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1) La Marca de Garantia de “Tenerife Rural” se aplicara a la carne fresca de conejo que cumpla la
presente Especificacion Técnica y la normativa aplicable en cada momento para la produccion y
comercializacion de la carne, y recibir la denominacion de “Carne Fresca de Conejo de Tenerife”.

2) Aefectos de la Marca de Garantia se entendera por:

a)

“Carne Fresca de Conejo de Tenerife™ la carne que se ha obtenido a partir de animales de
cebo, criados en explotaciones ganaderas de Tenerife, con un manejo que cumple las normas
de bienestar animal, que garantiza en todo momento la trazabilidad y con una alimentacion
controlada, y que hayan sido sacrificados por un matadero con la autorizacion sanitaria
correspondiente también ubicado en la isla de Tenerife y cuyas condiciones de conservacion
sean bajo refrigeracion exclusivamente.

Explotaciones ganaderas cunicolas de produccion, aquellas que estén inscritas en el Registro
General de Explotaciones Ganaderas de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia, Pesca y
Alimentacion del Gobierno de Canarias.

Matadero, el establecimiento donde se sacrificaran y faenaran los conejos cuya carne esté
destinada al consumo humano bajo el amparo de la Marca de Garantia de Tenerife Rural.
Dicho establecimiento estara autorizado para tal fin por la Marca de Garantia de Tenerife Rural.

Definiciones del producto:

i) Se entiende como “canal de conejo™ el cuerpo del animal una vez sacrificado, sangrado,
retiradas las orejas y extremidades a nivel del carpo y tarso, desollado y eviscerado.
Permaneciendo en la canal Unicamente los rifiones. Se entiende como “asaduras de
conejo” las visceras extraidas de la canal que se presentan envasadas
independientemente y son, el higado, los pulmones con traquea y corazén

ii) Otras presentaciones:

(1) “media canal™ cada una de las dos partes en las que se divide longitudinalmente la
canal.

(2) “cuartos o mitades de canal” cada una de las partes en las que se divide
transversalmente la media canal, pudiendo ser delanteros o traseros.

(3) “despiece”; paletillas, muslos, costillas, trozos, etc.

La “Carne Fresca de Conejo de Tenerife” cumplira los siguientes requisitos:

F-1T-01-01-01
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2.1

9)

ZONAS DE PRODUCCION Y EXPLOTACIONES GANADERAS CUNICOLAS

Seran consideradas zonas de produccion todos los municipios de la isla de Tenerife.

Las explotaciones ganaderas cunicolas de produccion se ubicaran en la isla de Tenerife y
poseeran REGA en vigor.

Las explotaciones de produccion de carne se dedicaran a la produccion, al engorde, 0 a la
produccion y engorde de gazapos para su sacrificio y conversion en carne exclusivamente en
mataderos incluidos dentro del registro de mataderos amparados por la Marca de Garantia Tenerife
Rural.

Las entradas de vehiculos y personal ajeno a la explotacion debera controlarse mediante libro de
visitas y en la medida de lo posible, se reduciran éstas a lo estrictamente necesario.

Toda persona que acceda al interior de la explotacion debera portar vestimenta adecuada y de uso
exclusivo para la misma.

Los accesos para el personal a las naves deberan contar con pediluvios.

Las aperturas al exterior, puertas y ventanas, de la explotacion ganadera deberan contar con
medios adecuados para evitar la entrada de animales no deseados, dichos medios deberan existir
también en el caso de tratarse de una explotacion al aire libre.

El disefio de las instalaciones, equipos y utillaje facilitard una limpieza, desinfeccion, desinsectacion
y desratizacion eficaz.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion se realizaran, al menos, cada vez que se realice el
destete de un lote de gazapos.

10) Se realizaran operaciones de eliminacion de pelo una vez en semana.

11) El disefio y los materiales de las explotaciones ganaderas deberan proporcionar a los animales un

ambiente higiénico y de bienestar adecuado a cada una de las etapas de produccion.

Las jaulas en las que se alojen los animales estardn homologadas, cumpliendo los siguientes
requisitos respecto a dimensiones:

i)  Engorde: Altura minima, 35cm. Superficie minima, 400 cmz/animal.

ii) Reposicion: Altura minima, 30cm. Superficie minima hasta 4 Kg. de peso vivo de 800
cm?/animal; para mas de 4 Kg. de peso vivo serd de 1500 cm?#/animal.

i) Adultos: Atura minima, 35 c¢cm. Superficie minima hasta 4 Kg. de peso vivo de 2000
cm?/animal; para mas de 4 Kg. de peso vivo sera de 3000 cm?#/animal.

12) Los comederos y bebederos seran especificos para conejos y de materiales autorizados de facil

limpieza y desinfeccion.

13) Se recomienda que todos los sistemas automatizados de la explotacion se revisaran diariamente,

con el fin de detectar cualquier deficiencia que pueda afectar al bienestar de los conejos.

