amargos.
« La neutralizacion despues del proceso de fermentacion.

3. BEBIDAS ESPIRITUOSAS

El Reglamento N° 10/2008 y el Real Decreto N° 164/2014 establecen
las normas complementarias para la produccion, designacion,
presentacion y etiquetado de determinadas bebidas espirituosas.
En él, se indica que las siguientes bebidas alcohdlicas deben cum-
plir una serie de requisitos para poder denominarse Qsi:

*Las cervezas que se elaboren conforme al método de fabricacién artesana podran
incluir la expresién «de fabricacién artesana», como informacién alimentaria volun-
taria en el etiquetado del producto.

Desde el punto de vista de la calidad alimentaria, ademds de i
los requisitos expuestos anteriormente, la cerveza deberd pre-

sentar los siguientes caracteristicas: un pH inferior o igual a 5,5;

y un amargor superior a 5 mg/l (1 mg/l de isodcidos en cervezas

equivale a una unidad de amargor IBU).
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BEBIDAS

RON

BRANDY

REQUISITOS

* Blanco: ron que no podra contener ca-
ramelo afiadido y que esta caracterizado
por su ausencia de color.

* Dorado: ron procedente del ensamble de
diferentes rones que han sido sometidos

a maduracién o envejecimiento y rones
blancos.

* Envejecido: ron que haya permanecido
en envases de madera de roble durante un
tiempo minimo de 6 meses.

* Afiejo: ron que haya permanecido en
envases de madera de roble durante un
tiempo minimo de / afo.

» Viejo: ron que haya permanecido en
envases de madera de roble durante un
tiempo minimo de 3 afos.

Su contenido en materias reductoras sera,
como méaximo, de 35 g/1 de brandy.

En la elaboracién de brandy queda auto-
rizado el empleo como edulcorantes de
sacarosa y glucosa.

Queda autorizado, como método de pro-
duccioén tradicional del brandy, el empleo
de infusiones y extractos hidroalcohdlicos
obtenidos de los productos que a conti-
nuacion se especifican:

a) Uva pasa.

b) Ciruela pasa.

c) Fibras de madera de roble.

d) Pericarpio de almendra.

e) Vainas de vainilla y de nueces verdes.

f) Lias de vino producidas en la fermenta-
cién del mosto.

Asimismo, queda autorizado el empleo de
vino dulce natural.

"8

BRANDY

ORUJO

BEBIDAS ANISADAS

Denominaciones especifica en brandies
envejecidos por el sistema de criaderas y
solera en barricas de madera de roble de
capacidad inferior a 1.000 litros:

* Solera: brandy cuyo contenido de sus-
tancias volatiles sea superior a 150 mg/100
cc de alcohol a 100 % vol. y que haya sido
sometido a un tiempo de envejecimiento
superior a 6 meses.

* Solera Reserva: brandy cuyo contenido
de sustancias volatiles sea superior a 200
mg/100 cc de alcohol a 100% vol. y que
haya sido sometido a un tiempo de enve-
jecimiento superior a I afo.

* Solera Gran Reserva: brandy cuyo con-
tenido de sustancias volatiles sea superior
a 250 mg/100 cc de alcohol a 100% vol. y
que haya sido sometido a un tiempo de
envejecimiento superior a 3 afos.

Los brandies envejecidos por el sistema
de envejecimiento estatico en barricas de
roble pueden ser:

* Reserva: cuando el envejecimiento sea
superior a / afo.

* Gran Reserva: cuando el envejecimiento
sea superior a 3 afos.

* Blanco: orujo caracterizado por su au-
sencia de color.

* Envejecido: orujo que haya permane-
cido en envases de madera de capacidad
igual o inferior a 1.000 litros durante un
periodo minimo de / afo.

Anisette: bebida espirituosa anisada con
un grado alcohdlico minimo de 20% vol. y
un contenido en azucar superior a 200 g/1.
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Anis:

* Extraseco: anis con un grado alcohélico
superior a 50% vol. e inferior o igual a 55%
vol. y cuyo contenido en azdcares totales,
expresados en sacarosa, no podra
rebasar la cifra de 50 g/1 de producto
terminado. Debera tener un contenido en
aceites esenciales de 1,75 a 3,75 g/1.

* Seco: anis con un grado alcohélico com-
prendido entre 35% vol. y 50% vol. y cuyo
contenido en azdcares totales, expresados
en sacarosa, no podra rebasar la cifra de
50 g/1 de producto terminado. Debera
tener un contenido en aceites esenciales
dela3g/l

* Semidulce: anis con un grado alcohdlico
comprendido entre 35% vol. y 45% vol. y
cuyo contenido en azucares totales, ex-
presados en sacarosa, como minimo de
50 g/1, sin sobrepasar los 200 g/1. Debera
tener un contenido en aceites esenciales
de 0,75 a 1,5.

* Dulce: anis con un grado alcohélico
comprendido entre 35% vol. y 45% vol. y
cuyo contenido en azucares totales, ex-
presados en sacarosa, es superior a 200
g/1. Deberé tener un contenido en aceites
esenciales de 0,75 a 1,5 g/1.

* Escarchado: anis con un grado alcohéli-
co comprendido entre 35% vol. y 45% vol.
y cuyo contenido en azdcares alcanza la
sobresaturacion. Debera presentar el azi-
car cristalizado en las ramas vegetales que
sirven de soporte para tal fin.

* Semiseco: licor con un contenido en
azucar entre 100 y 200 g/1.

* Dulce: licor con un contenido en aziicar
superior a 200 g/1.
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Graduacién alcohdlica comprendida en-
tre 25y 30 % vol.

Para la elaboracién del pacharan se em-
plearan, como minimo, 125 gramos de
endrinas («Prunus Spinosa») por litro de
producto final.

El contenido en azucares totales en el pro-
ducto final sera de 80 a 250 gramos por
litro.

