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Breve presentacion de la Organizacion.

Aplicaci(’)n de las novedades sobre la informacion
alimentaria facilitada al consumidor.

Actuaciones desarrolladas. Ejemplos practicos.

Anélisis de los cambios.
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¢QUIENES SOMOS? Defensa intereses del sector:

Carniceriay Charcuteria.

Constituida el 3 de
octubre de 1931

Asociacidon sin animo de
lucro.
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EL SECTOR EN CIFRAS

@ MADRID
CAPITAL

RESTO
COMUNIDAD

TOTAL: 3.066 Establecimientos
SIN

OBRADOR

CON
OBRADOR

! TOTAL: 3.066 Establecimientos
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APLICACION PRACTICA DE LAS NOVEDADES SOBRE LA INFORMACION ALIMENTARIA
FACILITADA AL CONSUMIDOR, ¢(QUE HEMOS HECHO?

Informacic’)n a traves de nuestra revista “La carne”, pagina web/redes sociales y
asambleas anuales.

Visitas personalizadas a punto de venta de la totalidad de los obradores de carniceria-
salchicherias, informando sobre las principales novedades que implica el

Reglamento 1169/2011 y el Real Decreto 126/2015.

Servicio de asesoramiento personalizado en cada caso particular.
Dotacic')n de herramientas de trabajo.

Formacic’)n continuada.

Colegio Oficial de VYeterinarios de Madrid
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INFORMAR....

EL CONSUMIDOR,
EN EL CENTRO DE TUS ESTRATEGIAS COMERCIALES
Escichale, define tu negocio y actia.

Colegio Oficial de VYeterinarios de
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¢COMO INFORMO AL
CONSUMIDOR SOBRE LA
PRESENCIA DE ALERGENOS EN
LOS ALIMENTOS?

La informacion al consumidor sobre la presencia de sustancias o
productos que causan alergias o intolerancias en los alimentos,
serd obligatoria a partir del 13 de diclembre de 2014,

Frecusntemente se confunde alergia
con intolerancia, por o que es impor-
tante partir de la definicion y diferen-
cias entre ambos conceptos.

Actualmente hasta el 17% de la po-
blacion europea podria sufrir algin
tipa de alergias alimentaria, sisndo las.
més comunes en Europa las relacio-
nadas con la leche e vaca, el huevo,
la soja, ol trigo, los frutos secos, el
pescado Y los mariscos, registrando-
se mayor nimero de casos entre los
nifios, y un 5% de estos nifios son
alérgicos a varios alimentos de distin-
tanaturaleza.

¢ALERGIA O INTOLERANCIA
ALIMENTARIA?

La alergia alimentaria es una reac-
cién adversa por una respuesta exa-
gerada de nuestro sistema inmune
ants el contacto con un alimento o
parte del mismo y puede producirse
tanto poringsstion dsl alimento, como
por inhalacién o por contacto.

El mecanismo de produccién de la
alergia viene determinada por la pre-
sencia de proteinas del alimento, las
cuales el organismo rsconace como
un cuerpo extraiio y se denominan
ALERGENOS. Estos producen una
respuesta en nuestro sistema inmune
que comisnza a producir anticuerpos,
quedan circulando por la sangre y es-
tan preparados para idsntificar al alér-
geno la préxima vez que nuestro orga-
nismo consume ¢l alimento, por esta
razon, cada vez |a reaccion alérgica es
més répida y més grave.

Los sintomas se producen de manera
inmediata y son muy caracteristicos,
evidenciandose entre los 30 6 60 mi-
nutos después de haber ingerico el
alimento. Puedsn aparecsr sintomas.
cutdneos como enrojecimiento de la
piel, picor, inflamacion de lengua, la-
bios, boca, garganta y cara; sintomas
digestivos como nduseas, vomitos,
gases, colicos y diarreas y sintomas
respiratorios como moqueo, estor-
nudos, congestion, asma y tos; en
los casos mas graves, junto con los
sintomas anteriores pueden produ-
cirse una bajada brusca de |a tension
arterial, desencadenando un shock
anafildctico, que si no es tratado a
tiempo puede finalizar en una parada
cardiaca.