F-1T-01-01-01
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14) La explotacion cunicola contard con los medios adecuados para la observacion y aislamiento de

2.2

animales enfermos.

MANEJO Y NUTRICION DE LOS CONEJOS

2.2.1  MANEJO SANITARIO DE LOS CONEJOS

Las explotaciones cunicolas poseeran un programa sanitario que estara a disposicion del Organo
de Control, estando éste supervisado por un veterinario autorizado.

Los animales de reposicion deberan proceder de explotaciones cunicolas de multiplicacion o
seleccion calificadas, al menos, como indemnes de la enfermedad hemorragica virica e indemnes
de mixomatosis.

Los tratamientos medicamentosos que se administren a los animales estaran prescritos mediante
receta facultativa, debiéndose respetar el periodo de supresion establecido para cada sustancia.
Estos se registraran en el libro de tratamientos de la explotacion.

2.2.2 MANEJO PRODUCTIVO DE LOS CONEJOS

Los responsables de las explotaciones cunicolas de produccion que estén amparadas por la Marca de
Garantia Tenerife Rural, aseguraran cubrir en cada fase productiva las necesidades requeridas de
forma especifica con la finalidad de obtener un producto de calidad. Y son las que se detallan a
continuacion:

®aoo

Los animales poseeran un espacio adecuado para cada fase productiva como se especifica en el
apartado 2.1.11).
Tendran disponibilidad de agua en todo momento y un acceso efectivo al pienso.
Los conejos estaran alojados por grupos de edad.
En maternidad, cada coneja amamantara preferiblemente de entre 8 a 11 gapazapos.
La temperatura debera encontrarse de entre 8 a 30 grados centigrados, poniendo en marcha las
medidas que sean necesarias para minimizar las variaciones bruscas de temperatura a lo largo del
afio. Considerando que el confort térmico de estos animales se encuentra entre 15-20 grados.
La ventilacion debe ser adecuada a la carga ganadera.
La iluminacion debe ajustarse al tipo de instalacion. No se someteran a oscuridad permanente ni a
ningun programa de luz que no asegure una correcta introduccion de horas de oscuridad.
Para la comprobar el estado de los animales se realizaran inspecciones visuales de los mismos
una vez al dia. Se recomienda que cada trabajador supervise como maximo 350 conejas
reproductoras.
Se registraran en el Libro de Gestion de la explotacién como minimo los siguientes datos:

| Codigo de la Explotacion.

[l Nombre y direccién de la explotacion.

F-1T-01-01-01
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[l Identificacion del titular y direccion completa.

IV Clasificacion zootécnica.

V' Inspecciones y controles: oficiales y otras.

VI Capacidad maxima.

VIl Entrada de lotes de animales: fecha, cantidad de animales y categoria a la que
pertenecen (reposicion, reproductores, engorde), codigo de la explotacion de origen y
ndmero de guia o certificado sanitario.

VIIl Salida de lotes de animales: fecha, cantidad de animales y categoria a la que
pertenecen (reposicion, reproductores, engorde), matadero de destino y nimero de
guia o certificado sanitario.

IX Incidencias de cualquier enfermedad infecto-contagiosa: fecha, numero de animales
afectados, medidas de control y eliminacion.

X Censo medio de animales durante el afio anterior para cada categoria.

Xl Fecha de destete 0 entrada al engorde.

Xl ldentificacion de lotes y nimero de conejos que los componen.

Las conejas reproductoras poseeran una ficha individual o por lotes, en la que constara: fecha de
cubricion/inseminacion, fecha de partos, tamafio de camada (n° de vivos, muertos, afiadidos),
origen, etc.

2.2.3  MANEJO DE LA NUTRICION DE LOS CONEJOS:

Las explotaciones de produccion cunicola que se encuentren incluidos en la Marca de Garantia de
Tenerife Rural tendran que cumplir los siguientes requisitos en referencia a la nutricion de los conejos:

La racion que reciban los animales sera completa, equilibrada y adecuada para cada fase
productiva.

En las explotaciones cunicolas debe existir un local o instalacion habilitada (silos) para el
almacenamiento aislado e higiénico del pienso.

El envasado debe ser adecuado. El etiquetado o ficha técnica de acompafiamiento en el caso de
suministro a granel con la descripcion composicional estara a disposicion del Organo de Control.
Los piensos empleados en las explotaciones cunicolas productoras amparadas en la presente
Marca de Garantia tendran en su composicion entre 15y 18% de proteina bruta y entre 13y 19 %
de fibra bruta.

El suministro de agua y alimentos debe estar disefiado y ubicado, de tal manera que minimice el
riesgo de contaminacion de los mismos, ademas de proporcionar un abastecimiento adecuado en
funcion del estado productivo y condiciones medioambientales.

El destete no se realizaré antes de los 28 dias de vida.

