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CAAE,
Entidad lider
en cerlificacion

CAAE es una entidad de ambito
internacional en certificacion con
un enfoque global para un
mundo Mas organico, que ofrece
servicios gque cubren todas las
necesidades del sector.
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Notrma CAAE de Certijicacion

Redtauracion w(égicw

La alimentacion ecoldgica y de calidad se ha convertido en una tendencia creciente en
los ultimos anos, como resultado de una preocupacion cada vez mayor por la salud y el
medio ambiente. Cada vez mas personas buscan productos alimenticios que no solo
sean saludables, sino también sostenibles y respetuosos con el medio ambiente.

El objeto de esta norma es establecer
por tanto los requisitos que tienen que
cumplir los establecimientos del sector
gastrondmico implicados en la

La ecogastronomia es una tendencia que apuesta
por la introduccidon de alimentos e ingredientes
ecolégicos en las elaboraciones gastronédmicas
Estos productos proceden de sistemas agrarios
donde no se emplean agrotdxicos o conservantes
quimicos, ademas de valorar los sabores locales y
tomar en cuenta factores como conciencia
ambiental, responsabilidad social y biodiversidad
agricola, pilares fundamentales sobre los que se ha
sustentado toda la normativa europea de
produccion ecoldgica desde que entrara en vigor en
1992 hasta el actual Re 2018/848.

Es una herramienta que distingue al
establecimiento, y da garantia al
consumidor de alimentos ecoldgicos en
relacion al origen y consumo de los
mismos en las instalaciones certificadas.
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6 M m 'tw Empresas de restauracion: comercios que se dedican, de forma
habitual y profesional a suministrar desde establecimientos abiertos
9 al publico, mediante contraprestacion econdmica, comidas y/o
uuwo [4 bebidas para consumir en el propio establecimiento o fuera de él.

Restaurantes Bares-Cafeteria Cafeterias Salones de banquetes =~ Empresas de catering

¥

No seran certificables bajo esta norma productos ni instalaciones que entren dentro de dmbito de aplicacién del reglamento europeo sobre produccion y etiquetado de productos ecolégicos. 4
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La norma responde a la demanda de los consumidores por consumir productos obtenidos

e . mediante procesos que no danen el medio ambiente, la salud humana, la salud y el bienestar
6 m de los animales ni la salud de las plantas.

Con la redaccion y aplicacion de la presente Norma relativa al etiquetado y control de los

® productos procedentes de actividades de restauracion, de acuerdo con la legislacion
comunitaria y nacional, CAAE contribuye al desarrollo de la produccion ecoldgica al extender

o o el control y la certificacion de alimentos ecoldogicos en establecimientos del sector
gastronémico de gran importancia e impacto en el sector turistico, y por tanto, en la

economia y la sociedad

9 Al introducir alimentacion ecoldégica en el sector gastrondmico, se ofrece una opcidon mas
h '\Dl‘m 4 saludable y sostenible para los clientes, y se contribuye a un cambio positivo en la industria
alimentaria en general y en los habitos de compra de los consumidores.

La horma tiene como objetivo ser una
herramienta de diferenciacion y garantia
a la hora de ofrecer alimentos ecoldgicos,
platos elaborados o bebidas ecoldgicas por
parte de un establecimiento a sus clientes.
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w » M ‘M La norma de restauracion ecoldgica regula la actividad
.w v u’ desarrollada por los establecimientos del sector de la

restauracion gue destinan parte o la totalidad de su actividad

C m h/ .w.'mq a la elaboracién de platos con ingredientes ecolégicos.
‘ °
\

La principal ventaja que aporta esta norma es
seguridad y confianza al cliente final.

La certificacion de estos establecimientos permite controlar
su adecuado funcionamiento, y es una medida de garantia
ante los clientes que genera una mayor confianza y favorece
el desarrollo del sector de la restauracion y de la produccién
ecoldgica en general.