La intolerancia alimentaria es una
reaccion adversa frente a la ingesta
de un alimento, aqui no influye el con-
tacto ni la inhalacion; es causado por
una mala digestion o metabolizacién
el alimento.

Los sintomas tardan més en aparecer
y no son tan sspacficos, por lo qus en
muchos casos no se asocia a la die-
ta, incluyen sintomas digestivos como
nauseas, vomitos, diarreas, clicos,
dolor da cabeza....ect.

ALERGIAS

gE

ldctico

TRATAMIENTO

dieta

Interviene el sistema
Inmure. Inmuncglobulinas  mune, fallos en o digestién

Picor, enrcjecimiento,
hinchazon de mucosas,
vomitos, diarreas, colicos,  Ga
nauseas, maquec, estor-
nudo, lagrimeo, dificultad
para respirar, shock anafi-

Eliminar el alimento de la

INTOLERANCIA

No Interviene el sistema in-

¥ metobolizacion

v seas vomitos,
diarreq, colicos, dolor de
cabezo
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¢COMO INFORMO AL CON-
SUMIDOR?

* La reglamentacion establece la
rslacién de sustancias o produc-
tos que potencialmente puedan
causar alergias o intolerancias, de
forma que se informaré de forma
destacada a través de una tipo-
grafia difersnte a la dsl resto de la
lista de ingredientes (por ejemplo
en negrita); cuando los productos
se presenten envasados previa-
mente a la venta.

* No serd necesario indicar los
alérgenos en aquellos productos
en los qus la denominacién del
alimento haga referencia al ingre-
diente que pueda causar alergia
y/o intolerancia.

* En el caso de que el produc-
to alimenticio no tenga listado
de ingredientes (p.e. envases <
10cm2), se puede incluir la pa-
labra “Contiene”, seguida del
nombre o sustancia que integra
el listado de sustancias que cau-
san alergias o intolerancias. Se
podra utilizar la mencion “Puede
contener”, cuando no se asegure

-

la ausencia absoluta de trazas de
sustancias que puedan ocasionar
alsrgias o intolerancias.

En el caso de alimentos que se
presenten sin envasar para la
venta al consumidor final y los
envasados en los lugares ds ven-
ta, a peticion del consumidor; la
informacion referente a la pre-
sencia de sustancias que puedan
ocasionar alergias o intolerancias,
se podra facilitar de forma oral,
escrita o electronica, siempre que
se proporcione cuando sea solici-
tada por el consumidor, por parte
del personal del establecimiento
0 a través de otros medios alter-
nativos, siendo en todo momento
de fécil accesibilidad y en caso
de existir varias secciones, estara
disponible en cada una ds ellas.

Enel caso de los derivados cémi-
cos elaberados en el obrador, es
recomendable que figure toda la
informacién sobrs los ingredisn-
tes en la ficha de productos y/o
en las etigquetas proximos a los
productos expuestos.

FICHA DE PRODUCTO: BURGUER MEAT

FECHA

adi )

picada ds cardo 40%;

1° Picado de la came
2°. Adiccion de especias, aditivos y
condimentos

3", Amasado
4. Moldeado

Carne picada de termera 60%; came

Papsl y bandsjas ds uso alimentario

Sal, cereales (malz), azicares,(lactosa y dextrosa), especias, sulfito
sodico(E-221), glutamato (E-621), acido ascérbico (E-300], citrato sécioo (E-331)
y cochinila (E-120).

Proceso em continuo: T* de obrador 12-14°C
1" en funcién de La cantidad ds lote.

Embalaje

En el momento de la
venta a paticion del
cliente

Bandejas o papel, segln pedido

del cliente Sin embalaje

En refrigeracion entre 0y +2°C
RTE

En vehiculo frigorifico.