El producto final tendra un contenido del
2% en miel de abeja («Apis mellifera») y
un grado alcohdlico méximo de 30% vol.
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N DE LOS ENVASES

reto 1801/2008 (Anexo ) establece las cantidades
para productos envasados y el control de su conte-
o. En el caso de los productos que son vendidos por
Mo es el caso de las bebidas alcohdlicas, el volumen
r envase debe ojustarse a los siguientes criterios:
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OS ESPECIALES PARA EL ALCOHOL

idn de bebidas alcohdlicas estd sujeta a la normativa
0s especiales, contando con un tipo impositivo dife-
el ambito subjetivo, es decir el tipo de producto y los
holicos del mismo:

tributa si el grado alcohdlico es mayor de 0,56°)

idas fermentadas (vinos tranquilos y espumosos; be-
ntadas tranquilas y espumosas). No tributan, aunque
presentar los modelos trimestrales y anuales corres-
a la normativao.

intermedios ( entre 1,2° y 22° alcohdlicos. Por gj. vermut,
ohol.)

ebidas derivadaos, espirituosas y destilodos (g). pacharan,
erbas superiores a 22°)

r tiene que solicitar en Aduanas (Agencia Tributo-
e Codigo de Actividad y Establecimiento (CAE) que
| establecimiento (bodego, obrador.) en “régimen
" (zona franca). Esto quiere decir que se liquidara el
special cuando la bebida salga del establecimiento
ta (es el momento en el que se ponen las precintas
las), pero no si va a otra fabrica o almacén con
exporta.




itud hay que realizar uno memoria en lo que conste:

0 e ingredientes para una unidad determinada de
, preferentemente en relacion a la capacidad del
se pondrad a la venta.

eterminar el ambito subjetivo del producto, estable-
‘Nomenclatura combinada” que caracteriza a cada
n funcién de su naturalezo, grado alcohdlico y tomafio
de venta (que estd regulodo en dichos codigos).

| grado alcohdlico de cada producto, certificado por
rio acreditado.

| local incluyendo depdsitos y almacenes.
depdsitos, caracteristicas y capacidad.

contable de la produccion. Los libros contables que
can para lo gestion diaria tienen que recoger los
s (entradas, caombios de estados, salidas de produc-
0 actualizada (mdximo 5 dios de desfase) segun el
tablecido por Aduanaos (existe una aplicacion infor-
CIE, obligatoria a partir de determinados volimenes
idn o con varios productos sujetos a distintos tipos
). Ademds trimestralmente y anualmente se deben
correspondientes declaraciones.

al computo de pérdidas o mermas fortuitas o por
or, Que tienen porcentajes reglomentarios indicados
tiva.

ON:

dsicas de impuestos especiales

1271/2019, de 9 de diciembre, por la que se aprueban
de desarrollo de lo dispuesto en el articulo 26 del Re-
los Impuestos Especiales, aproboado por Real Decreto
7 de julio, sobre marcas fiscales previstas para bebidas

tura combinada
en la Agencia Tributaria: Impuestos especiales -
butaria
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https://sede.agenciatributaria.gob.es/Sede/normativa-criterios-interpretativos/impuestos-otros-tributos/impuestos-especiales/normativa-basica-impuestos-especiales.html
https://www.boe.es/eli/es/o/2019/12/09/hac1271
https://www.boe.es/eli/es/rd/1995/07/07/1165
https://sede.agenciatributaria.gob.es/Sede/estadisticas/estadisticas-comercio-exterior/nomenclatura-combinada-ano.html
https://sede.agenciatributaria.gob.es/Sede/impuestos-especiales-medioambientales/impuestos-especiales-fabricacion.html
https://sede.agenciatributaria.gob.es/Sede/impuestos-especiales-medioambientales/impuestos-especiales-fabricacion.html

4. REOVI - Registro General de Operadores del Sector Vitivinicola

Se tramita en los Servicios Provinciales del Departomento de
Agricultura, Gonaderio y Medio Ambiente.

Es un registro estatal ol que se deben comunicar las altas, bojas
y modificaciones de instalaciones relacionadas con el sector
vitivinicola.

Quien tiene la obligacion de estar inscrito:

« Cosecheros. En el caso de la declaracién de cosecha, con las
excepciones senaladas en el RD 739/2015

» Productores. Todos los productores que hayan elaborado mos-
to 0 vino deberdn comunicar los datos de los proveedores y los
justificantes de compra venta de productos. No serd necesario
la presentacion del justificante de compra-venta si la decla-
racion de cosecha estd firmada también por el productor que
elabora el vino.

« Propietarios de las parcelas. Deberdn presentar declaracion
de destino de producciones de plantaciones ilegales realizados
antes del 1 de enero de 2016: los responsables de plantaciones
ilegales de vinedo o en su defecto los propietarios de la parcela
del vinedo.

* Productores de vino o almacenistas

Las comunicaciones se presentardn en el mes siguiente de
producirse o de que se tenga conocimiento del hecho.

Para la confeccion de las declaraciones y tramitacion del REOVI:

https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/declaraciones-obliga-
torias=sector-vitivinicola
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5. REGISTRO DE ENVASADORES Y EMBOTELLADORES DE
VINOS Y BEBIDAS ALCOHOLICAS

Servicios Provincioles de Agricultura Gonaderiao y Medio Ambiente
El objeto de este trdmite es solicitar la inscripcion, modificacion
de datos o bajo en el Registro de Envasadores y Embotelladores
de vinos y bebidas alcohdlicas de Aragon.

Es obligatorio para los que ejercen la actividad. Pueden solici-
tarlo personas fisicas o juridicas y deben estar inscritas previo-
mente en el registro de Industrias Agrariaos o Agroalimentarios.
Documentos a aportar:

« Solicitud

» Relacion de productos a embotellar

« Bocetos de etiquetas

Los modelos se pueden descargar en la web del Gobierno de
Aragon:

httos://www.araqon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-reqis-

tro-envasadores-embotelladores-vinos-bebidas—-alcoholicas
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https://www.boe.es/eli/es/rd/2015/07/31/739
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/declaraciones-obligatorias-sector-vitivinicola
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/declaraciones-obligatorias-sector-vitivinicola
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/declaraciones-obliga-
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-registro-envasadores-embotelladores-vinos-bebidas-alcoholicas
https://www.aragon.es/tramitador/-/tramite/inscripcion-registro-envasadores-embotelladores-vinos-bebidas-alcoholicas

8.3. Anexo III- Sector vegetales
y derivados

Productos de Clave 21 Vlegetales (hortalizas, frutas, setas, tu-
berculos, legumbres) y derivados ( aceitunas de mesa, pates
de aceitunas, encurtidos, legumbres secas, mermeladas de
frutas o vegetales, conservas vegetales (ej tomate en conserva,
esparragos, judias verdes..), frutos secos crudos o tostados,
zumos de frutas o vegetales, vegetales frescos troceados
(e macedonias) o deshidratadas (ej sopa juliana, arroz con
setas)

1. ASPECTOS SANITARIOS ESPECIFICOS.

Al tratarse de productos de origen vegetal, el alta en el Registro
Sanitario (clave 21), NO requiere de autorizacion previa y puede
comenzarse la actividad con la declaraciéon responsable (véase
apartado de Registro Sanitario).

