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1.1. Marco de referencia

La presente Carta Especifica de Elaborados Carnicos de la Marca de Calidad
Territorial del Matarrafa tiene por objeto establecer los requisitos de calidad que
deberan cumplir las empresas que fabriquen y comercialicen elaborados carnicos
para poder adherirse a la Marca de Calidad Territorial del Matarrafa (MCTM).

El objetivo de la regulacion es asegurar la continuidad de la actividad como
componentes del territorio y asegurar unos niveles de calidad y servicio
homogéneos en toda la Comarca. El ambito de regulacién abarca a todo tipo de
empresas elaboradoras de productos carnicos que deseen adherirse a la Marca de
Calidad Territorial del Matarrana para su posterior certificacién, pudiendo las
mismas tener varios centros de produccion y/o comercializacién.

Los productos que pueden acogerse a la MCT Matarraha elaborado por empresas
ubicadas en la Comarca del Matarrana/Matarranya, seran los siguientes: Jamon
curado, paleta curada, lomo curado, cabezada curada, chorizo cular,
chorizo curado, salchichéon cular, salchichon curado, longaniza curada,
panceta curada y sobrasada.

Las empresas solicitantes de la Marca de Calidad Territorial Matarrafia deben
cumplir con los minimos exigidos por la legislacién vigente para el ejercicio de su
actividad, las normas definidas por la Marca seran adicionales a las definidas en la
legislacion.

La Carta de Calidad Territorial de la Comarca del Matarrafia/Matarranya recoge
toda la complejidad del concepto “calidad territorial”. Esta complejidad se traduce
asimismo en la definicion de los requisitos de las distintas cartas
sectoriales/Cartas Especificas.

La Carta Especifica que contiene los requisitos exigibles a Elaborados Carnicos se

estructuran en los siguientes ambitos de actuacion.

Calidad del
producto / servicio

Compromiso Desarrollo
socio-cultural Economico
Excelente

Respeto por el
medioambiente
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1.2. Niveles de requisitos y de exigencia de la Marca de Calidad
Territorial del Matarrana

La Marca de Calidad Territorial del Matarrafia establece 4 niveles de requisitos, el
conjunto de estos requisitos conforma la Carta Especifica de Elaborados Carnicos
de la Marca de Calidad Territorial del Matarrafa.

La Carta Especifica de la MCTM se adaptara a las necesidades y evolucion
de nuestro territorio asi como a la incorporacion de nuevas tecnologias,
legislacion...

A continuacién se describe la clasificacion de los 4 niveles de requisitos.

REQUISITOS BASICOS

Se trata de las exigencias minimas que deberan cumplir las empresas de
elaborados carnicos, en un 100%, en el momento de su certificacion.

Para conocer y de este modo definir las caracteristicas minimas que deben
cumplir las elaborados carnicos en la Comarca del Matarrafna/Matarranya para
pertenecer a la MCTM, se ha llevado a cabo un estudio por el Departamento de
Produccién Animal y Ciencia de los Alimentos de la Facultad de Veterinaria de la
Universidad de Zaragoza teniendo en cuenta tanto aspectos bromatoldgicos
(materias primas, ingredientes) como sensoriales.

Las materias primas utilizadas deberadn en todos los casos estar autorizadas para
uso en la industria alimentaria y ser manipulados de acuerdo a buenas practicas
higiénicas.

Los productos incluidos en la Marca de Calidad Territorial del Matarrafia deberan
cumplir los requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado
determinados para cada uno de ellos. Otro requisito basico serda el obtener
puntuacién superior a 2 en los atributos sensoriales valorados por un panel de
catadores entrenado, en una escala de intensidad de 5 puntos (de 1 a 5). Una
puntuacion entre 2,0 y 2,9 indicara que habria que mejorar los productos en estos
atributos. Si la puntuacion fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto. Superior a
4 la valoracion seria de excelente.

No satisfacer los requisitos basicos tiene como consecuencia la no
certificacion.

Sin embargo, las empresas que Unicamente cumplan con los requisitos basicos de
la Marca, deberan ser conscientes que la competitividad de su producto/servicio
es limitada y, en cierta medida, deben considerarse un “comodity”.

El objetivo deberia ser el de mejorar la calidad de los productos/servicio para
alcanzar mayores niveles de diferenciacion y valor anadido para el consumidor.
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Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:

- Peso minimo del pernil fresco: 9,5 kg
- Peso minimo del pernil curado: 6,5 kg

- Fases obligatorias del procesado: salazonado, reposo post-salado, desecacién-
maduracion y fase exclusiva de maduracién (envejecimiento o bodega).

- Tiempo total minimo de curado: 13 meses

- Aditivos, estan permitidos el uso de nitratos y antioxidantes.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacién organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales del jamén como
pieza entera.

Forma general y aspecto

Poco alargada y sin redondear en sus bordes 1
Poco alargada y redondeada en sus bordes 3
Alargada y sin redondear en sus bordes 5
Alargada y redondeada en sus bordes 3
Excesivamente alargada y redondeada en sus bordes 1
coteza |
Perfilada, con arrugas y con huecos 1
Perfilada, con arrugas y sin huecos 2
Perfilada, sin arrugas y con huecos 3
Perfilada, sin arrugas y sin huecos 4
Bien perfilada, sin arrugas y sin huecos 5

2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son color del musculo, color de la grasa, cantidad
de grasa infiltrada y de grasa subcutanea, aroma de curado, suavidad de la
textura, sabor de curado y sabor salado. Ademas valoraron la presencia de
defectos fisicos como grietas, halos de nitrificacidon, etc., asi como olores y
sabores anormales.
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Color del misculo (especialmente biceps femoral)

Rosa Rojo claro Rojo Rojo Rojo muy
oscuro oscuro

Color de la grasa

Blanca Ligeramente Blanco- Amarillenta Muy
amarillenta amarillenta amarillenta

Infiltracion grasa

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Grasa subcutanea

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Aroma

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Suavidad de la textura

Muy seco, Algo seco, Muy suave Algo Muy
nada suave algo suave hamedo, hamedo,
suave pastoso

Sabor de curado

Poco Algo Intenso, Muy Excesivamente
intenso intenso, delicado intenso, intenso
delicado delicado

Sabor salado

Muy poco Poco Medio Bastante

La puntuaciéon minima respecto a cada uno de estos atributos sera superior a 2.

Una puntuacion entre 2,0 y 2,9 indicard que habria que mejorar los jamones en
esos atributos. Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracién seria de excelente.
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Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Peso minimo del pernil fresco: 7 kg

Peso minimo del pernil curado: 3,5 kg

Fases obligatorias del procesado: salazonado, reposo post-salado, desecacion-
maduracion y fase exclusiva de maduracién (envejecimiento o bodega).

Tiempo total minimo de curado: 10 meses

- Aditivos, estan permitidos el uso de nitratos y antioxidantes.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacion organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales de la paleta
como pieza entera.

Forma general y aspecto

Poco alargada y sin redondear en sus bordes 1
Poco alargada y redondeada en sus bordes 3
Alargada y sin redondear en sus bordes 5
Alargada y redondeada en sus bordes 3
Excesivamente alargada y redondeada en sus bordes 1
coeza |
Perfilada, con arrugas y con huecos 1
Perfilada, con arrugas y sin huecos 2
Perfilada, sin arrugas y con huecos 3
Perfilada, sin arrugas y sin huecos 4
Bien perfilada, sin arrugas y sin huecos 5

2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son color del musculo, color de la grasa, cantidad
de grasa infiltrada y de grasa subcutdanea, aroma de curado, suavidad de la
textura, sabor de curado y sabor salado. Ademas valoraron la presencia de
defectos fisicos como grietas, halos de nitrificacién, etc., asi como olores y
sabores anormales.
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Color del misculo (especialmente biceps femoral)

Rosa Rojo claro Rojo Rojo Rojo muy
oscuro oscuro

Color de la grasa

Blanca Ligeramente Blanco- Amarillenta Muy
amarillenta amarillenta amarillenta

Infiltracion grasa

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Grasa subcutanea

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Aroma

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

I N
Suavidad de la textura

Muy seco, Algo seco, Muy suave Muy
nada suave algo suave { hamedo,
pastoso

Sabor de curado

Poco Algo Intenso, Muy Excesivamente
intenso intenso, delicado intenso, intenso
(¢ [=1 [Tor-Te [o) delicado

Sabor salado

Muy poco Poco Medio Bastante

La puntuaciéon minima respecto a cada uno de estos atributos sera superior a 2.

Una puntuacién entre 2,0 y 2,9 indicara que habria que mejorar los jamones en
esos atributos. Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracion seria de excelente.
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Lomo curado

Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Calibre: 50 y 75 mm.

- Composicién (atributos bromatoldgicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

- Aditivos: se recomienda dejar de utilizar, de forma paulatina, aditivos
estabilizantes del tipo de los polifosfatos (E-452), lactosa.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacién organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales del lomo como
pieza entera. Los parametros valorados son la forma y aspecto en general y el
aspecto “natural/artificial”.