ALERGENOS: Lactosa y sulfitos

ainscripcion en RGSI

INSTRU ENETIC (incluir mod )

EN
POB DE DESTINO

Venta directa a consumidor final y distribucion marginal y restringida a establecimientos de comidas preparadas no sujetos

Colegio Oficial de VYeterinarios de Madrid
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NOVEDADES, AMPLIACIONES Y
MODIFICACIONES PARA EL ANO 2015

POR ALMUDENA SORIANO.
LICENCIADA EN VETERINARIA. RESPONSABLE DEL DEPARTAMENTO
DE CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA DE FEDECARNE

Dentro del sector cdrnico, la legislacion alimentaria estd en cons
tante actualizacion, o que supone que todos los operadores estén
atentos a los posibles cambios legislativos para su aplicacion prac
tica en la comercializacion de la carne y productos cdrnicos.

Vamos a ir repasando aquellas cues-
tiones praciicas planteadas, sobre
todo orientadas a la mejora de la in-
formacion que reciben los consumi-
dores, con el objeto de qus puedan
tomar la decision adecuada a la hora
de elegir los alimentos que compon-
gan su cesta de la compra, en base a
unos criterios de calidad y seguridad
alimentaria.

&ES NECESARIO INDICAR LA
COMPOSICION  CUANTITA-
TIVA DE LA CARNE EN LOS
DERIVADOS CARNICOS QUE
ELABORAMOS?

Si. La came constituye un ingrediente
primario dentro de los derivados car-
nices, esto significa qus en el caso de
los productos elaborados en nuestros
obradores, representa mas del 50%

del producto final y que ademas el
consumidor asocia la cae con la
denominacion de derivados carnicos,
como puede ser la hamburguesa. Otro
aspecto que cumple la came como
ingrediente dentro de los derivacos
cémicos y le llevan a que se indique
su porcentaje total en el elaborado, es.
que en el producto se incluyan image-
nes relacionadas con la carne a través
del etiquatado o en el envase.

> Clolncluy
diciemb
composicion
derivados cdrnicos.

SI ANADIMOS AGUA EN EL
PROCESO DE ELABORA-
CION DE LOS DERIVADOS
CARNICOS, ¢HAY QUE INDI-
CARLO EN LA ETIQUETA?

Dspends de la cantidad de agua
afadida. Cuando el agua se utilice
en el proceso de fabricacion con
el fin de reconstituir un ingredien-
te utilizado en forma concentrada
0 deshidratada (pe una mezcla de
aditivos o especias), no hay que re-
flejar sl agua como ingredients. Si la
adicion de agua representa més del
6% dal peso del producto camico
final acabado, se incorpora el agua
dentro del listado de ingredientes.

SI DENTRO DE LOS INGRE-
DIENTES UTILIZADOS EN LA
ELABORACION DE UN DE-
RIVADO CARNICO UTILIZO
ALERGENOS COMO INGRE-
DIENTE O COMQ PARTE DE
UN INGREDIENTE; ¢HAY QUE
INDICARLO EN LA ETIQUETA
DEL PRODUCTO?

ndo diremos que a partir del 13 de
de 201 es obligatorio Indicar la
antitativa de la carne en los

Como ya conocemos, a partir del 13
de diciembre del afio 2014, tenemos
que informar a nuestro consumidor
de la presencia de alérgenos en los
derivados carnicos, siendo estos

los cereales con gluten, crustaceos,

husvos, pescado, cacahuetss, soja,
leche, frutos de cascara, apio, mos-
taza, sésamo, sulfitos, altramuces
y moluscos. En aplicacion con los
principios de flexibilidad aplicados a
establecimientos de menor produc-
cion, la informacion sobre la presen-
cia de estos alérgenos en nuestros
elaborados podemos transmitirla de
forma oral u otros medios, sin figu-
rar en la etiqueta o en el envase.

En el caso de alimentos y aditivos
alimentarios que han sido fabrica-
dos en empresas con registro in-
dustrial, deben indicar la presencia
de alérgenos, destacando algln ca-
récter tipogréfico, como el tipo de
Ietra, 8l estilo o el color ds fondo.

¢ES OBLIGATORIO INDICAR
LA INFORMACION NUTRI-
CIONAL EN NUESTROS ELA-
BORADOS CARNICOS?