Productos que estan incluidos en este sector son:

» Aceitunas de mesa

» Patés de Aceituna

» Encurtidos

» Legumbres secos

» Purés o mermeladas de frutas o vegetales

» Conservas vegetales (gj. tomate frito en conserva, espdrragos,
judios verdes..)

» Frutos secos crudos o tostados

» Cereales (ej. muesli)

« Zumos de frutos o vegetales

* Vegetales frescos troceados (ej. macedonias), deshidratados
(ej sopa juliona, arroz con setos..) 0 congelados
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11 CONSERVAS VEGETALES.

Por definicion una conserva es un tipo de producto que puede
almacenarse a temperatura ambiente y dispone de una vida
util muy larga ( hasta 2 afios en muchos casos). Sin embargo es
importante destacar que para ello es necesario que el producto
cumpla uno serie de requisitos:

1. O bien ha sido sometido a un proceso de esterilizacién co-
mercial que implica un tratoamiento térmico o coccién botu-
linica, con temperatura superiores a los 100°C (generalmente
1O°C/30 min o tratamientos con T?/tiempos equivalentes), co-
paces de eliminar los esporos del microorganismo Clostridum
Botulinum'y prevenir la formacion de la toxina botulinica. (NOTA:
Se debe realizar en autoclave y es necesario registrar el tiempo
y la temperatura del tratamiento).

2. O bien que el producto tenga un pH inferior a 4,6 (pH al cual
Clostridum Botulinum no puede crecer ni generar toxina). Un ejem-
plo de producto que cumple este criterio serian los encurtidos.
(NOTA: es necesario medir el pH en el producto final)

Si el producto no cumple con uno de los dos requisitos anteriores,
(ej. Unicamente ha sido sometido a pasteurizacion, con tempe-
raturas inferiores a los 100°C), se considerard una semiconserva
y serd necesario mantenerlo y comercializarlo en refrigeracion,
ademas de que su vida util serd menor.
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1.2 MERMELADAS

Las mermeladas, al igual que los conservas, son productos con
una vida util muy larga. Esto se debe a que su contenido en azu-
car (medido en °Brix mediante refractometro) es muy elevado.
Concretamente, por ley las mermeladas, confituras, etc. debe-
rian tener como minimo 60°Brix, excepto en aquéllas en las que
el azdcar ha sido parcialmente sustituido por edulcorantes.

El Real Decreto 863/2003 desarrolla la norma de calidad para
lo elaboracion, comercializacion y venta de confituras, jaleas,
‘marmalades” de frutas y crema de castofos, y en él pueden
encontrarse las condiciones que deben cumplir este tipo de pro-
ductos para poder denominarse osi legalmente.

Etiquetado

El etiquetado de estos productos deberad incluir la indicacion del
contenido de fruta del producto acabado mediante los términos
«elaborado con ... gramos de fruta por 100 gramosy, si procede
tros lo deduccion del peso del agua empleada para lo prepara-
cion de los extractos acuosos.

Asi mismo, deberd incluir la indicacion del contenido total de
ozucares mediante los términos «contenido total de azucares
... gramos por 100 gramos», en el que la cifra indicada repre-
senta el valor refractométrico del producto acabado, determi-
nado a 20°C, con una tolerancia de +/- 3 grados refractomeé-
tricos.

Ambas informaciones deberdn figurar en el mismo campo vi-
sual que la denominacién de venta, en caracteres claramente
visibles.
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1.3 ZUMOS

La vida util de los zumos viene determinada por el tratamien-
to térmico aplicado: pasteurizacion (<100°C) o esterilizacion
(>100°C), su pH y sus °Brix. En cualquier caso, es necesario que el
tiempo entre la recoleccion de la fruta/verdura y la elaboracion
del zumo sea lo mds corto posible para evitar la proliferacion
de microorganismos y lograr un producto de mayor calidad y
menor riesgo por contominacion bioldgica. Asi como oplicar un
tratamiento térmico para limitar la oxidacion del producto vy los
cambios de color.

En el Real Decreto 781/2013 se establecen normas relativas a
la elaboracion, composicion, etiquetado, presentacion y publici-
dad de los zumos de frutas y otros productos similares (ej. néc-
tar, zumo concentrado) destinados a la alimentacion humana.

14 PRODUCTOS SECOS O DESHIDRATADOS

En el caso de los productos secos o deshidratados, es im-
portante destacar que, si bien su vida util es muy largo, las
empresas que los fabriquen y/o envasen deben contar con un
almaceén en el que se controlen y eviten facilmente las fluctua-
ciones de temperatura y humedad, para evitar el crecimiento
de microorganismos en los productos.

Todaos los instalaciones donde se lleve a cabo manipulacion de
alimentos deben estar autorizadaos. Ejemplo: una planta deshi-
dratadora y/o envasadora de hierbas aromadticas destinadas a
uso como condimento o infusiones debe estar autorizada por
los autoridades sanitarias competentes.
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https://www.boe.es/eli/es/rd/2003/07/04/863
https://www.boe.es/eli/es/rd/2013/10/11/781

> interés

entes enlaces encontrards informacion Util sobre los
onitarios y de seguridad alimentaria aplicada al sec-
ransformados vegetales:

practicos correctaos de higiene para vegetales vy
frescos, mondados, troceados o0 envasados de la
de Catalunya: httos://acsa.gencat.cat/web/.content/
5/eines_i_recursos/quia_practiques_castellano/iv_ga-
)no-v3.00f

Buenas Practicas de fabricacion en el sector de los
\dos vegetales, de la Asociacion de Industrias Agro-
s (CONSEBRO) y el Ministerio de Medio Ambiente y
ol y Marino :https://bit.ly/3c3LjirO

i

exo IV. Sector cereales

dos

Clave 20: Harino, pan, pasta fresca o seca, produc-
eleria, confiterio, bolleria y reposterio, galletas, arroz,
Quinoa.