Forma general y aspecto

Forma imperfecta, grosor muy poco uniforme, con muchas imperfecciones 1
Forma imperfecta, grosor poco uniforme, con imperfecciones 2
Forma casi perfecta, grosor casi uniforme, con alguna imperfecciéon 3
Forma perfecta, grosor uniforme, con alguna imperfeccion 4
Forma perfecta, grosor uniforme, sin imperfecciones 5

Aspecto” natural /artificial”

Muy Algo artificial Natural Bastante Muy natural
artificial natural

2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del

producto.

Los atributos internos valorados son color del musculo (en conjunto), infiltracidn
grasa (en conjunto), facilidad de separacion de la tripa, aroma tipico a lomo
curado, suavidad (relacionada con la grasa), textura, sabor caracteristico a lomo
curado y sabor salado.
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Color del misculo (en conjunto)

Rosa Rosa claro Rojo Rojo Rojo muy
oscuro oscuro

Infiltracion grasa (en conjunto)
Nada L [TAVA s ToY of-] Algo Bastante Mucho
I B .
Facilidad de separacion de la tripa

Muy dificil Dificil Ni facil ni Facil Muy facil
dificil

Aroma tipico a lomo curado

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Suavidad (relacionada con la grasa)
Nada Poco Algo Bastante Mucho
Textura

Muy Algo tierno, Ternezay Algo duro Muy duro, y
tierno, y hiimedo humedad y seco seco
hiamedo ECIES

Sabor caracteristico a lomo curado

Poco Algo Intenso Muy Excesivamente
intenso intenso intenso intenso

Sabor salado

Muy poco Poco Medio Bastante

La puntuacion minima respecto a estos atributos serd superior a 2. Una
puntuacion entre 2,0 y 2,9 indicara que habria que mejorar esos embutidos en
esos atributos. Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracion seria de excelente.
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Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Calibre: 50 y 85 mm.

- Composicién (atributos bromatoldgicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

- Aditivos: se recomienda dejar de utilizar, de forma paulatina, la utilizacién de
lactosa.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacién organoléptica de las muestras consta de dos partes

diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales de la cabezada
curado como pieza entera. Los parametros valorados son la forma y aspecto en
general y el aspecto “natural/artificial”.

Forma general y aspecto

Forma imperfecta, grosor muy poco uniforme, con muchas imperfecciones 1
Forma imperfecta, grosor poco uniforme, con imperfecciones 2
Forma casi perfecta, grosor casi uniforme, con alguna imperfeccion 3
Forma perfecta, grosor uniforme, con alguna imperfeccion 4
Forma perfecta, grosor uniforme, sin imperfecciones 5

Aspecto” natural /artificial”

Muy Algo artificial Natural Bastante Muy natural
artificial natural

2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son color del musculo (en conjunto), color de la
grasa (con independencia de un posible color rosado), infiltracion grasa (en
conjunto), facilidad de separacién de la tripa, aroma tipico a cabezada curada,
suavidad (relacionada con la grasa), textura, sabor caracteristico a cabezada
curada y sabor salado.

Color del misculo (en conjunto)

oscuro oscuro

Rosa Rosa claro Rojo Rojo Rojo muy
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Color de la grasa (con independencia de un posible color rosado)

Blanca Ligeramente Blanco- Amarillenta Muy
amarillenta amarillenta amarillenta

Infiltracion grasa (en conjunto)
Nada L [TAVA s ToY of-] Algo Bastante Mucho

Facilidad de separacion de la tripa

dificil

Aroma tipico a cabezada curada

Muy dificil Dificil Ni facil ni Facil Muy facil

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Suavidad (relacionada con la grasa)
Nada Poco Algo Bastante Mucho

Textura

Muy Algo tierno, Ternezay Algo duro Muy duro, y
tierno, y hiimedo humedad y seco seco
hiamedo medias

Sabor caracteristico a cabezada curada

Poco Algo Intenso Muy Excesivamente

intenso intenso intenso intenso

Sabor salado

Muy poco i ‘ Bastante

La puntuacién minima respecto a estos atributos serd superior a 2. Una
puntuacion entre 2,0 y 2,9 indicara que habria que mejorar esos embutidos en
esos atributos. Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracion seria de excelente.
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Chorizo cular

Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Tamafo de picado: 5-10 mm.
- Calibre: 45y 60 mm.

- Composicion (atributos bromatolégicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

- Aditivos: se recomienda dejar de utilizar, de forma paulatina, aditivos
estabilizantes del tipo de los fosfatos (E-450), potenciadores del sabor (E-621)
y otros componentes como la dextrina, en beneficio de un producto mas
natural, mas diferenciado y de mayor calidad.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacién organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externo

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales del chorizo cular
como pieza entera. Los parametros valorados son la forma en general y aspecto,
la consistencia al tacto, y el aspecto “natural/artificial”.

Forma general y aspecto

Forma imperfecta, grosor muy poco uniforme, con muchas imperfecciones 1
Forma imperfecta, grosor poco uniforme, con imperfecciones 2
Forma casi perfecta, grosor casi uniforme, con alguna imperfecciéon 3
Forma perfecta, grosor uniforme, con alguna imperfeccion 4
Forma perfecta, grosor uniforme, sin imperfecciones 5

Consistencia al tacto

Muy Algo Consistencia tipica
blanda blanda (ni dura ni blanda)

Aspecto” natural /artificial”
Muy Algo Natural Bastante Muy
artificial artificial natural natural

2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del

producto.

Los atributos internos valorados son aspecto al corte, la ligazén de la masa, el
color caracteristico, el aroma tipico y el sabor caracteristico a chorizo curado, la
facilidad de separacién de la tripa y la textura.
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Aspecto al corte

Poco Algo Homogéneo Muy Maxima
homogéneo homogéneo en aspecto homogéneo homogeneidad

Ligazon de la masa

Muy poca Poca ligazon Ligazon Buena Ligazon
ligazén aceptable ligazén extrema/difu
minacion

Color caracteristico a chorizo curado

Muy claro Claro ‘ Color tipico Oscuro Muy oscuro

Aroma tipico a chorizo curado

Facilidad separacion de la tripa

Muy dificil Dificil Ni facil ni Facil Muy facil
dificil

Textura

Muy Algo blanda, Textura Algo dura, Muy dura,
JELER algo humeda adecuada, algo seca muy seca
muy suave
himeda

Sabor caracteristico a chorizo curado

Poco Algo intenso Intenso Muy Excesivament
intenso intenso e intenso

La puntuacién minima respecto a estos atributos serd superior a 2. Una
puntuacion entre 2,0 y 2,9 indicard que habria que mejorar esos embutidos en
esos atributos. Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracién seria de excelente.
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Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:

- Tamano de picado: 5-10 mm.

- Calibre: 45 y 60 mm en su dimensién mas larga y 45-60 mm en su dimension
mas corta.

- Composicién (atributos bromatoldgicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

- Aditivos: se recomienda dejar de utilizar, de forma paulatina, aditivos
estabilizantes del tipo de los fosfatos (E-450), colorantes artificiales (E-124),
potenciadores del sabor (E-621) y otros componentes como la dextrina. en
beneficio de un producto mas natural, mas diferenciado y de mayor calidad.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacién organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales del chorizo
curado como pieza entera. Los parametros valorados son la forma en general y
aspecto, la consistencia al tacto, y el aspecto “natural/artificial”.

Forma general y aspecto

Forma imperfecta, grosor muy poco uniforme, con muchas imperfecciones 1
Forma imperfecta, grosor poco uniforme, con imperfecciones 2
Forma casi perfecta, grosor casi uniforme, con alguna imperfeccion 3
Forma perfecta, grosor uniforme, con alguna imperfeccion 4
Forma perfecta, grosor uniforme, sin imperfecciones 5

Consistencia al tacto

Muy Algo Consistencia tipica
blanda blanda (ni dura ni blanda)

Aspecto” natural /artificial”

Muy Algo Natural Bastante Muy
artificial artificial natural natural
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2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son aspecto al corte, la ligazén de la masa, el
color caracteristico, el aroma tipico y el sabor caracteristico a chorizo curado, la
facilidad de separacién de la tripa y la textura.

Aspecto al corte

Poco Algo Homogéneo Muy Maxima
homogéneo homogéneo en aspecto homogéneo homogeneidad

IR R
Ligazon de la masa

Muy poca Poca ligazon Ligazon Buena Ligazon
ligazén aceptable ligazén extrema/difum
inacion

| e | s |
Color caracteristico a chorizo curado

Muy claro Claro Color Oscuro Muy oscuro
tipico

Aroma tipico a chorizo curado
Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Facilidad separacion de la tripa

Muy dificil Dificil Ni facil ni Facil Muy facil
dificil

Textura

Muy Algo blanda, Textura Algo dura, Muy dura, muy
blanda, algo humeda adecuada, algo seca seca

muy suave
humeda

1 |4 s | e 1
Sabor caracteristico a chorizo curado

Poco Algo Intenso Muy Excesivamente
intenso intenso intenso intenso
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La puntuacion minima respecto a estos atributos sera superior a 2. Una
puntuacion entre 2,0 y 2,9 indicara que habria que mejorar esos embutidos en
esos atributos. Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracion seria de excelente.