Todos los alimentos tienen que in-
dicar en su etiqustado unos datos
incluidos dentro de una informacién
nutricional obligatoria, que incluye
el valor energético, cantidades en
grasas, acidos grasos saturados,

hidratos de carbono, azlcares, pro-
teinas y sal. Esta informacion se
puede completar, de forma volun-
taria, incluyendo los acidos grasos
monoinsaturados, acidos grasos
poliinsaturados, polialcoholes, al-
midén, fibra alimentaria, vitaminas
y minerales. La informacion nutri-
cional obligatoria debe figurar en los
productos alimenticios a partir del
13 de diciembre de 2016.

¢ES OBLIGATORIO INDICAR
EL PAIS DE ORIGEN EN CAR-
NE FRESCA DE LAS DISTIN-
TAS ESPECIES CARNICAS
COMERCIALIZADAS EN LOS
ESTABLECIMIENTOS  MINO-
RISTAS?

Si. Hasta la fecha actual la indica-
cion del pais de origen o el lugar
de procedencia para la carne fres-
ca, refrigerada o congelada era obli-
gatorio en carne de vacuno; pero a
partir del 1 de abril de 2015, sera
obligatorio indicar el origen de la

En el caso de los
elaborados  cdrni-
COs en nuestros

obradores, esta
pendiente de defi-
nir si se consideran
dentro del apar-
tado de exencién
de indicar la infor-
macién nutricional
obligatoria, al con-

siderarlos  como
alimentos  elabo-
rados  artesanal-

mente, suministra-
dos en pequefas
cantidades y sumi-
nistrados  directa-
mente al consumi-
dor final

0000000000000 00000

carne fresca, refrigerada o conge-
lada de porcino, ovino, caprino y
aves.

El concepto de pais de origen se
refiere al pais en el que el produc-
to es integramente obtenido, lo que
aplicado a la carne significa el pais
en el que el animal ha nacido, se ha
criado y se ha sacrificado. La eti-
queta de la carne incluira el estado
comunitario o tercer pais en el que
el animal ha sido criado durante un
periodo que represente una parte
importante del ciclo normal de cria
para cada especie; asi como el pais
en el que ha sido sacrificado. El tér-
mino “origen” se destinara ala carne
obtenida de animales nacidos, cria-
dos y sacrificados en un Unico pais
miembro o tercer pais. En el caso de
la carne picada se puede aplicar la
indicacion “Origen UE”, cuando la
carne proceda de animales nacidos,
criados y sacrificados en diferentes
paises comunitarios.

» Todos los ali-
mentos tienen
que indicar en
su etiquetado
unos datos in-
cluidos dentro
de una infor-
macién  nutri-
cional obligato-
ria, que incluye
el valor ener-
gético, cantida-
des en grasas,
dcidos  grasos
saturados, hi-
dratos de car-
bono, azucares,
proteinas y sal.
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FEDERACION MAD
DE DETALLISTAS DE |

0 Ficha de

Producto

COMPOSICION

Otros ingredientes
Materias primas (carne) (productos alimenticios, especias,
aditivos, etc.)

FABRICACION

Proceso general Temperaturas y tiempo

ENVASADOS Y FORMATOS

Tipo de envase/embalaje

Presentaciones comerciales

ALMACENAMIENTO (T2)

TRANSPORTE

INSTRUCCIONES EN ETIQUETADO (incluir modelo de etiqueta)

ALERGENOS

POBLACION DE DESTINO

Colegio Oficial de VYeterinarios de Madrid

Departamento de Formacion
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' FICHA DE PRODUCTO
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= %6 % NOMBRE DEL PRODUCTO
N o 0 0 COMPOSICION
\e‘o\ ?‘0‘ ’Oo’bbéc Otros ingredientes

Materias primas (carne) (productos alimenticios, especias,
P aditivos, etc.)

%‘ 0 Q‘o $0 FABRICACION

\ Proceso general Temperaturas y tiempo

e Z
¢ (\'C$ o
> 6\\ ) 0(\%\\ ‘ ENVASADOS Y FORMATOS

Tipo de envase/embalaje

Presentaciones comerciales

ALMACENAMIENTO (T?)