CAAE es una entidad de certificacion lider
con mas de 30 anos de experiencia técnica en
el sector ecoldgico y la seguridad alimentaria
con mas de 35.000 clientes. Por todo ello, su
conocimiento técnico y experiencia como
entidad de certificacion, ha servido para
desarrollar normas con un alto impacto.
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La produccién de platos o alimentos
ecolégicos a partir de materias primas
agrariasy utilizacién (parcial o total) de
materias primas ecoldgicas

En sus instalaciones, utilizar en la produccién
como minimo un 1% (p/p) de materias primas
o ingredientes ecolégicos certificados

Deberan tener siempre en su carta, como minimo,

1 plato ecoldgico (o1 plato con ingredientes ecolégicos)
o 1alimento ecolégico que sea la base de la facturacién
de su negocio (ej.: café ecoldgico en cafeteria).

Los platos con ingredientes ecoldgicos,
deberan estar certificados e indicarse en la carta.
Ej: Gazpacho con tomate y aceite ecoldgico.

s ~§ BN
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Para que los platos se consideren totalmente ecoldgicos y se
pueda indicar asi en la carta, el 95% (p/p) de los ingredientes
deben ser ecolégicos certificados el RE 2018/848

Restriccion al minimo de aditivos alimentarios, de
ingredientes no ecoldgicos, asi como de oligoelementosy
coadyuvantes tecnoldgicos, de manera que se utilicen en la
menor medida posible y Unicamente en caso de necesidad
tecnolégica esencial o con fines nutricionales concretos

Los alimentos, aditivos o coadyuvantes tecnoldgicos que
se usen, deberdn cumplir los principios indicados por el
RE 2018/848

Estara prohibido el uso de ingredientes que no tengan un
origen agrario, asi como determinados aditivos y
coadyuvantes considerados como no seguros en materias
de seguridad alimentaria: colorantes, glutamato,
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En las cartas de restauracion siempre debe de
haber como minimo 1 plato ecologico (o 1 plato
con ingredientes ecoldgicos) o 1 alimento
ecoldgico que sea la base de la facturacion de
su negocio. (ej.. 1 cerveza ecologica en
cerveceria o 1 café ecologico en cafeteria).

;.Cudndo se considera que
un plato es ecolégico?

Cuando el 95% (p/p) de los ingredientes
son ecoldgicos certificados. Ej: Gazpacho
ecolégico: al menos el 95% (p/p) de los
ingredientes serdn ecologicos certificados.

Recuerda: Los aditivos, auxiliares y coadyudantes, u
otros ingredientes no agrarios, deben cumplir los
principios indicados por el RE 2018/848

Distintas opciones de certificacion, de menor a mayor categoria:

Plato \ Menu Carta Restaurante
ecologico ecoldgico ecoldgica ecologico
1plato Al menos Al menos Al menos el 95% (p/p)
debe ser ecolégico 2 platos y 1 postre 6 platos y 3 postres de materias primas y/o
’ deben de ser ecoldgicos. deben de ser ecoldgicos alimentos ecoldgicos.
J J J J
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Contacto del Envio de
operador con documentacion Acciones
CAAE-Solicitud solicitada y correctivas

del servicio presupuesto

Emision del
certificado

Envio de Solicitud - L
DR ) Revision de . ST o . Evaluacion de
de Certificacion y o Revision técnica Auditoria .
o documentacion > PR acciones
documentacion o documental 4 elematica in situ :
auxiliar : solicitada i ) i correctivas
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Cicfo de certijicacion

Dependiendo del tipo de establecimiento y categoria, segun analisis de riesgos, se
podra alargar el ciclo de certificacion hasta tres afnos. Esto es, el primer afno recibira
una auditoria fisica a las instalaciones donde se comprobaran la totalidad de los
requisitos. A partir de la fecha de obtencidn del certificado, se marcara el inicio del
ciclo de renovacion. El segundo ano y tercer ano se podra hacer una auditoria de
seguimiento, si no hay cambios, para mantener en vigor el certificado.

1°r ano 2° ano 3°r ano
., Renovacion Renovacion
Obtencidn (visita de (visita de
(auditoria inicial) Certificado e o
seguimiento) seguimiento)
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