Salchichén cular

Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Tamaho de picado: 5-10 mm.

- Calibre: 45y 60 mm

- Composicion (atributos bromatolégicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

- Aditivos, se recomienda dejar de utilizar, de forma paulatina, aditivos
estabilizantes del tipo de los polifosfatos (E-450, E-451, E-452), potenciadores
del sabor (E-621) y otras sustancias como dextrina en beneficio de un
producto mas natural, mas diferenciado y de mayor calidad.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacién organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales del salchichdén
como pieza entera. Los parametros valorados son la forma en general y aspecto,
la consistencia al tacto, y el aspecto “natural/artificial”.

Forma general y aspecto

Forma imperfecta, grosor muy poco uniforme, con muchas imperfecciones 1
Forma imperfecta, grosor poco uniforme, con imperfecciones 2
Forma casi perfecta, grosor casi uniforme, con alguna imperfecciéon 3
Forma perfecta, grosor uniforme, con alguna imperfeccion 4
Forma perfecta, grosor uniforme, sin imperfecciones 5

Consistencia al tacto

Muy Algo Consistencia tipica
blanda blanda (ni dura ni blanda)

Aspecto” natural /artificial”

Muy Algo Natural Bastante Muy
artificial artificial natural natural
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2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son aspecto al corte, la ligazén de la masa, el
color caracteristico, el aroma tipico a salchichdon curado y el sabor caracteristico a
salchichdn curado, la facilidad de separacién de la tripa y la textura

Aspecto al corte

Poco Algo Homogéneo Muy [ EY LT
homogéneo homogéneo en aspecto homogéneo homogeneidad

Ligazon de la masa

Muy poca Poca ligazon Ligazon Buena Ligazon
ligazoén aceptable ligazoén extrema/difum
inacion

Color caracteristico a salchichon curado

Muy claro Claro Color tipico Oscuro Muy oscuro

Aroma tipico a salchichén curado

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Facilidad separacion de la tripa
Muy dificil Dificil Ni facil ni dificil Facil Muy facil

Textura

Muy blanda, Algo blanda, Textura Algo Muy dura, muy
muy himeda algo himeda adecuada, dura, seca
suave algo
seca

Sabor caracteristico a salchichon curado

Poco Algo Intenso Muy Excesivamente
intenso intenso intenso intenso

La puntuacién minima respecto a estos atributos sera superior a 2.

Una puntuacién entre 2,0 y 2,9 indicard que habria que mejorar esos embutidos
en esos atributos. Si la puntuacion fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracién seria de excelente.
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Salchichon curado

Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Tamafho de picado: 5-10 mm.
- Calibre: 35y 45 mm

- Composicién (atributos bromatoldgicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

- Aditivos, se recomienda dejar de utilizar, de forma paulatina, aditivos
estabilizantes del tipo de los polifosfatos (E-450, E-451, E-452i), potenciadores
del sabor (E-621) y otras sustancias como dextrina, en beneficio de un
producto mas natural, mas diferenciado y de mayor calidad.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacion organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales del salchichdén
como pieza entera. Los parametros valorados son la forma en general y aspecto,
la consistencia al tacto, y el aspecto “natural/artificial”.

Forma general y aspecto

Forma imperfecta, grosor muy poco uniforme, con muchas imperfecciones 1
Forma imperfecta, grosor poco uniforme, con imperfecciones 2
Forma casi perfecta, grosor casi uniforme, con alguna imperfeccion 3
Forma perfecta, grosor uniforme, con alguna imperfeccion 4
Forma perfecta, grosor uniforme, sin imperfecciones 5

Consistencia al tacto

Consistencia tipica
blanda blanda (ni dura ni blanda)

Aspecto” natural /artificial”

Muy Algo Natural Bastante Muy
artificial artificial natural natural

1 2 3 4 5

2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son aspecto al corte, la ligazén de la masa, el
color caracteristico de chorizo curado, el aroma tipico a salchichén, la facilidad de
separacién de la tripa, la textura y el sabor caracteristico a salchichén curado.
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Aspecto al corte

Poco Algo Homogéne Muy Maxima
homogéneo homogéneo o en homogéneo homogeneidad
aspecto

Ligazon de la masa

Muy poca Poca ligazon Ligazon Buena Ligazon
ligazén aceptable ligazoén extrema/difum
inacion

Color caracteristico a salchichon curado

Muy claro Claro ‘ Color tipico Oscuro Muy oscuro

Aroma tipico a salchichén curado

Nada Muy poco Algo Bastante Mucho

Facilidad separacion de la tripa

dificil

Textura

Muy dificil Dificil Ni facil ni Facil Muy facil

Muy Algo Textura Algo dura, Muy dura, muy
blanda, blanda, adecuada, algo seca seca

muy algo suave
hiumeda hiumeda

Sabor caracteristico a salchichon curado

intenso intenso intenso

Poco Algo Intenso Muy intenso Excesivamente

La puntuacién minima respecto a estos atributos sera superior a 2.

Una puntuaciéon entre 2,0 y 2,9 indicard que habria que mejorar esos embutidos
en esos atributos. Si la puntuacion fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracién seria de excelente.
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Longaniza curada

Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Tamafo de picado: 5-10 mm.

- Calibre: 30 y 35 mm en su dimensién redonda y 20-30 mm en su dimensidn
mas aplastada.

- Composicion (atributos bromatolégicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

- Aditivos, se recomienda dejar de utilizar, de forma paulatina, aditivos
estabilizantes del tipo de los polifosfatos (E-450) y otras sustancias como
dextrina. El uso del antioxidante acido tartarico (E-334), deberia ser objeto de
justificacion, en beneficio de un producto mas natural, mas diferenciado y de
mayor calidad.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacion organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales de la longaniza
como pieza entera. Los parametros valorados son la forma en general y aspecto,
la consistencia al tacto, y el aspecto “natural/artificial”.

Forma general y aspecto

Forma imperfecta, grosor muy poco uniforme, con muchas imperfecciones 1
Forma imperfecta, grosor poco uniforme, con imperfecciones 2
Forma casi perfecta, grosor casi uniforme, con alguna imperfeccion 3
Forma perfecta, grosor uniforme, con alguna imperfeccion 4
Forma perfecta, grosor uniforme, sin imperfecciones 5

Consistencia al tacto

Muy Algo Consistencia tipica Algo dura Muy dura
blanda blanda (ni dura ni blanda)

Aspecto” natural /artificial”

Muy Algo Natural Bastante Muy
artificial artificial natural natural
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2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son aspecto al corte, la ligazén de la masa, el
color, el aroma tipico y el sabor caracteristico a longaniza curada, la facilidad de
separacion de la tripa y la textura.

Aspecto al corte

Poco Algo Homogéneo Muy Maxima
homogéneo homogéneo en aspecto homogé homogeneidad

|« | s |3
Ligazon de la masa

Muy poca Poca Ligazon Buena Ligazon
ligazén ligazon aceptable ligazon extrema/difu
minacion

Color caracteristico a Ionganiza curada

Muy claro Color tipico Oscuro Muy oscuro

Aroma t|p|co a longaniza curada

Muy poco ‘ Bastante

Facilidad separacion de la tripa

dificil

Textura

Muy dificil Dificil Ni facil ni i Muy facil

Muy blanda, Algo Textura Algo Muy dura,
muy blanda, adecuada, dura, muy seca
hameda algo suave algo seca
hiumeda

IEEE N R B

Sabor caracteristico a salchichon curado

intenso intenso intenso e intenso

Poco Algo Intenso Muy Excesivament
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La puntuaciéon minima respecto a estos atributos sera superior a 2.Una puntuacion
entre 2,0 y 2,9 indicara que habria que mejorar esos embutidos en esos atributos.
Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto. Superior a 4 la
valoracion seria de excelente.

Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Calibre: 70-120 mm y 140-220 mm.

- Composicién (atributos bromatoldgicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacion organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracion de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales de la panceta
como pieza entera. Los parametros valorados son el aspecto “natural/artificial”.

Aspecto” natural /artificial”

Muy Algo artificial Natural Bastante Muy natural
artificial natural

2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son color del musculo menos graso (el mas
alejado de la corteza), color de la grasa, proporcion magro/grasa, aroma tipico a
panceta curada, suavidad (relacionada con la grasa), textura, sabor caracteristico
a panceta curada y sabor salado.

Color del misculo menos graso(el mas alejado de la corteza)

Muy claro y Claroy Ni claro ni Oscuro y Muy oscuro
pardo parduzco oscuro, ni rojizo y rojo
pardo ni rojo

Color de la grasa (con independencia de un posible color rosado)

Blanca Ligeramente Blanco- Amarillent Muy

amarillenta amarillenta a amarillenta
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Proporcion magro-grasa

Muy baja EEVE] Muy alta
(muy graso) (muy magro)

Aroma tipico a panceta curada

Textura

Muy tierno y Algo Terneza Muy duro, y
humedo tiernoy adecuada, seco
himedo suave

Sabor caracteristico a panceta curada

Poco intenso Algo Intenso Muy Excesivamen
intenso intenso te intenso

Sabor salado

Muy poco i Bastante

La puntuacién minima respecto a estos atributos serd superior a 2. Una
puntuacion entre 2,0 y 2,9 indicara que habria que mejorar esos embutidos en
esos atributos. Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracién seria de excelente.
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Sobrasada
Requisitos minimos de calidad de la materia prima y del procesado:
- Calibre: 80y 120 mm

- Composicién (atributos bromatoldgicos) debe cumplir los criterios establecidos
en la Norma de Calidad para la Categoria Extra.