TRANSPORTE

INSTRUCCIONES EN ETIQUETADO (incluir modelo de etiqueta)

ALERGENOS
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FICHA DE PRODUCTO

I N FO R I\/I} \R (RN Desde el 13 de Diciembre de 2014, todo consumidor tiene derecho a estar

informado sobre la presencia de alérgenos presentes en todos los produc-

tos comer: dos en el niento.

%

Para cumplir con dicha normativa, a continuacion detallamos la relaciéon de
los alérgenos a declarar, los cuales iran indicados en las fichas de produc-
tos de los derivados carnicos elaborados en el establecimiento.

SUSTANCIAS O PRODUCTOS QUE CAUSAN ALERGIAS O INTOLERANCIAS

1. Cereales que contengan gluten (es decir, trigo, centeno, cebada, avena, espelta, kamut o sus variedades hibri-
das) y productos derivados, salvo:
a) jarabes de glucosa a base de trigo, incluida la dextrosa ™;
b) maltodextrinas a base de trigo ®;
©) jarabes de glucosa a base de cebada;
d) cereales utilizados para hacer destilados o alcohol etilico de origen agricola para bebidas alcohdlicas.

Crustaceos y productos a base de crustaceos.
3. Huevos y productos a base de huevo.

4.  Pescado y productos a base de pescado, salvo:
a) gelatina de pescado utilizada como soporte de vitaminas o preparados de carotenoides;
b) gelatina de pescado o ictiocola utilizada como clarificante en la cerveza y el vino.

5. Cacahuetes y productos a base de cacahuetes.

6. Sojay productos a base de soja, salvo:
a) aceite y grasa de semilla de soja totalmente refinados ™;
b) tocoferoles naturales mezclados (E306), d-alfa tocoferol natural, acetato de d-alfa tocoferol natural y
succinato de d-alfa tocoferol natural derivados de la soja;
) fitosteroles y esteres de fitosterol derivados de aceites vegetales de soja;
d) esteres de fitostanol derivados de fitosteroles de aceite de semilla de soja.

7. Leche vy sus derivados (incluida la lactosa), salvo:
a) lactosuero utilizado para hacer destilados o alcohol etilico de origen agricola para bebidas alcohdlicas;
b) lactitol.

8. Frutos de cascara, es decir, almendras (Amygdalus communis L.), avellanas (Corylus avellana), nueces (Juglans
regia), anacardos (Anacardium occidentale), pacanas [Carya ilinoensis (Wangenh.) K. Koch], castafias de Para
(Bertholletia excelsa), alféncigos (Pistacia vera), macadamias o nueces de Australia (Macadamia ternifolia) y
productos derivados, salvo:

a) nueces utilizadas para hacer destilados o alcohol etilico de origen agricola para bebidas alcohdlicas.

9. Apio y productos derivados.

10. Mostaza y productos derivados.

11. Granos de sésamo y productos a base de granos de sésamo.

12. Diéxido de azufre y sulfitos en concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro expresado como SO2.
13. Altramuces y productos a base de altramuces.

14. Moluscos y productos a base de moluscos.

28.11.2007 ES Diario Oficial de la Unién Europea L 310/13
) Se aplica también a los productos derivados, en la medida en que sea improbable que los procesos a que se hayan sometido aumen-
ten el nivel de alergenicidad determinado por la EFSA para el producto del que derivan.

Colegio Oficial de VYeterinarios de Madrid

Departamento de Formacion
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CAPITULO XII

FORMACION

Los operadores de empresa alimentaria deberan garantizar:

1. lasupervision y la instruccion o formacion de los manipuladores de productos alimenticios en

cuestiones de higiene alimentaria, de acuerdo con su actividad laboral;

L)
Alérgenos
en el apartado 1 del articulo 5 del presente Reglamento o la aplicacion de las guias pertinentes MARLIAL O BUERAR

8 £L COMERCICLMORIETADE LA CASNE

2. que quienes tengan a su cargo el desarrollo y mantenimiento del procedimiento mencionado

hayan recibido una formacién adecuada en lo tocante a la aplicacion de los principios del