S SANITARIOS ESPECIFICOS.

e productos de origen vegetal, el alta en el Registro
lave 20), NO requiere de autorizacion previg, y puede
lo actividad con la declaracion responsable (véose
e Registro Sanitario).

ue estdn incluidos en este sector son:

émola y semolina

0s para rebozar y otros productos amildceos
ondados, perlados, machacados, granones y gofio
N Copos O expandidos, con O sin otros ingredientes

menticios
de pasteleria, confiterio, bolleria y reposteria
semielaborados

ibras de cereales

distintos del arroz
reales (gj. quinoq)
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https://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_practiques_castellano/iv_gama-castellano-v3.pdf
https://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_practiques_castellano/iv_gama-castellano-v3.pdf
https://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines_i_recursos/guia_practiques_castellano/iv_gama-castellano-v3.pdf
http://coli.usal.es/web/Guias/pdf/GBPF_transformados_vegetales.pdf

11 PANADERIA

La legislacion que regula la norma de calidad para el pan es
el Real Decreto 308/2019 cabe destacar que esta normativa
ha introducido las siguientes novedades:

« Para que se pueda denominar pan integral: el 1009 de la ho-
rina empleada debe ser integral. Para aquellos panes integrales
0 de otros cereales que no estén elaborados de forma exclusiva
con ese tipo de harinao, se tendrd que indicar el porcentaje de
harina en el etiquetado.

« Lo definicion de “pan comun” incluye ahora tombién panes
elaborados con harinas integrales o que incorporan salvado
de cereales. Por cllo, ahora también el Pan comin con harina
integral o salvado de cereales tiene un IVA reducido del 4%, en
lugar del 10%.

« Por otro lodo, la nueva norma limita la cantidad de sal que se
puede emplear en la elaboracion del pan comun. Se establece
un limite maximo de contenido en sal permitido en el pan co-
mun, como producto acabado, de 1,31 gramos por 100 gromos
de pan (131 g de sal por kilogramo de pan o el correspondiente
0,62 g de sodio por 100 g de pan) si se analiza mediante deter-
minacion de cloruros o de 1,66 gromos de sal por 100 gromos
de pan (16,6 g de sal por kilogramo de pan o el correspondiente
0,66 g de sodio por 100 g de pan), si se analiza mediante deter-
minacion de sodio total. Este limite mdéximo de contenido en sal
serad obligatorio a partir del 1 de abril de 2022.
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« Otra de los novedades consiste en concretar la definicion de
Masa madre, que se reserva a un tipo de elaboraciéon que limita
el uso de levaduras industriales y se establecen los requisitos
para utilizar la denominacion “elaborado con masa madre”.

« También se define la elaboracion artesana del pan, en Ia
que debe primar el factor humano frente al mecdnico y los re-
quisitos que se deben cumplir para poder incluir esta mencion
en el etiquetado de los productos.

« En el caso de pan de otros cereales, tombién se incluyen re-
quisitos mas estrictos, estaobleciéndose por ejemplo para el
pan de centeno que sea elaborado solo con ese tipo de ha-
rina. Tombién se define el pan multicereal.
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https://www.boe.es/eli/es/rd/2019/04/26/308

1.2 ETIQUETADO “SIN GLUTEN”

Es importante tener en cuenta que existe una reglomentacion
especifica respecto al etiquetado de productos “Sin gluten™ RE-
GLAMENTO DE EJECUCION (UE) N°828/2014 DE LA COMISION
de 30 de julio de 2014, que regula los declaraciones e informao-
cion al consumidor que puede indicarse en los etiquetas de los
productos respecto o su contenido en gluten.

En el siguiente enlace puede obtenerse dicha legislacion:
httos://www.boe.es/doue/2014/228/ OO005-00008.001.

Este Reglomento indica que:

SIN GLUTEN Lo declaracion «sin gluten» solomente podrad uti-
lizarse cuando los alimentos, tal como se venden al consumidor
final, no contengan mas de 20 mg/kg de gluten.

MUY BAJO EN GLUTEN Lo declaracion «muy bajo en gluteny
solomente podrd utilizarse cuando alimentos que consistan en
trigo, centeno, cebado, avena o sus variedades hibridas, o que
contengan uno 0 Mas ingredientes hechos a partir de estos
cereales, que se hayan procesado especificamente para redu-
cir su contenido de gluten, no contengon mas de 100 mg/kg de
gluten en el alimento tal como se vende al consumidor final.
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REQUISITOS ADICIONALES PARA LOS ALIMENTOS QUE
CONTIENEN AVENA.

La avena contenida en un alimento que se presenta como un
producto sin gluten o muy bajo en gluten deberd haber sido es-
pecificamente elaborado, preparada y/o procesada para evi-
tar la contominacion por el trigo, el centeno, lo cebada o sus
variedades hibridas, y su contenido de gluten no podrd sobre-
pasar los 20 mg/kg.

Para ello, los fabricantes que deseen incluir estas declaracio-
nes en el etiquetado de sus productos deberdn demostrar ana-
liticamente que el contenido total de gluten de su producto no
supera dichos limites.

En caso de que en la industria se elaboren tanto productos con
gluten como sin gluten, se recomienda siempre disponer de es-
pacios, utensilios y maquinaria exclusiva y diferenciaoda para lo
elaboracién de ambos tipos de productos. Asi mismo, y espe-
cialmente en caso de compartir espacios, es recomendable es-
tablecer protocolos especificos de limpieza para limitar el ries-
go de contominacioén cruzada y realizar analiticas de superficie
en los que se compruebe si quedan restos de gluten o no.