- Aditivos, se recomienda dejar de utilizar, de forma paulatina, aditivos
estabilizantes del tipo de los polifosfatos (E-452i), potenciadores del sabor (E-
621) y otras sustancias como la proteina de soja, en beneficio de un producto
mas natural, mas diferenciado y de mayor calidad.

Caracteristicas de la calidad sensorial:

La caracterizacion organoléptica de las muestras consta de dos partes
diferenciadas y a la vez complementarias:

1. Valoracién de los principales atributos externos

Los atributos externos contemplan las caracteristicas comerciales de la sobrasada
como pieza entera. Los parametros valorados son la forma en general y aspecto,
aspecto al corte, la consistencia al tacto, y el aspecto “natural/artificial”.

Forma general y aspecto

Forma imperfecta, grosor muy poco uniforme, con muchas imperfecciones 1
Forma imperfecta, grosor poco uniforme, con imperfecciones 2
Forma casi perfecta, grosor casi uniforme, con alguna imperfeccion 3
Forma perfecta, grosor uniforme, con alguna imperfeccion 4
Forma perfecta, grosor uniforme, sin imperfecciones 5

Aspecto al corte

Muy poco Algo Homogéneo Maxima
homogéneo | homogéneo en aspecto homogéneo homogeneidad

Consistencia al tacto

Muy blanda | Algo blanda Consistencia Algo dura Muy dura
tipica (ni dura
ni blanda)
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Aspecto” natural /artificial”

artificial artificial natural

Muy Algo Natural Bastante Muy natural

1 2 3 4 5

2. Valoracion de los atributos internos mas relevantes en la calidad del
producto.

Los atributos internos valorados son color, aroma tipico a sobrasada, untabilidad,
textura (referente a la untuosidad) y textura (referente a la fibrosidad) y el sabor
caracteristico a sobrasada.

Color

Claro Claro Rojo Rojo Rojo
amarillento amarillento amarillento anaranjado anaranjado
intenso intenso

Aroma tipico a sobrasada
Nada Muy poco Algo Bastante Mucho
Untabilidad

Muy poca Poca Adecuada Bastante Mucha

Textura referente a la untuosidad (referenciada con la grasa)

Muy poco Poco Algo untuoso Muy Excesivamente
untuoso untuoso untuoso untuoso

Textura referente a la fibrosidad (relacionada con el magro)

Muy poco Poco Algo fibroso Fibroso Muy fibroso
fibroso fibroso

I
Sabor caracteristico a sobrasada

Poco Algo Intenso Muy Excesivamente
intenso intenso intenso intenso

La puntuacion minima respecto a estos atributos serd superior a 2. Una
puntuacion entre 2,0 y 2,9 indicara que habria que mejorar esos embutidos en
esos atributos. Si la puntuacién fuera de 3,0 a 3,9 se consideraria correcto.
Superior a 4 la valoracion seria de excelente.
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REQUISITOS EXIGIBLES

Los requisitos exigibles igualmente son de cumplimiento obligado en un 100%
aunque, en este caso, los solicitantes disponen de un plazo razonable para
adaptar su organizacién al nivel establecido. Para no complicar en exceso los
procesos de certificacion y dejar un plazo razonable a los solicitantes para que
lleven a cabo las mejoras necesarias (en algunos casos, podrian estar
relacionadas con inversiones), se propone que los requisitos exigibles deberan
cumplirse en un 100% en el momento de solicitar la renovacion de la
certificacion, a los 3 afos.

REQUISITOS RECOMENDABLES

Este nivel se refiere a los requisitos que determinan la capacidad diferenciadora y
de generar valor afiadido de un determinado producto/ servicio y que influyen
considerablemente en la experiencia del consumidor.

El solicitante, deberd cumplir con un minimo del 25%, de requisitos
recomendables para poder certificarse.

En el momento de la renovacién de la Marca, a los tres anos, las empresas deben
cumplir un minimo del 50% de requisitos recomendables.

REQUISITOS “"DE EXCELENCIA".

Se trata de aquellos requisitos que no se puedan exigir en un entorno competitivo
tradicional. No obstante, determinados establecimientos lideres del territorio
podrian tener un nivel de calidad muy por encima de la media y podria interesar
resaltar expresamente su excelente calidad con respecto a las demas ofertas,
otorgandoles un estatus especial como por ejemplo el de “Excelencia de Calidad
Territorial del Matarrana”.

Entendemos que, al menos a corto plazo, ninguna empresa podra cumplir con
todos los requisitos para alcanzar este estatus, pero una vez conseguida la
MCTM, estos requisitos nos sirven de incentivo para conseguir una mejora
continua, aunque no se consiga el 100% de los mismos. Podria haber algun
establecimiento con una calidad de producto/ servicio excelente, en la vertiente
de calidad social, cultural y medioambiental, aunque no cumpla con todos los
requisitos exigidos al mismo tiempo.
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GRADO MINIMO DE CUMPLIMIENTO POR NIVEL DE REQUISITO

Requisitos basicos

Requisitos exigibles - 100%

Requisitos

recomendables

Requisitos “de - -
excelencia”

(*) La revision de la certificacidn se realizara cada tres afios

1.3. Proceso de adhesion, certificacion y renovacion de la Marca de
Calidad Territorial del Matarrana (MCTM)

PROCESO DE ADHESI

El proceso de adhesion es el primer paso para la certificaciéon y queda reflejado
con la firma de la “carta de adhesién”.

matarrana

como representante de
.. con

la empresa/servicio
Cif....

MANIFIESTA

Su intencidn de adherirse en la Marca de calidad territorial de la Comarca del Matarraina
por la que se COMPROMETE A:

a) Cumplir con la legalidad vigente para cjercer su actividad. facilitando una copia
de la licencia de apertura al gestor de la marca de calidad territorial.

b) Designar a un responsable dentro de la empresa / servicio que sea el interlocutor.

¢) Facilitar al ente gestor periodicamente la informacion necesaria que sea
solicitada. para el conocimiento del nivel de calidad. y propucstas de mejoras a
llevar a cabo.

d) FEn el caso de que la empresa / servicio supere el proceso de evaluacion. ésta
harda un uso debido de la marca segn esta descrito en el Manual de identidad
visual de la Marca de calidad territorial de la comarca del Matarrafa.

iendo de forma d da el distintivo que le seca otorgado.

e) Proporcionar los datos necesarios para la elaboracion del material promocional
que realice el ente gestor o la comarca del Matarrafia / Matarranya.

f) Asistir a las jornadas de formacion organizadas por el ente gestor de la marca de
calidad territorial a las que sea convocado.

©) Asistir a las jornadas colectivas y a las reuniones.

h) Atender a los técnicos del ente gestor en los procesos de asistencia v

imi de la ir ion de la marca de calidad territorial.

i) En el caso de que la empresa supere el proceso de evaluacion. estda debera
cooperar con el resto de empresas distinguidas con la marca de calidad
territorial.

i) Incorporar en su pagina web propia. una vez la empresa esté certificada.
informacién relativa a la Marca de Calidad Territorial Matarrafia asi como un
enlace a la pagina Web de la Marca.

Fdo.:

Nombre:
DNI:
Comarca del Matarrafa/Matarranya. Area de territorio

Avdu. Cortes de Aragén n” 7 44.580 Valde
Tel. 978 896 860 Fax 978 850 497 e-muil:

De acuerdo con 1o establecido en la Ley de Proteceion de Datos de Caracter Pecsonal. les infarmamos que fos dutos que figursn en
esta comunicacion estn_incluidos en un fichero automatizado pr de Comarca del Matanana Pua ¢l iercicio de los
derechos de acceso, rectificacion, cancelacion u oposicion. podran diri n cunlquier momenta @ dicha entidad. vn ¢l domisilio
Sita en Avda Cortes de Aragon n® 7 C 1* 44 S80- Valderrobres
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PROCESO DE CERTIFICACION

El proceso de certificacion se divide en dos fases:

1. Implantacion. La implantacion se llevara a cabo a través del
establecimiento de visitas, entrevistas e inspecciones del sistema de
trabajo, por parte de una consultora externa. Una vez definido el sistema
de trabajo, se elaboraran y recopilaran los documentos necesarios para el
cumplimiento de la Carta Especifica, en colaboracién con el personal tanto
de la empresa, -sobre todo en aquellos aspectos especificos de la actividad-
como de la Comarca del Matarrafia/Matarranya. En visitas periddicas se
comprobara el cumplimiento de requisitos y se determinaran los ajustes a
realizar.