APPCC;y

3. el cumplimiento de todos los requisitos de la legislacion nacional relativa a los programas de

formacion para los trabajadores de determinados sectores alimentarios. b
E e
., A

- ,‘itu;,ut:;\'b

o A

g o
T Rl i e
e e
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3.alergiaseintolerancias

ALIMENTOS QUE PUEDEN PRODUCIR ALERGIAS ALERGENOS: MAMUAL DE BUENAS PRACTICAS

Reglamento
1169/2011

=
26/02/2015 |

5‘?73‘§‘ Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid

Departamento de Formacion




5 fedecarne

ALLISTAS L= W AHNE

= e

4.diferentes

CEDOEC b =,

confederacion espanola de detallisias de lo come

ALERGEMNOS: MANUAL DE BUEMAS PRACTICAS

SINTOMAS DE LOS CEREALES

_ Alergia por Enfermedad celiaca
inhalar la harina

- & B
L]
Rinitis, enrojecimiento de ojos; i & . Malabsorcion de
o o nutriej

estornudos asma.

2 O = =

0320 @ M > i
I I . .
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5. No obstante lo dispuesto en los apartados 2 y 3, para facilitar la informacion a la ‘ : S, N @ '
que se refiere el articulo 4.2 se permite el empleo de otros medios apropiados siempre '
que estén accesibles para el consumidor antes de que finalice el acto de compra y no

supongan un coste adicional para el consumidor, conforme a los requisitos siguientes:
a) La informacién a que se refiere el articulo 4.2 podra facilitarse de forma oral, Tu sa u
siempre y cuando:

"
1.2 Lainformacion se pueda suministrar facilmente y cuando sea solicitada, antes de nos Im po rta

finalizar el acto de compra, por parte del personal del establecimiento o a traves de

medios alternativos que no supongan un coste adicional para el consumidor. Sitienes alg:'r': ;&f\gﬁo‘;'"tole’a"m

0

k20T
e~

2° La informacion se registre de forma escrita o electronica en el establecimiento

donde los alimentos se ofrecen para su venta y sea faciimente accesible tanto para el

personal del establecimiento como para las autoridades de control y los consumidores m B ‘L

que la soliciten. = o ({&
b) En las zonas del establecimiento donde se ofrezcan para la venta los alimentos ENESTE ESTABLECIMIENTO DISPONEMOS DE

mencionados en el articulo 2.2, se indicara de manera que sea facilmente visible, INFORMACION SOBRE NUESTROS INGREDIENTES

claramente legible y accesible a los consumidores, el lugar del establecimiento donde se

encuentra disponible la informacion a que hace referencia el articulo 4.2 o alternativamente CEDECARNE

se indicara que los consumidores pueden dirigirse al personal del establecimiento para e

obtener la informacion sobre las sustancias y productos a los que se refiere el articulo 4.2. %

"3 !"}‘

lh@ :ﬂ':\‘( X3 géf ‘ff“l

IJ' " }, Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid

Departamento de Formacion




fedecarne

FEDER

C L 4 L0
] ALLIST

(|

MAS HERRAMIENTAS : FICHAS DE PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO FECHA
SALCHICHA FRESCA MADRILENA MARZO 2014
COMPOSICION
Otros ingredi (Productos ali ici
Materias primas (carne) especias, aditivos, etc...)

Sal, azlcares (lactosa y dextrosa), acido ascorbico e-
300, sulfito sédico E-221, cochinllla E-120 y

Magro de cerdo (75%) y panceta de cerdo (25%) especias.
FABRICACION

Praceso general Temperaturas y tiempa

10. Picado de la carne Proceso en continuo

20, Adiccion de especias, aditivos y condimentos aproximadamente 30

30, Amasado minutos a temperatura

40. Embutido en tripa amblente en obrador.
ENVASADOS Y FORMATO

Tipo de

envase/embalaje Papel de uso alimentario | Bandejas de uso alimentario

Presentaciones

comerciales Venta dirlglda

ALMACENAMIENTO (T2)