1.21 CERTIFICACION DE LOS PRODUCTOS SIN GLUTEN

La certificacion de los productos sin gluten es voluntaria aun-
que altomente recomendable. En lao pdgina web de FACE (Fe-
deracion de Asociaciones de Celiacos de Espafia) dispone de
mas informacion sobre los trémites necesarios para su certi-
ficacion: https://celiacos.org/que-hacemos/certificacion-alimenta-
ria-sin-gluten
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https://www.boe.es/doue/2014/228/L00005-00008.pdf
https://celiacos.org/que-hacemos/certificacion-alimentaria-sin-gluten/
https://celiacos.org/que-hacemos/certificacion-alimentaria-sin-gluten/

1.3 NORMATIVAS ESPECIFICAS POR PRODUCTOS

» Harinas, sémolas y productos de la molienda: Real Decreto
6/7/2016, de 16 de diciembre, por el que se aprueba la norma
de calidad para las harinas, las semolas y otros productos de la
molienda de los cereales.

» Productos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria:
REAL DECRETO 496/2010, de 30 de abril (BOE de 14 de mayo),
por el que se aprueba lo norma de calidad para los productos de
confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria.

« Pastas alimenticias: DECRETO 2181/1975, de 12 de septiembre
(BOE del 13), por el que se aprueba la Reglomentacion Téc-
nico-Sanitaria para la elaboracioén, circulocion y comercio de
pastas alimenticias.

En el siguiente enlace puede obtenerse todo el recopilatorio de
legislacion especifica que deben cumplir los productos deriva-
dos de cereales:

httos://www.mapa.Qob.es/es/alimentacion/leqislacion/recopilacio-
nes-leqislativas—-monograficas/iharinasyderivadosdisposicioneses-—
tatales_tcm30-72101.00f

Guias de Buenas practicas:

En el siguiente enlace dispones de Guios de Prdcticas Correctos
de Higiene de los diferentes tipos de productos y obradores que
engloba el sector de cereales:

httos://www.icoval.org/es/2-Todo-quias-APPCC/10-Secto-
res/5/-Panaderia-y-pasteleria
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Productos Clave 10: Carne fresca (canales, medios o cuartos,

fileteada...) preparados carnicos (albondigas, hamburguesas,

pinchos morunos, carne picada..), embutidos curados (ej cho-

rizo/salchichon/jomon serrano ) o cocidos ( Ejjomon cocido,
morcillo, torteta, patés de carne)

1. ASPECTOS SANITARIOS ESPECIFICOS.
11 Opciones de Registro:

Acorde a lo expuesto anteriormente en el apartado de Regis-
tro sanitario, los productores de este sector pueden optar por
registrarse en uno de esos dos registros:

* Registro General Sanitario de Empresas Alimentarias y
Alimentos (RGSEAA): Operadores carnicos con este tipo de
registro pueden comercializar a particulares, restauracion, co-
mercio minorista en todo el dmbito nacional.

» Establecimientos Alimentarios de Aragén (RSEAA): Las car-
nicerias con este tipo de registro solo pueden comercializar
dentro de su zona sanitario.

Al tratarse de productos de origen animal, el alta en el Re-
gistro Sanitario (clave 10) requiere de autorizacion previa y el
proceso puede tardar hasta 3 meses.

Cuondo el establecimiento tenga autorizado el despiece de
carne de distintos especies animales, deberdn tomarse los pre-
cauciones necesarias para evitar toda contoaminacion cruzada,
separandose, en su caso, en el tiempo o en el espacio las
operaciones destinadas a cada especie.

8.9. Anexo V. Carne y derivados
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https://boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2016-11951
https://boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-2016-11951
https://www.boe.es/buscar/act.php?id=BOE-A-2010-7714
https://www.boe.es/buscar/doc.php?id=BOE-A-1975-19200#:~:text=Decreto%202181%2F1975%2C%20de%2012%20de%20septiembre%2C%20por%20el,1975%2C%20páginas%2019421%20a%2019426%20%286%20págs.%29%20Sección%3A
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/legislacion/recopilaciones-legislativas-monograficas/iharinasyderivadosdisposicionesestatales_tcm30-79101.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/legislacion/recopilaciones-legislativas-monograficas/iharinasyderivadosdisposicionesestatales_tcm30-79101.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/legislacion/recopilaciones-legislativas-monograficas/iharinasyderivadosdisposicionesestatales_tcm30-79101.pdf
https://www.mapa.gob.es/es/sistema/includes/errores/404.aspx
https://www.icoval.org/es/2-Todo-guias-APPCC/10-Sectores/57-Panaderia-y-pasteleria

TIVA ESPECIFICA

del tipo de productos a comercializar, se debe tener
ue cada uno de ellos dispone de legislacion propia
cumplir. En el siguiente enlace puede obtenerse in-
sobre la legislacidon que afecta a cada tipo de pro-

'mapa.gob.es/es/alimentacion/legislacion/recopilacio-
tivas-monograficas/carne-derivados-carnicos.aspx

nte conocer la legislacion especifica para ajustarse

0s de composicion indicados en ella. Ejemplo: la car-
ebe cumplir los siguientes criterios en funcion de la
origen.

) : " Helacimm tejihn |
“m B Lty S g confuntivieprofeinas de cirne
Wigira Py 2la
ok bovim <M1 <} 5
i . :
s e poEcing =i -1l
S <a5m, <15
il - - |
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lo seria la diferencio entre “hamburguesa” y “oburger
o establece el Real Decreto 474/2014, se denomina
esa” al producto eloaborado con carne picada con
al, especias, condimentos u otros productos alimen-
cir, o una hamburguesa no se le puede adicionar
po de aditivo (incluido aquellos que suelen venir en
preparadas de condimentos). Sin embargo, acorde
o Real Decreto, se denomina “burguer meat” (o burger
ducto fresco, elaborado a partir de carne picada vy
ientes, incluidos los ADITIVOS, con un contenido mi-
real o de hortalizas, 0 de ambos al 4%, El Reglamento
2008 indica que los aditivos que si pueden utilizarse
de productos son:

chinillo, dcido carminico y carmines.
jo Allura AG.