Una vez cumplimentados todos los requisitos se procedera a la realizacion
de la evaluacién de tal forma que se asegure la adecuacién a la Carta
Especifica de la Marca de Calidad Territorial del Matarrana.

Se establecerd un calendario de visitas a las instalaciones de los
establecimientos adheridos, previamente concertado. Al margen de las
visitas, se realizaran todas las consultas que se consideren oportunas.

2. Certificacion. Proceso en el que se otorga el distintivo de la Marca de
Calidad Territorial del Matarrafa.

PROCESO DE RENOVACION DE LA CERTIFICACION

A los tres afos de la consecucidon de la certificacion todos los establecimientos
deberan realizar una evaluacién con el objeto de renovar la Marca de Calidad
Territorial del Matarrana.

Con la finalidad de acompafar y facilitar a las empresas el cumplimiento de los
requisitos exigibles y recomendados en el proceso de renovacion, anualmente
contaran con acompafiamiento o asesoramiento todos los establecimientos
adheridos.
El proceso de acompanamiento se efectuard mediante visita presencial.
La visita tendra dos objetivos:
1. revisar las evidencias del cumplimiento de los requisitos y realizar un
informe con las necesidades detectadas asi como de los puntos fuertes y de
las oportunidades de mejora

2. consultoria personalizada
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1.4 La compatibilidad de la Marca de Calidad Territorial del Matarraina
con otros distintivos de calidad

La Marca de Calidad Territorial del Matarrafia no es una marca comercial 0 marca
exclusiva, sino que sera compatible con cualquier sello de calidad ya existente y
que le haya sido otorgado previamente al solicitante y/o que se le otorgue en el
futuro.

Partiendo de este marco base para el ambito del producto/servicio, se
estableceran los requisitos en el ambito de la calidad del producto/servicio, el
desarrollo econdmico, la responsabilidad social y del medioambiente.

II. Requisitos de adhesion a la Marca de Calidad Territorial del

Matarrana

Todas las Cartas Especificas tienen una estructura comun, cada uno de los
requisitos se divide en 4 bloques, Calidad del producto/servicio, Desarrollo
econdmico, Compromiso socio-cultural y Respeto al Medioambiente y estos a su
vez se subdividen en apartados, tal y como figuran en la siguiente tabla. Cada
uno de ellos tiene una codificacidn que facilita su identificacién.

Requisito Requisito Requisito Requisito
basico exigible recomendado excelencia

Planificacién, Organizaciéon Gestién Empresarial

Politica de contratacion y compra responsable

Capacitacién y formacion continua

Marketing responsable

Innovacion y nuevas tecnologias

Sistemas de calidad de excelencia empresarial

Arquitectura tradicional, aspecto clave de la identidad
del territorio

Identidad y autenticidad

Participacién y colaboracion

Solidaridad y compromiso

Sistemas de Calidad socio-culturales

Sanidad e higiene

Politica medioambiental responsable

Sistemas de calidad medioambiental
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St
matarraya

REQUISITOS BASICOS DE ADHESION A LA MCTM

CUMPLIMIENTO
n CALIDAD DEL PRODUCTO/SERVICIO EVIDENCIAS [NO APLICA |
CUMPLIMIENTO
La empresa esta legalmente constituida: dispone de una licencia de actividad econémica,|Copia de las licencias y justificante osi oNO
B.1.1 |licencia de apertura, cumple con la normativa laboral vigente, las obligaciones de estar al corriente de pagos con NO APLICA
tributarias y la Ley Organica de Proteccion de Datos (LOPD) Hacienda y con Seguridad Social
. . . ) ) L CUMPLIMIENTO
La empresa cumple con la normativa vigente aplicable al sector al que pertenece, Copia del Registro Sanitario del S oNO
B.1.2 |autorizacién sanitaria, tiene implantado el sistema APPCC y dispone de una copia de la |Establecimiento. APPCC. Legislacion NO APLICA
legislacion que es de aplicacion en vigor
CUMPLIMIENTO
B.1.3 |La empresa no tiene nigiin expediente sancionador abierto con la Administracion Certificado firmado por el propietario ’::'AP”L':SA
CUMPLIMIENTO
B.1.4 La empresa dispone de un seguro de Responsabilidad Civil en vigor y con las coberturas |Copia de la poliza del seguro de oSi oNO
"7 Jadecuadas responsabilidad civil NO APLICA
Ubicacién/Direccién del CUM';'{IMIESTO
B.1.5 |La empresa desarrolla su actividad en la Comarca del Matarrafia/Matarranya Establecimiento. Tarjeta/Folleto del ;‘o APDLICA
establecimiento
" e CUMPLIMIENTO
Calendario anual con sefializacion oS oNO
B.1.6 |La industria tiene definidos los periodos de mayor demanda y de minima produccion periodos maxima y minima NO APLICA
produccion
CUMPLIMIENTO
La empresa dispone de un listado de los productos que elabora y los que oferta . o oSl aNO
B.1.7 codificados en funcién de formato, presentacién, precio... Listado de productos codificado NO APLICA




CUMPLIMIENTO

B.1.8 |La industria esta perfectamente identificada, cuenta con una sefializacién adecuada Evidencia visual IsgiAPDL'I\l(?A
CUMPLIMIENTO
B.1.9 |La industria dispone de un inventario de maquinaria y equipos Listado del inventario oSl_oNO
NO APLICA
Registro en el que figuren equipo, CUMP','IMIENT°
B.1.10 |Existe un plan de manteniento preventivo de maquinarias y equipos fecha mantenimiento, operacion oSl_oNO
realizada NO APLICA
) CUMPLIMIENTO
B.1.11 |La industria permanecera abierto todo el afio Horario y fechas de la apertura del oSl_oNO
establecimiento NO APLICA
= . . . A CUMPLIMIENTO
Los productos que pueden acogerse a la MCT Matarraia se_ran los S|gu|er3tes. Jamon Listado de productos acogidos a la A
B.1.12 |curado, paleta curada, lomo curado, cabezada curada, chorizo cular, chorizo curado, ~
LT S - MCT Matarrafia NO APLICA
salchichén cular, salchichdén curado, longaniza curada, panceta curada y sobrasada
Férmulas con ingredientes y CUM;;'IMIE:TO
B.1.13 |Existe una féormula por escrito de los productos elaborados en el establecimiento cantidades de los productos :10 APT_ICA
elaborados
. CUMPLIMIENTO
o -
Los productos elaborados deberan estar correctamente etiquetados y con fecha de Segun Reglamento‘ (UE)n . oSl_oNO
B.1.14 R 1169/2011, sobre informacion
caducidad . ; e . NO APLICA
alimentaria facilitada al consumidor
CUMPLIMIENTO
B.1.15 |En el exterior del establecimiento estara expuesto el horario de atencion al publico Evidencia visual NDOSIAPDL?SA
CUMPLIMIENTO
B.1.16 E_I es_caparate y el expositor (vitrina, n_lostl:ado_r’) tiene una adecuada disposicion, esta Evidencia visual oSi oNO
limpio, ordenado y con una adecuada iluminacion NO APLICA
CUMPLIMIENTO
El establecimiento renueva de forma periddica los articulos expuestos en el escaparate, . o oSl oNO
B.1.17 - Evidencia visual
expositor y sala de ventas. NO APLICA
CUMPLIMIENTO
B.1.18 La zona de venta (tlenda)_tlen_e un_a’adecuada disposicion, esta limpia, ordenada y Evidencia visual oSi oNO
cuenta con una adecuada iluminacién NO APLICA
CUMPLIMIENTO
. . . P oSi_oNO
B.1.19 |Los precios de los productos estan expuestos Evidencia visual NO APLICA
CUMPLIMIENTO
. . P oSi_oNO
B.1.20 |Se exhiben los modos de pago aceptados Evidencia visual NO APLICA
CUMPLIMIENTO
B.1.21 |Los productos se entregan al cliente debidamente etiquetados y envasados Evidencia visual ;‘igIAPT.I’\::c;
CUMPLIMIENTO
B.1.22 |Se emite ticket o factura Evidencia visual oSL_oNO