En cdmara/mostrador a temperatura maxima de 2°C
TRANSPORTE

No se realiza distribucion
INSTRUCCIONES EN ETIQUETADO (incluir modelo de etiqueta)

“Mantener entre o y 20C.
Consumo preferente en 5 dias.
Cocinar completamente antes de su consumo

ALERGENOS
¥
g H H 2 @ 5.8
Se Ly ou| oa| 84 9 alwon @| mulweu 5837 Be g
B g8 3 2 54 2 2lyey ] 8|58 oBg g8 0
88| 2% 88| 8% 2%| % °%|%es| -8 3%|scg s2d 23 fBag
2g g2 22| 82| 82 s 2 221882 oz Zz| g8z E87 5> 5393
£ £ 5| & g g 8 " 5| 845 S5 sk 5089
8§83 s 2B 23| BB g% 38 288 2B 2B §LE gEl 2% 2E8e
v V|
' POBLACION DE DESTINO
-
General

i }, Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid
i D
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;;..:-,.,r ON MADRILENA
DETALLISTAS "- LA CARNE

MAS HERRAMIENTAS: ETIQUETAS

Informacién alimentaria obligatoria
CAPITULO |

Alimentos que se presenten sih envasar y los envasados en los lugares de venta a
peticion del comprador

Articulo 4. Requisitos de la informacion alimentaria obligatoria.

1. La informacién alimentaria obligatoria de los alimentos que se presenten sin
envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades y los envasados en los
lugares de venta a peticion del comprador, debera incluir, al menos, las indicaciones
siguientes:

a) La denominacién del alimento, segun se establece en el articulo 17 del
Reglamento (UE) n.® 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de octubre
de 2011. Dicha denominacién ira acompafiada, en su caso, de las menciones obligatorias
adicionales para categorias o tipos especificos de alimentos a las que se refieren los
puntos 1,2, 3y 4 del anexo Il de dicho Reglamento.

b) Las menciones especfficas a las que se refiere el articulo 9, apartado 1, letra c),
del Reglamento (UE) n.° 1169/2011 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 25 de
octubre de 2011, con una referencia clara a la sustancia o producto de que se trate segun
figura en el anexo Il del citado Reglamento.

Esta indicacion no sera necesaria en aquellos casos en que la denominacion del
alimento haga referencia claramente a la sustancia o producto de que se trate.

¢) La cantidad de un ingrediente o de una categoria de ingredientes de acuerdo con
lo establecido en el articulo 22 del Reglamento (UE) n.° 1169/2011 del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 25 de octubre de 2011.

d) Elgrado alcohdlico en las bebidas con una graduacion superior en volumen al 1,2
por 100.

AN, Colegio Oficial de Veterinarios de Madrid

c; fo duegrne

SALCHICHA FRESCA iR sooncneneccee
MADRILENA e o

INGREDIENTES: Carne picada de cerde 10D 54, sal, pimentdn, dextrosa,
antiosidantes E-331i y E-301, especias y aromas, lactosa, especias,
carmin E«121

B Coreerear erbre 0y 2 00
Frcha de Caduidad: 3 dias desde su fcha o elaboraciin
Cae ings cormphstamants arled de LU Sondumes

Facha da elaboracian: e

._"-”u E][}[.{l' If'l-!r’:-:,r'L“M
£ ek s tes -l Coons wrrichr
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MAS HERRAMIENTAS: ETIQUETAS

PARTE C — DFRTGNACT(')\? NDE DETERMINADOS TNGREDTENTES POR
LA DENOMINACION DE SU CATEGORIA SEGUIDA DE 5SU
DENOMINACION ESPECIFICA C DE SU NUMERO E