: Caramelo.

8: Dioxido de azufre y sulfitos.

: Acido fosférico, fosfatos, di-, tri- y
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https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/legislacion/recopilaciones-legislativas-monograficas/carne-derivados-carnicos.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/legislacion/recopilaciones-legislativas-monograficas/carne-derivados-carnicos.aspx
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/legislacion/recopilaciones-legislativas-monograficas/sumariocompleto_tcm30-79017.pdf  
https://www.mapa.gob.es/es/alimentacion/legislacion/recopilaciones-legislativas-monograficas/sumariocompleto_tcm30-79017.pdf  
https://www.boe.es/eli/es/rd/2014/06/13/474
https://www.boe.es/doue/2008/354/L00016-00033.pdf

1.3 REQUISITOS ESPECIFICOS DE LOS OBRADORES CARNICOS
Temperaturas

Las temperaturas de estos locales deberdn garantizar una pro-
duccion higiénica y estardn dotados de un termdmetro de fdcil
lectura para su control. Deberan estar climatizados a una tem-
peratura maxima de 12°C o, en caso contrario, poder asegurar
mediante controles adecuados que las carnes no sobrepasen
los 7°C, los 4°C en el caso de aves y conejos, o los 3°C en el
caso de despojos.

Solo podrdn permitirse temperaturas superiores durante pe-
riodos limitados de tiempo, siempre que sean compatibles con
la seguridad de los productos. Como norma general, deberia
contarse con equipos de climatizacion, a no ser que pueda ase-
gurarse que no se sobrepasao la temperatura antes menciono-
da, 0 que los productos permanecen a temperaturas superio-
res por un periodo maximo de 2 horas (desde que las materias
primas salen de la cémara hasta que los productos intermedios
o terminados vuelven a las cadmaras).

Equipos

Contaran con equipos adecuados y de materiales resistentes o
la corrosion en funcién de los productos que eloboren (picado-
ras, amasadoras, embutidoras, etc.).

Las mesas y las superficies de trabajo serdn de materiales im-
permeables, resistentes y faciles de limpiar. Como norma gene-
ral no deberd usarse la madera.
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En caso de realizarse desembalado y acondicionaomiento de
los carnes y de otras materias primas, se dispondrd de zonas
O locales debidomente separadas y se cuidard de que los en-
vases y embalajes usados sean retirados rapidomente de las
zonas de manipulacion.

El lovado de laos materias primas (gj. de tripas) se realizard en
dispositivos adecuados y exclusivos donde no haya posibilidad
de contaminacion con utensilios, objetos, etc.

Los equipos para la dosificaciéon de aditivos deberan asegu-
rar que no se sobrepasan los limites maximos autorizados.
Por tanto, serd necesario el uso de instrumentos de sufi-
ciente precision.

Locales para el secado y ahumado

Deberdn reunir condiciones adecuadas en cuaonto o materiales
de construccion, higiene y mantenimiento, aislamiento externo,
etc.

La ventilacion de los ahumaderos, ya sea natural o artificial debe
ser adecuada para el fin al que se destinan. Deben emplearse
maderas apropiadas (no barnizadas, resinosas, pintadas o bar-
nizadas) y la introduccion de éstas en el local de ahumado se
debe hacer de forma higiénica. Se admite que los materiales
de combustion ocupen un lugar apartado y aislodo dentro del
ohumadero, por entenderse que es preferible esta ubicacion
que cualquier otra menos controlada y menos higiénica.

En el caso de elaoborar productos curados-oahumados, aunque
ombos procesos se consideran fases distintas, pueden coincidir
en el tiempo. Durante el curado debera revisarse que la tempe-
ratura y la humedad se mantienen dentro de limites aceptables
dependiendo del tipo de producto, asi como respetar los tiem-
pos de curado de los productos que van a ser almacenados a
temperatura ombiente.
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Locales para la elaboraciéon de productos tratados por ca-
lor (ej. jJamén cocido, morcilla...)

El local o los locales destinados al tratomiento térmico de los
productos deberdn ser independientes de los locales donde
se despiecen carnes o se elaboren derivados carnicos fres-
cos, ya que los altaos temperaturas generadas por los cocinas y
los hornos ofectan muy negativamente a las carnes y a los pro-
ductos frescos.

Deberdn permitir el avance constante de las operaciones y la se-
paracion adecuada entre los distintos lotes de productos y, muy
especialmente, entre los productos que ya han sido sometidos al
tratomiento térmico o cocinado de los que no lo estan.

Estos locales deberdn cumplir con los requisitos generales en
lo referente a paredes, suelos, techos y superficies expuestos
anteriormente en esta guio. Ademas, los cocederos y cocinaos
deben estor dotados de campana extractora, lavamanos de
accionamiento no manual adecuadomente dotado, separacion
de las zonas, superficies y utensilios para materios primas y
productos terminados, instalaciones para el lavado de dtiles que
contemple una zona para la entrada de los sucios, lavado y zona
para el secado y almacenamiento de limpios, etc.

Al tratarse de zonas en las que se van a elaborar productos
sometidos a tratamiento térmico, se deberd contar con equipos
y dispositivos adecuados para garontizar la eficacio del tro-
tamiento termico aplicado (oparatos para el control y registro
de temperaturas y tiempos de tratamiento). Asi mismo, para un
enfriomiento rdpido tras el tratamiento térmico, es conveniente
disponer de un abatidor de temperaturo.

Tener en cuenta si la actividad a realizar contempla alguna fle-
xibilizaciéon en base al RD 1086/2020 por el que se regulon y
flexibilizan determinadas condiciones de aplicacion de las dis-
posiciones de la Union Europea en materia de higiene de la
produccion y comercializacion de los productos alimenticios y
se regulon actividades excluidas de su dmbito de aplicacion.
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1.4 GESTION DE SUBPRODUCTOS SANDACH:

Los subproductos y residuos que se generardn en este tipo de
establecimiento, pertenecen a los denominados SANDACH (Sub-
productos Animales No Destinados Al Consumo Humano). Los
SANDACH engloban cuerpos enteros o partes de animales, pro-
ductos de origen animal u otros productos obtenidos a partir de
animales, que no estan destinados para el consumo humano.