NO APLICA




C OMARTCA D E L

matarraya

REQUISITOS BASICOS DE ADHESION A LA MCTM

n DESARROLLO ECONOMICO RESPONSABLE EVIDENCIAS

CUMPLIMIENTO

y servicios comercializados o generados en la Comarca

facturacion como en numero de
empresas

[NO APLICA |
CUMPLIMIENTO
. . . . - - Organigrama, y definicién del oSl oNO
B.2.1 |Existe un organigrama y estan definidas las responsabilidades por puesto de trabajo puesto de trabajo NO APLICA
Descripcidon del puesto de trabajo, CUM:'IMI;(';TO
B.2.2 |Se informa al trabajador de nueva incorporacion de sus funciones y responsabilidades funciones, responsabilidades y |:o APDLICA
dependencias
CUMPLIMIENTO
. L. I . Plan estratégico (Misién, visién) y 0Si oNO
B.2.3 |La empresa dispone de un plan estratégico con objetivos fijados a corto y largo plazo objetivos NO APLICA
CUMPLIMIENTO
B.2.4 Cuenta con una base de datos de sus proveedores, en el que figuren datos, criterios de |Listado de proveedores con datos oSI_oNO
<7 |seleccién, incidencias de los mismos NO APLICA
CUMPLIMIENTO
) L L. R R ) 3 oSI o NO
B.2.5 |Tiene definidos los stock minimos tanto de materias primas como de produto terminado |Listado con stock NO APLICA
CUMPLIMIENTO
i i i i i ati oSI o NO
B.2.6 Se reallz_a a_l menos 1 inventario anual de productos, maquinaria y utiles del Evidencia del inventario o APLICA
establecimiento
CUMPLIMIENTO
. . fas L. . Programa informdatico que permite 0SI o NO
B.2.7 |Se dispone de un programa informatico de gestion de almacén y ventas llevar control de stocks NO APLICA
La empresa cumple con la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales. Dispone de un PRL, CUMPLIMIENTO
Plan_ de Emerge_r!aas y al menos un empleadf) ha sido formado en ?’specto_s de seguridad Existencia de un PRLy plan de oSi oNO
B.2.8 |y primeros auxilios. El personal conoce y aplica el plan de prevencion de riesgos .
. L. . . emergencia NO APLICA
laborales y el plan de emergencia y evacuacion (no aplica empresas unipersonales o
profesionales autonomos)
Certificado firmado por el CUMPLIMIENTO
B.2.9 En la politica de contratacion y retribucion de la empresa, existe igualdad de propietario de igualdad de oSl_oNO
"™ loportunidades entre hombres y mujeres oportunidades entre hombre y NO APLICA
mujeres. Ofertas de empleo
. CUMPLIMIENTO
Listado de compras a empresas de oS oNO
B.2.10 Se priopiriza la compra y el uso de maquinaria, materiales, materias primas, productos |/la Comarca, porcentaje tanto en NO APLICA




CUMPLIMIENTO

B.2.11 |Existe un registro de formacion del personal de la empresa Registro formacion oSl_oNO
NO APLICA
i de titul / i6n del CUMPLIMIENTO
El personal de la empresa cuenta con la titulacién/formacion necesaria para ejercer la Copia de titu o:s o formacion dae cSl_oNO
B.2.12 .. personal, manipulador de NO APLICA
actividad ] L
alimentos, experiencia laboral
CUMPLIMIENTO
oSi_oNO
B.2.13 |Existen directrices para la atencion telefénica al cliente Directrices atencidn telefénica NO APLICA
CUMPLIMIENTO
. . . . Visonar la web y describir las oSI o NO
B.2.14 |La industria cuenta con web propia y se encuentra actualizada funciones de la web NO APLICA
CUMPLIMIENTO
B.2.15 |La industria dispone de una direccion de correo electréonico operativa Indicar correo electrénico oSI_oNO

NO APLICA




C OMARCA D E L

P
matarraya

REQUISITOS BASICOS DE ADHESION A LA MCTM

n COMPROMISO SOCIO-CULTURAL EVIDENCIAS

CUMPLIMIENTO

del Matarraia

NO APLICA
En las empresas que no esten ubicadas en Poligonos Industriales, en el momento de CUMPLIMIENTO
emprender una_rehabilitacion integral o parcial del edificio en el que se ubica la oSl oNO
B.3.1 |actividad, se prioriza la arquitectura tradicional, rechazando construcciones Evidencias visual NO APLICA
excesivamente modernas y/o aquellas que utilicen materiales o estilos arquitecténicos
no tipicos del Matarraiia
En las empresas que no estén ubicadas en Poligonos Industriales, en los cartel(es) CUMPLIMIENTO
- R R R P e - . . . oSl oNO
B.3.2 |exterior(es) (si hubiese) se integra(n) armonicamente en la estructura del edificio y de |Evidencia visual NO APLICA
su entorno y no generan impactos visuales negativos
CUMPLIMIENTO
Al menos el 75 % de las materias primas y/o animales de sacrificio, que se utilizan en Listado de proveedores y oSi oNO
B.3.3 |la fabricacion de los productos acogidos a la MCTM, deberan ser producidas en la productores, localizacién de las NO APLICA
Comarca del Matarraia y/o Comarcas limitrofes explotaciones
La empresa tiene |den_t|f|cados los grupos de interés de la organizacion y dispone un Mapa con los colectivos con los que CU":Féli-Il‘:I'\ngo
B.3.4 mapa relativo a los mismos interactua, con las caracterisitcas
2% |(clientes/Empleados/Proveedores/Accionistas/Colaboradores/Entorno social/Otras i y NO APLICA
. L, - . : . su relacion
empresas del sector/Administracion publica/Medios de comunicacion)
CUMPLIMIENTO
B.3.5 La empresa participa pro-activamente en las diferentes actividades conjuntas que se Listado de actividades en las que oSl oNO
"7"7 [|realizan a través del Ente Gestor de la Marca participa NO APLICA
El establecimiento se compromete a facilitar informacion basica sobre su actividad que CUMI;Ii.IMII\IIEgTo
B.3.6 |permite aportar la informacion necesaria para el Observatorio de la Calidad Territorial Copia del certificado de adhesion So A:LICA




C O M AR C A D E L
e REQUISITOS BASICOS DE ADHESION A LA MCTM
matarraya °
INO APLICA |
| CUMPLIMIENTO
I L. Evidencia visual. Se revisara el libro i
La empresa se encuentra en un buen estado de limpieza y conservacion tanto en el Y . . usi o NO
B.4.1 |. . . e . . sanitario, copia de la ultima acta de
interior como en el exterior del edificio, evitando malos olores . g NO APLICA
inspeccion
CUMPLIMIENTO
B.4.2 La empresa tiene establecidos protocolos de limpieza y desinfeccion en el que figuren |Protocolos de limpieza y desinfeccion, fichas osi oNO
o productos a utilizar, dosis de uso y clasificacion de los mismos de seguridad delos productos utilizados NO APLICA
CUMPLIMIENTO
B.4.3 La empresa dispone de una politica ambiental y tiene identificados los impactos mas Politica Medioambiental formalizada. ost oNO
significativos de la actividad Impactos de la actividad NO APLICA
Contratos con gestores en funcion del CUMPLIMIENTO
-, R R . . L, oSI o NO
B.4.4 |La gestion de residuos se realiza con empresas autorizadas residuo. Inspeccion de los contenedores, NO APLICA
segregacion y clasificacion de los residuos....
Contrat R SANDACH CUMPLIMIENTO
Se establecera un plan de eliminacién y/o aprovechamiento adecuado de los anmriocl)asag%z%eeslgree)fistencia del. lan de oSl _oNO
B.4.5 |subproductos animales no destinados a consumo humano SANDACH, de manera mproba ) p NO APLICA
s . . eliminacion de residuos o subproductos
higiénica, garantizando la salubridad del producto elaborado .
dentro de sistema de autocontrol
CUMPLIMIENTO
B.4.6 |La industria esta ubicada en un entorno adecuado para el desarrollo de su actividad Evidencia visual :‘EIAP?_INC(Z
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matarraya

REQUISITOS RECOMENDADOS DE ADHESION A LA MCTM

CUMPLIMIENTO
“ CALIDAD DEL PRODUCTO/SERVICIO EVIDENCIAS NO APLICA
Evidencia visual si existe buzén de CUMPLIMIENTO
R.1.1 |Se dispone de un registro de queja y sugerencia sugerencias, la misma encuesta, os1_oNo
o P 9 quejay sug libro de visitas y hoja de NO APLICA
reclamacion
. L CUMPLIMIENTO
Existen directrices para el tratamiento de quejas y reclamaciones, incluyendo Procedlp://ento de _actuac:on para la oSl o NO
R.1.2 P . resolucion de quejas y
seguimiento de la soluciéon adoptada . NO APLICA
reclamaciones
En las bolsas y papel para envolver CUMPLIMIENTO
. . e aparezca nombre del oSl _oNO
R.1.3 |En el material de envases y embalaje figuran los datos de la empresa establecimiento, direccion y NO APLICA
teléfono
CUMPLIMIENTO
La disposicion de productos y mobiliario en el establecimiento favore la movilidad del . N oSl o NO
R.1.4 L o . Evidencia visual
cliente, no existiendo problemas de espacio NO APLICA
CUMPLIMIENTO
R.1.5 |Dispone de una zona de aparcamiento senalizada cerca de la zona de venta Evidencia visual osl_cNO