Sm perjuicio de lo dispuesto en el articulo 21, los aditivos alimentsrios v las
enzimas alimentarias distintos de los espacificados en el articulo 20, lera b). que

pertenezcan & una de las catzgorias enumeradas en la presente parte deberan
desigmarse mediznte la denominacidn de dicha categoria, sepuida por su deno- BURGER MEAT

miracidn especifica o, si procede, por el mumero E. Cuando se trate de un

mgrediente perteneciente a verias categorias, se indicara la que corrssponda a DEON RO KA AN ELABORACION PROPIA
su funeidn prineipal en el alimento de que s2 trate. NIF: XOOOXOOXK
C/XXXXXXXXX, 22 C§.000002138/CM
28007 MADRID
Acainlants Espumante VENTA DIRECTA AL CONSUMIDOR
Corrector de acidez Galificante
Antiaglomerante Apgente de recubrimuento INGREDIENTES: Carne picada de ternera 80%, carne picada
Aditiespiinais et de f:elzdo 20%, ful, fecEJk,: ¢E|e patata, c.llmldon de maiz,
— — . - antioxidante (citrato trisédico), especias, conservante
Anticxidantz Almidén modificado () (metabisulfito potdsico), antioxidante (ascorbato sédico),
P C1 Agente de carga 4 B C1 Conservador < conservante (sulfito sédico) y colorantes (carmin).
Colorante P C1 Gas propelente 4
Emulgante Gasificante Fecha de elaboracion:
o Conservar entre 0 y +2°C
E : o4 3 Str z
B €1 Sales de fundido () Secuesirante . Consumir preferentemente antes de 3 dias.
T e e B C1 Estchilizante < fedecarne Cocinar completamente antes de su consumo.
Potenciador del sabor Edulcorante .
Agenle de melanmento de la banna Espesant2

(Y1 Unicamente cuande se trate de quesos fundidos v productos a base de quesc fundido.

(" Mo scra nccesane indicar la denominacién cspecifica mi el nimerc E.
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DE DETALLISTAS DE LA CARNE

MAS HERRAMIENTAS: CHECK-LIST PUNTO DE VENTA

| FORMJLARLD DEINCIDENCIAS J0JRE ALERGENCS

Mnmhre el alémena

Lausa ce 3 incidencia Si | M Detalle
Compatir e e elabuoracionoon v sin alengemos ;‘ ) :
Usar materiales &n contacto con aléigenss SRE.
A 3 Crstarninac éin con instrumentes o weillaje - _:1 : .
n E:{[] .(.:D'Ihrl'lillﬂ:iﬁrl por la indurnentaria o ma- :*

ripulacicn del persona.

MODELO REGISTRO B —"— \

enelahnace

AL E R GE N [] S Coataminarian cruzada en el chrador _ _\

Contaminacion en =l trarspote (s el rang- Y
porte Lo iealiza lz propia empresal Tt e
Falta de inforrmacion sobra la presencia de 7y
alérgergs en Las matenias primas e
Otros O O

Medidacorectora enpleada

Colegio Oficial de VYeterinarios de Madrid
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coNTENIDO EN ALERGENOS DE LOS PREPARADOS DE ELABORACION PROPIA “
ESMERALDA BLAZQUEZ BURGOS

PRODUCTO& @ _ T

Apio |Ceresales| Crustiaceos | Huevos |Pescado Altramuces) Leche - Moluscos | Mostaza| Frutos [Cacahuetes Sésamo| Soja |Sulfitos

con Lactosa de
gluten cascara
CANELONES/ LASANA <

PIRULETA DE POLLOD
CON CRUJIENTE DE
MAIZ

ALBONDIGAS < w4

FILETES EMPANADOS < w4
ROLLITOS DE POLLO <
BURGUER MEAT <

ALAS DE POLLO
ADOBADA

PINCHOS MORUNOS
DE POLLO

BROCHETAS DE POLLO N &

FILETES RELLENOS < «
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ANALISIS FINAL: NUESTRAS CONCLUSIONES

armonizacién en los criterios de interpretacion de la legislacion.

exigencia a los proveedores de materias primas de fichas técnicas de sus
productos con declaracion responsable de alérgenos.

definir venta inmediata de un producto ( anteriormente indicada en art.
16.1 de RD. 1334/1999).

formacién “obligatoria”.

Colegio Oficial de VYeterinarios de Madrid
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BE DETALLISTAS DE LA CAHRNE
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