A loa hora de la recogida de estos residuos existe una nor-
mativa especifica (Real Decreto 15628/2012) que se encarga de
regular su correcto tratomiento. Se clasifican en tres tipos de
categorias en funcion de su nivel de riesgo para lo salud pu-
blica y la salud animal, acorde a lo establecido en Reglomento
(CE) N®1069/2009.

En el siguiente enlace podrd encontrar los distintos tipos de
SANDACH y categorias contempladas por la legislacion:

httos://www.araqon.es/-/subproductos—-animales-no-destina-

dos-a-consumo-humano-sandach-

En el caso de este tipo de establecimientos, la mayor parte de los
residuos que se generaran y la categoria a la que pertenecen
son los siguientes (0 menor categorio, mayor peligrosidad y por
lo tanto mayores los requisitos de tratomiento de los mismos):

145


https://www.boe.es/eli/es/rd/2020/12/09/1086
https://www.boe.es/eli/es/rd/2012/11/08/1528
https://www.boe.es/doue/2009/300/L00001-00033.pdf
https://www.aragon.es/-/subproductos-animales-no-destinados-a-consumo-humano-sandach-
https://www.aragon.es/-/subproductos-animales-no-destinados-a-consumo-humano-sandach-
https://aplicaciones.aragon.es/desfor_catalogo/2015/Anexo7472_version4.pdf.  

SUBPRODUCTO

Productos de origen animal declarados no aptos para el consumo
humano por presencia de cuerpos extrafios.

Productos de origen animal declarados no aptos para el consumo
humano que presentan agentes microbiolégicos patégenos (Liste-
ria monocytogenes, Salmonella, spp)

Subproductos que contengan residuos de sustancias autorizadas o
de contaminantes que sobrepasen los niveles autorizados.

Las canales y partes de animales sacrificados, o bien los cuerpos o
partes de animales matados, en el caso de animales de caza, que
sean aptos para el consumo humano pero no se destinen a ese fin
por motivos convencionales.

Las canales o los cuerpos y partes de animales declarados no aptos
para el consumo humano de acuerdo con la legislacién comunita-
ria pero que no muestren ningun signo de enfermedad transmisi-
ble a los seres humanos o los animales

Las cabezas de aves de corral. Las cerdas y plumas, pieles, inclui-
dos los recortes y la piel dividida, los cuernos y los pies, incluidas
las falanges y los huesos del carpo y metacarpo, y los huesos del
tarso y metatarso, de:

» Animales distintos de rumiantes que precisen pruebas de diag-
noéstico de EET,

* Rumiantes que hayan sido sometidos a pruebas de diagnéstico
con resultado negativo de conformidad con el articulo 6, aparta-
do.1, del Reglamento (CE) n° 999/2001

Subproductos animales generados en la elaboracién de productos
destinados al consumo humano, incluidos los huesos desgrasados,
los chicharrones.

Productos de origen animal o productos alimenticios que los
contengan y que no estén destinados al consumo humano por
motivos comerciales, defectos de fabricacién o envasado, u otros
defectos que no supongan riesgos para la salud

CATEGORIA

II

II

IT

III

III

III

III

III
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Si bien la legislacion indica que la retirada de SANDACH de los
establecimientos debe realizarse a través de gestores de resi-
duos especializados, en los articulos 3 del RD 1632/2011, y arti-
culo 15 del RD 1528/2012, indican una serie de usos especiales
de este tipo de subproductos para alimentacién animal:

Los autoridodes competentes podrdn autorizar y establecer
condiciones especificas para la recogida y uso de material de
la categoria 2 que proceda de animales que no hayan sido sa-
crificados ni hayon muerto como consecuencia de la presencia
real o sospechada de una enfermedad transmisible al ser hu-
mano o a los animales, y de material de la categoria 3, para
lo alimentacion de:

a) Animales de zooldgico.

b) Animales de circos.

c) Reptiles y aves de presa que no sean de zooldgicos ni de
circos.

d) Animales de peleteria.

e) Animales salvajes.

f) Perros procedentes de perreras o jaurias reconocidas.

g) Perros y gatos en refugios

h) Gusanos y lombrices para cebos.

En bose a ello, y dodo que los residuos que se van a generar ho-
bitualmente en las instalaciones son de tipo 3, se podria solicitar
a los autoridades competentes su eliminacion mediante el trans-
porte a establecimientos y entidades que gestionen comederos
de fauna salvaje (e]. buitreras o perreras).
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https://www.boe.es/buscar/pdf/2011/BOE-A-2011-18536-consolidado.pdf
https://www.boe.es/eli/es/rd/2012/11/08/1528

141 TRANSPORTE SANDACH

Cuando el transporte de subproductos animales destinados sea
la elaboracion de piensos o alimentos crudos para animales de
compania, éste debe efectuarse a una temperatura apropiada.
En el caso del transporte de los subproductos animales deriva-
dos de la carne y productos de la carne destinados a fines dis-
tintos del consumo humano, se hard a una temperatura maxima
de 7° C (acorde a lo establecido en el Reglamento n° 142/2011,
Anexo VI, Caopitulo |, seccion 2), para evitar cualquier riesgo
para la salud publica o animal.

Para el transporte de SANDACH se requiere de un contenedor
especifico que esté claramente identificado con las palabras
«no apto para el consumo humanoy;

Asi mismo, dicho transporte deberd quedar registrado con un do-
cumento justificativo firmado por los distintos responsables en el
que se indique, como minimo, la siguiente informacion:

« Lugar de origen: nombre del titular y CIF, direccion, N° RG-
SEAA.

« Lugar de destino: nombre del titular y CIF, direccion, N° RG-
SEAA.

» Datos del transporte: nombre del transportista y CIF, datos del
vehiculo

» Datos sobre lo carga: tipo de subproducto (ej. huesos vacuno),
categoria SANDACH, especie animal, fecha de recogido, N° de
contenedores, Kg totales, uso que se le va a dar en destino.