NO APLICA
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matarraya

REQUISITOS RECOMENDADOS DE ADHESION A LA MCTM

funciones de la web

[CUMPLIMIENTO |
“ DESARROLLO ECONOMICO RESPONSABLE EVIDENCIAS NO APLICA
CUMPLIMIENTO
R.2.1 |Esta establecido un horario de recepcion de mercancias Horario para proveedores DNCS)IAPT_INCi
CUMPLIMIENTO
R.2.2 Exite una organizacion de almacén que le permita asegura una rotaciéon de productos, Sistema de control de entradas y osi o NO
- evitando caducidades salidas NO APLICA
CUMPLIMIENTO
R.2.3 |Dispone de informacion comercial en varios idiomas Evidencia visual oSI_oNO
NO APLICA
CUMPLIMIENTO
R.2.4 La empresa realiza una politica de compra responsable, no aprovechandose de posibles |Certificado de compra responsable oS o NO
- relaciones de dependencia del propietario NO APLICA
CUMPLIMIENTO
R.2.5 Los empleados participan en los cursos de formacion continua sobre diferentes ambitos |% de asistencia a cursos de oSl o NO
- tematicos relacionados directa o indirectamente con su actividad formacion NO APLICA
] o CUMPLIMIENTO
R.2.6 |La web ha incorporado tienda online Visonar la web y describir las oSI__o NO

NO APLICA
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matarraya

REQUISITOS RECOMENDADOS DE ADHESION A LA MCTM

n COMPROMISO COCIO-CULTURAL EVIDENCIAS

CUMPLIMIENTO

[NO APLICA |

La empresa organiza actividades especificas para dar a conocer la cultura autéctona de la L . Sl L

R.3.1 |Comarca a sus clientes: degustaciones, talleres de elaboraciéon, campafas promocionales bescricpcion y/o calendario de o Sl_oNO

otc ’ ’ "\actividades NO APLICA
CUMPLIMIENTO

R.3.2 |La empresa fomenta el bilingiiismo como signo distintivo de la cultura comarcal Evidencia visual ?“S)IAP‘:_INC(Z\
Comprobante de pertenencia a la CUMPLIMIENTO

., . Asociacion Empresarial del oSI_oNO

R.3.3 |La empresa pertenece a la Asociacién Empresarial del Matarranya. Matarrafia. Justificante de pago, NO APLICA

aparecer en listado

CUMPLIMIENTO

R.3.4 |El establecimiento dona un % de sus beneficios a fines benéficos Justificante de donacidn SSIAPDngA
CUMPLIMIENTO

R.3.5 El estabIeC|m|ento_lt_1(|15|:ionedde_|dnstaIaC|ones, rampas, bafios que mejoren la accesibildad a Evidencia visual ast aNO

personas con movilidad reaucida NO APLICA
CUMPLIMIENTO

R.3.6 La in:;:lll'_esa ver:f:le pro:yctots espec:lf!cgs,tc_llrlgldos a personas con alteraciones Poner en listado de productos osi o NO

metabdlicas-celiacos, hipertensos, diabéticos... NO APLICA
CUMPLIMIENTO

R.3.7 |La empresa elabora y vende productos ecolégicos Llistado de productos ecoldgicos oSl _oNO

NO APLICA
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Lo REQUISITOS RECOMENDADOS DE ADHESION A LA MCTM
matarraya
0 5 CUMPLIMIENTO
O PO DIO B EVIDENCIAS NO APLICA
CUMPLIMIENTO
R.4.1 |Existen papeleras a disposicién del cliente para segregacion de los residuos Evidencia visual ‘;gIAPT_I'\LOA
. ] CUMPLIMIENTO
Enumerar las medidas y acciones oSt oNO
R.4.2 |La empresa aplica medidas de mejora y reutilizacion del agua implementadas. Inversiones/gastos NO APLICA
realizados
CUMPLIMIENTO |
Enumerar las medidas adoptadas osi oNO
R.4.3 |La empresa aplica medidas para el consumo responsable de energia para el consumo responsable de NO APLICA
energia. Inversiones realizadas
CUMPLIMIENTO
. . . Volumen de residuos generados/ ost _oNO
R.4.4 |Se realiza un control de residuos generados por unidad de producto por unidad producida NO APLICA
- L. I . CUMPLIMIENTO
La empresa prioriza la compra de productos ecolégicos, produccion integrada, comprando|Listado de proveedores y productos oSt o NO
R.4.5 |a través de canales de compra justos (comercio justo), frente a otros productos de la ecolégicos y de comercio justo NO APLICA
misma gama y categoria consumidos por el establecimiento
CUMPLIMIENTO
R.4.6 La empresa ha realizado un estudio de eficiencia energética y esta implantando las Evidencia auditoria eneraética oSI o NO
o medidas determinadas en la auditoria energética g NO APLICA
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matarraya

REQUISITOS EXIGIBLES DE ADHESION A LA MCTM

CUMPLIMIENTO
ALIDAD DEL PRODUCTO/SERVICI EVIDENCIAS [CUMPLIMIENTO |
CUMPLIMIENTO
. . ~ Copia de la tarjeta de identificacion oSl o NO
EXG.1.1 |La empresa debera tener la sede social en la Comarca del Matarrafna/Matarranya fiscal o DNI en caso de autdnomos NO APLICA
CUMPLIMIENTO |
. . I . _ Ei. Uni . ST SNO
EXG.1.2 Estan establecidos criterios sobre vestuario y aspecto personal. Ej. Uniforme de la Documentado por escrito 50 APDLICA
empresa
Método de encuesta de la satisfaccion CUM';II'IMI;gTO
EXG.1.3 |Se realiza medida y seguimiento de la satisfaccion del cliente: encuesta... del cliente, analisis de los datos de 50 APDLICA
las encuestas
Resumen, al menos anual, de los CUM';II'IMI;gTO
EXG.1.4 |Se comunica al equipo los resultados obtenidos en la encuesta de satisfaccion datos obtenidos en las encuestas y 50 APDLICA
comunicacién al personal
] 3 ) CUMPLIMIENTO
Registro de averias, en el que figure 0si oNO
EXG.1.5 |Se dispone de un parte/registro de averias fecha, averia, motivo, medidas NO APLICA

correctoras




C OMARTCA D E L
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REQUISITOS EXIGIBLES DE ADHESION A LA MCTM
matarraya °
A CUMPLIMIENTO
“ DESARROLLO ECONOMICO RESPONSABLE EVIDENCIAS NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXG.2.1 La empresa realiza una gestion por procesos. Para ello, ha definido sus procesos estratégicos,|Implantar un sistema de gestién por osi_oNO
""" |de negocio y cuenta con unos procedimientos e indicadores claramente establecidos procesos basado en , p.e. ISO 9001 NO APLICA
. CUMPLIMIENTO
La empresa cuenta con un Plan de Negocio, en el que se recogen como minimo el organigrama oSl o NO
EXG.2.2 |de la organizacion, los objetivos empresariales, la politica de precios, un plan econémico- Plan de Negocio NO APLICA
financiero de su actividad (inversiones, cuenta de explotacion, costes financieros...)
CUMPLIMIENTO
EXG.2.3 La empresa cuenta con una planificacion del trabajo, en funcién de turnos, equipo disponible, |Plan de trabajo y plantilla minima oSI_oNO
*“* |periodos de estacionalidad, para cubrir las necesidades de produccién necesaria NO APLICA
CUMPLIMIENTO
i i iodi ifi io imi jeti st NO
EXG.2.4 Se reallzan reuniones periodicas para planificacion y seguimiento de objetivos, planes de Actas der eunion ?10 APT.ICA
mejora, tomando nota de compromiso acordados
CUMPLIMIENTO
j imi si _oNO
EXG.2.5 |Existe un plan de formacion anual para el personal tanto externa como interna Reglstr?’del Plan anual y seguimiento de Ia = s
formacién NO APLICA
Acreditacion i das f i6n MCTM CUMPLIMIENTO
Como minimo una persona conoce perfectamente el funcionamiento de la Marca de Calidad creaitacion jornaaas formacion y oSI_oNO
EXG.2.6 A . . folleto de la Comarca en el que figuran
Territorial y los diferentes agentes adheridos. . NO APLICA
todos los agentes adheridos
CUMPLIMIENTO
ici j i6 i i6di si _oNO
EXG.2.7 El personal participa en las jornadas de formacion que organiza periédicamente el Ente Gestor Acreditacion jornadas formacién MCTM o o
de la Marca NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXG.2.8 ComP minimo una persona ha participado en un curso de formacion sobre buenas practicas Copia asistencia formacién ambiental oS o NO
medioambientales en la empresa NO APLICA
CUMPLIMIENTO
Como minimo una persona ha participado en un curso de formacion sobre innovacién y nuevas|Copia asistencia cursos innovacién y oSl oNO
EXG.2.9 p ,
tecnologias nuevas tecnologias NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXG.2.10 |Como minimo una persona conoce los principios del Marketing Responsable Copia asistencia cursos Marketing oSL_oNO
responsable NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXG.2.11 En el maNterlaI de envasado, embalaje y promocional consta su pertenencia a la MCT del Evidencia visual oSt o NO
Matarraina NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXG.2.12 Cuent.a con una placa. |de_=nt|f|cat|va en 'f‘ entrada que le distingue como establecimiento Evidencia visual oSt o NO
adherido a la MCTerritorial del Matarrafia NO APLICA
CUMPLIMIENTO




EXG.2.13 |L@ empresa lanza nuevos productos al mercado definidos e implantados y/o establece nuevos |Listado de nuevos productos y/o procesos ost oNO