» Datos de recepcion: fecha de recepcion, cantidad recibida (N°
contenedores y KQ).
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2. ETIQUETADO

Ademas de lo mencionado en el apartado de Etiquetado de la
presente guio, los productos carnicos deben cumplir una serie de
requisitos adicionales en lo referente a su etiquetado:

INFORMACION ADICIONAL

TIPO DE PRODUCTO OBLIGATORIA

* Denominacién comercial y especie a la
que pertenece.

* Marcado sanitario en el caso de canales,
medias canales, cuartos o sextos de

canal de ungulados domésticos (carnes
rojas como vacuno, porcino, ovinos,
caprinos y equinos) y caza mayor silvestre.

Esta marca debera ponerse en el matade-
ro y sobre la superficie de las canales, a
tinta o a fuego, de manera que si las me-
dias canales se cortan en dos o tres piezas,
cada una de ellas lleve una marca. Debe
tener forma oval, de 6,5 cm. de ancho y
4,5 cm. de alto, como minimo y contener:
CARNE FRESCA el nombre del pais con todas sus letras
o abreviado en un cédigo de dos letras
conforme a la norma ISO (ESPANA 6 ES),
el n° de autorizacién del matadero, y las
siglas CE, con letras y cifras de 0,8 y 1 cm.
de altura minima respectivamente (en
el caso de corderos, cabritos y lechones,
marca de 4,5 cm. de ancho y 3 cm. de alto,
con letras y cifras de 0,6 y 0,8). También
podra contener una indicacién del veteri-
nario que realizé la inspeccién.

* Marca de identificacién en las canales
del resto de las especies (aves, conejos,
caza menor, etc.) y en las carnes despieza-

das.
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CARNE FRESCA

Esta marca debera fijarse antes de que el
producto abandone el establecimiento,
bien directamente sobre el producto, o
bien en el envase o embalaje, o estampar-
se en una etiqueta fijada a cualquiera de
los tres. La marca podra consistir también
en una etiqueta inamovible de material
resistente.

En el caso de los embalajes que contengan
carne despiezada o despojos, la marca de-
bera fijarse a una etiqueta sujeta al emba-
laje, o estamparse en el embalaje. Cuando
el envase ofrezca la misma protecciéon que
el embalaje, la etiqueta podra colocarse
en el envase.

La marca debera ser legible e indeleble,
y sus caracteres facilmente descifrables.
Debera tener forma oval y contener los
mismos caracteres que en el caso de la
marca sanitaria: pais, n° de autorizacién
del establecimiento

y las siglas CE, pero en este caso no se
especifican alturas de la marca o de las
letras y cifras.

En el caso de que el establecimiento reali-
ce operaciones de desenvasado, desemba-
lado, reenvasado o cualquier otra trans-
formacidn, se fijar4 una nueva marca de
identificacién que contendra los datos del
establecimiento en el que se hayan reali-
zado tales operaciones.
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CARNE FRESCA DE VACUNO

Todo lo anterior referente a la carne fres-
ca, y ademas:

* Denominacién de venta en relacion con
la categoria del animal establecida en
funcién de su sexo y edad:

Derrarani o de vevlE SEAL dbed sl o aod

RITHE SArCE 1"FE 4 T S ST = W MAECTTR TS T

* N° Referencia del animal o grupo.

* Nacido en “Pais de nacimiento”.

* Criado, cebado o engordado en “Pais de
cria o engorde”.

* Sacrificado en “Pais de sacrificio”, segui-
do de n°RGSEAA del matadero.

* Despiezado en “Pais”, seguido de n°RG-
SEAA de la sala de despiece.

NOTA:

En el caso de que la carne de vacuno pro-
ceda de animales nacidos, criados y sacri-
ficados en el mismo pais, las menciones
referidas al pais de nacimiento, engorde y
sacrificio se podran sustituir por el nom-
bre de dicho pais precedido de la mencién
«Origen» y el nimero de autorizaciéon
sanitaria del matadero.

*Todos los bovinos de edad igual o infe-
rior a doce meses deberan clasificarse en
una de las dos categorias siguientes:
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CARNE FRESCA DE VACUNO

1°) Categoria V: bovinos desde el dia de su
nacimiento hasta el dia en que

cumplan ocho meses de edad.

2°) Categoria Z: bovinos desde un dia des-
pués de que cumplan ocho meses

de edad hasta el dia en que cumplan doce
meses de edad.

Inmediatamente después del sacrificio

se indicara en la superficie exterior de la
canal, utilizando etiquetas o sellos, la letra
de la identificacién de la categoria (V, Z).
Las etiquetas (en mataderos) tendran una
superficie no inferior a 50cm?2.

En el caso de que se utilicen sellos, la letra
no tendra menos de 2 cm. de

altura. La letra se imprimira directamente
en la superficie de la carne

utilizando un sello de tinta indeleble.

Las etiquetas o los sellos se aplicaran en
los cuartos traseros al nivel del solomillo
bajo, a la altura de la cuarta vértebra lum-
bar y en los cuartos delanteros al nivel del
extremo grueso del costillar, a una distan-
cia de 10 a 30 centimetros de la hendidura
del esternoén.

La indicacion de la edad de sacrificio
del animal sera “ternera blanca” o
“carne de ternera blanca” para bovinos
de edad igual o inferior a ocho meses.
“Ternera” o “carne de ternera”para
los de edad superior a ocho meses pero
igual o inferior a doce meses.

La indicacién de la edad de sacrificio
del animal y 1a denominacién de venta
deben presentarse en el mismo cam-
po visual y en la misma etiqueta, seran
perfectamente legibles en cada fase de la
produccién y comercializacion.
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Sila carne fresca procedente del despiece menor se congela y posterior-
mente se comercializa descongelada directamente (ej. tacos para guiso) es
OBLIGATORIO indicar en el etiquetado que procede de carne congelada
asi como la fecha de congelacién o de la primera congelacién (para pro-
ductos que han sido congelados mas de una vez)

En el siguiente enlaoce puede disponer de una Guia de Prdcticas
Correctos de Higiene del sector carnico:

httos://www.fedacova.org/wp-content/uploads/2017/03/
GUIA-CARNE_julio16.0df
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