- procesos de tabajo al menos cada 3 afios implantados NO APLICA
CUMPLIMIENTO

EXG.2.14 |Dispone de una pagina web propia que responde a las exigencias actuales del mercado Evidencia visual izIAPT_INCCL
CUMPLIMIENTO

EXG.2.15 |La web contiene informacion de la Comarca asi como de la MCT Matarraia Evidencia visual oSL_oNO

NO APLICA
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matarraya

CUMPLIMIENTO
“ COMPROMISO COCIO-CULTURAL EVIDENCIAS 'NO APLICA |

REQUISITOS EXIGIBLES DE ADHESION A LA MCTM

A . . . s . L CUMPLIMIENTO
El establecimiento colabora y/o patrocina en acciones para el desarrollo social o cultural |Relacion de acciones de colaboracion
EXC.3.1 . PR .
de interés sin animo de lucro y/o productos donados oSI_oNO
NO APLICA
Listado de las actividades en las que CUMPLIMIENTO
La empresa colabora habitualmente en las distintas iniciativas conjuntas que realiza la el establecimiento ha participado en oSl oNO
EXG.3.2 Comarca. Ei. Ferias, congresos la promocion de la MCTM y en las
- Bl ' 9 iniciativas de promocion de la NO APLICA
Comarca
CUMPLIMIENTO
La empresa participa en acciones o programas de cooperacion mtererp’presanal, con Listado de actividades de cooperacion ssi oNO
EXG.3.3|empresas del sector, con el objetivo de favorecer politicas de promocion, formacion o
- . entre empresas NO APLICA
trabajos conjuntos
CUMPLIMIENTO
EXG.3.4|La empresa adopta medidas de flexibilidad horaria para ayudar a la conciliaciéon familiar ﬁsgf_:.gg de permisos y cambios oSl _oNO
NO APLICA
. L s I . CUMPLIMIENTO
Se promueve la participacion, la consulta y la negociacion con los trabajadores para . o 7
EXG.3.5 . . . o Sistema de comunicacion interna oSl o NO
fomentar y mejorar la intercooperacion empleado-empresa
NO APLICA
. .. - . L. CUMPLIMIENTO
La empresa dedica parte de sus beneficios a responsabilidad social: Colaboracion en . . - 7
EXG.3.6 N . - . . . Total inversion en RSE/beneficio oSi o NO
proyectos sociales, culturales o deportivos, mejoras sociales, mejoras salariales,... NO APLICA
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EXG.4.7

Sensibilizacion y participacion en la politica medioambiental de la empresa

medioambientales. Sugerencias de
mejora por parte de empleados

Lo REQUISITOS EXIGIBLES DE ADHESION A LA MCTM
matarraya
CUMPLIMIENTO
RESPECTO POR EL MEDIOAMBIENTE EVIDENCIAS _
Facturas d d =
La empresa realiza un control de agua consumida por unidad de producto( unidad de acturas de consumo de . oSI _oNO
EXG.4.1 N - . agua/Volumen de agua consumida
referencia de la actividad productiva) . ; NO APLICA
por unidad producida
CUMPLIMIENTO |
. . . . Facturas de consumo de energia por oSl o NO
EXG.4.2|La empresa realiza un control de la energia consumida por unidad de producto unidad producida NO APLICA
MPLIMIENT
Enumerar las medidas de CUD SI o NO 0
EXG.4.3|La empresa ha implementado acciones para reducir el volumen de residuos generados minimizacién de residuos. NO APLICA
Inversiones realizadas
CUMPLIMIENTO
EXG.4.4|Se aplican medidas para reducir la emision de gases de efecto invernadero Acciones implementadas. Inversiones oSI_oNO
o P P 9 realizadas NO APLICA
CUMPLIMIENTO
si oNO
EXG.4.5 La empresa realiza una caracterizacion del vertido en cumplimiento del Decreto 38/2004 |Presentacion de declaracién de carga i&o AP‘:_ICA
"""“|por el que se aprueba el Reglamento de vertidos de aguas residuales contaminante MODELO 883
CUMPLIMIENTO
La empresa selecciona a sus proveedores roductos en funcion de criterios Listado de proveedores y criterios de o Piic
EXG.4.6 mprese P yp seleccién (productos ecoldgicos, no NO APLICA
medioambientales ;
contaminantes...)
. . . . CUMPLIMIENTO
Acciones formativas e informativas. oSf oNO
Se fomenta la mejora y el respeto al medio ambiente entre el personal de la empresa. Manual buenas practicas NO APLICA
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REQUISITOS DE EXCELENCIA DE ADHESION A LA MCTM

EXC.1.1

n CALIDAD DEL PRODUCTO/SERVICIO EVIDENCIAS

[CUMPLIMIENTO |
NO APLICA

La empresa o establecimiento cuenta con alguna certificacion, reconocimiento, premio

. . . B Copia de la certificacion o premio
p.e. C de calidad, premio excelencia empresarial..... P p

CUMPLIMIENTO

aoSi oNO

NO APLICA
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“ DESARROLLO ECONOMICO EXCELENTE EVIDENCIAS CUMPLIMIENTO
INO APLICA |
CUMPLIMIENTO
L . L. Copia del Plan de Marketing oSl oNO
EXC.2.1 |El establecimiento cuenta con un Plan de Marketing Estratégico Estratégico NO APLICA
El establecimiento realiza una gestion por procesos. Para ello, ha definido sus procesos . . CUMPLIMIENTO
P . .. O Implantar un sistema de gestion por oSl aNO
EXC.2.2 |estratégicos, de negocio y de soporte y cuenta con unos procedimientos e indicadores
. procesos basado en , p.e. ISO 9001 NO APLICA
claramente establecidos
CUMPLIMIENTO
Todos los contratos con proveedores estan formalizados por escrito, donde figuran las . oSl oNO
EXC.2.3| condiciones de compra (precio, fechas entrega, caracteristicas de los productos...) Copia de contratos con proveedores NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXC.2.4|El establecimiento ha contratado como minimo una persona con minusvalias Copia de contrato laboral SSIAPDLTSA
CUMPLIMIENTO
EXC.2.5 El esta_b,lemmlento ha_lncorporado como minimo una persona de otros sectores de Copia de contrato laboral oSl aNO
poblacion desfavorecidos con problemas de acceder al mercado laboral NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXC.2.6 El establecimiento aplica politicas de Marketing Responsable en los diferentes ambitos: |Implementacion del Plan de oSi aNO
""" lintegridad del producto, divulgacién, embalaje, politica de precios y comercializacién Marketing Responsable NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXC.2.7 |El establecimiento ha implantado el modelo EFQM en su organizacion Certificado de implantacién de EFQM SSIAPDL;?A
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[CUMPLIMIENTO |
“ COMPROMISO SOCIO-CULTURAL EVIDENCIAS NO APLICA
El edificio en el que se ubica el establecimiento, es de arquitectura tradicional, Evidencia visual. Ubicado en ntcleo CUMPLIMIENTO
R R - . .z g s oSl oNO
EXC.3.1|rechazando construcciones excesivamente modernas y/o aquellas que utilicen materiales|de poblacion catalogada y/o edificio
. N L. e ~ P NO APLICA
o estilos arquitectonicos no tipicos del Matarrana catalogado por técnico competente
CUMPLIMIENTO
El establecimiento se ha integrado en alguna agrupacion de interés que defienda y/o o . aoSi oNO
EXc.3.2 ponga en valor la idiosincrasia sociocultural del Matarrana Justificante de peretenencia NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXC.3.3 El establecimiento colabora y/o patrocina alguna agrupacion de interés sin animo de Justificante de colaboracion oSi oNO
lucro NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXC.3.4 El establecimiento colabora y/o patrocina alguna manifestacion cultural autéctona de la |Justificante de colaboracién o oSi oNO
~""|Comarca patrocinio NO APLICA
CUMPLIMIENTO
EXC.3.5 |El establecimiento dona un % de sus beneficios a fines benéficos Justificante de donacidn Sj"APDL':gA
El establecimiento esta implicado en Responsabilidad Social Empresarial/Corporativa: ha Comprobacién in situ. Evidenciar el CUMPI,'IMIENTO
EXC.3.6 |elaborado una memoria de sostenibilidad, informe de progreso, adhesion al Pacto pl_ . : oSI_oNO
Mundial cumplimiento NO APLICA
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CUMPLIMIENTO
“ RESPECTO POR EL MEDIOAMBIENTE EVIDENCIAS NO APLICA
, MPLIMIENT
Listado de los sistemas de energia . Sl oNO L
EXC.4.1|El establecimiento ha instalado sistemas energéticos de energias renovables en el edificidrenovables instalados y potencia 2 =
instalada NO APLICA
. ‘L. CUMPLIMIENTO
- P . . Copia del Manual de Buenas Practicas -
EXC.4.2 :::rs:a:I:imls::z:u?::?e:::rgz Manual de Buenas Practicas en Medioambiente que Medioambientales y evidencia de la riglAPDL':gA
9 P entrega a proveedores
CUMPLIMIENTO
EXC.4.3 El establecimiento ha implantado y certificado un sistema de gestion ambiental: ISO oSi oNO

Certificado de implantacion

NO APLICA