En el caso de proporcionar a los animales piensos medicados se cumplirdn las condiciones
establecidas en el apartado 2.2.1.3).

F-IT-01-01-01
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2.3 MATADEROS

Los conejos de cebo amparados por la Marca de Garantia Tenerife Rural, se sacrificaran en mataderos
legalmente establecidos.

Los mataderos autorizados por la Marca de Garantia Tenerife Rural para la “Carne Fresca de Conejo
de Tenerife”, estableceran los procedimientos necesarios para que en todo momento se garantice la
correcta separacion y control de los procesos, de tal manera que se evite en cualquier circunstancia la
mezcla o sustitucion de los lotes de conejos y productos terminados procedentes de explotaciones
cunicolas productoras amparadas por la presente Marca con otros lotes de conejos y/o productos no
amparados.

Los requisitos necesarios para el transporte, sacrificio, faenado de los conejos y conservacion de la
carne son los siguientes:

2.3.1 INSTALACIONES, EQUIPOS Y APARATOS DEL MATADERO

Las instalaciones donde se lleve a cabo el sacrificio, faenado de los animales, el etiquetado, envasado
y expedicion la carne, cumpliran todas las normas en materia de seguridad alimentaria de aplicacion. El
manejo y funcionamiento del matadero deberd minimizar el sufrimiento de los animales y no provocar
dafios en los mismos.

Toda persona que intervenga en el manejo de los animales, sacrificio, faenado y manipulacion del
producto terminado deberd recibir la formacion necesaria para que el sacrificio sea humanitario y lo
maés eficaz posible.

Los mataderos deberan cumplir los siguientes requisitos generales:

a) Deberan estar autorizados por el Organo de Control para el sacrificio de conejos de cebo
procedentes de explotaciones cunicolas de produccién amparadas por la Marca de Garantia
Tenerife Rural.

b) Los mataderos autorizados poseeran RGSA en vigor.

c) Toda persona que intervenga en la manipulacion de los animales, sacrificio, faenado, envasado y
expedicion de las canales estara incluido en un Programa de Formacion Continuada especifico
sobre practicas correctas de higiene y manipulacion de alimentos, incluido en el Manual de
Autocontrol del matadero. La documentacion en referencia a dicho programa formativo y el Manual
de Autocontrol estara a disposicion del Organo de Control.

d) Enlos mataderos se designara un Responsable de Calidad que supervise la Seguridad Alimentaria
del establecimiento y gestione el control microbioldgico de superficies de trabajo, utillaje, equipos y
canales.

Requisitos especificos de las instalaciones, equipos y aparatos:

F-1T-01-01-01
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Las instalaciones, equipos y aparatos estaran construidos de tal manera que minimice el tiempo de

cada operacion durante el sacrificio y faenado.

Todos los equipos y aparatos se revisaran con la frecuencia necesaria y existiran registros

incluidos en el manual de autocontrol.

Todo utillaje o cualquier material que entre en contacto con los conejos o la carne sera de uso

alimentario y de facil limpieza y desinfeccion. Estos se mantendran en buen estado de

conservacion.

Existiran dispositivos para desinfectar las herramientas o utillaje con agua caliente a una

temperatura no inferior a 82 © C, o con un sistema alternativo de efectos equivalentes.

Las instalaciones y equipos impedirdn en todo momento que la carne entre en contacto con el

suelo, paredes y otros elementos.

Las cadenas de sacrificio estaran construidas de tal manera que permitan un avance constante del

proceso e impidan la contaminacion entre sus diferentes partes.

Cuando un establecimiento esté autorizado para el sacrificio de diferentes especies, debern

tomarse las precauciones necesarias para evitar la contaminacion cruzada, separandose en el

tiempo y/o en el espacio las operaciones destinadas a cada especie.

Las camaras de refrigeracion estaran dotadas de cierre bajo llave.

Contaran con una oficina o local, cerrado con llave, a disposicion de los servicios veterinarios.

Existiran lavabos y vestuarios para el personal del establecimiento.

Todo el personal portara vestimenta adecuada y de uso exclusivo al puesto de trabajo.

En los locales de sacrificio y faenado existiran lavamanos de accionamiento no manual con

suministro de agua fria y caliente para la limpieza y desinfeccion de las manos de los operarios. En

cada puesto de lavamanos existira un dispensador de papel de un solo uso.

La ventilacion e iluminacion deben ser adecuadas.

Los suelos y paredes deben ser de materiales impermeables y resistentes a la corrosion para una

correcta limpieza y desinfeccion.

Las ventanas deben contar con mallas mosquiteras y ademas se controlard la presencia de

insectos mediante lamparas de luz ultravioleta.

Contaran con dispositivos adecuados para el drenaje de las aguas residuales en todas las salas.

Los mataderos contaran con una sala o lugar habilitado de recepcion o inspeccion ante mortem,

que cumpla con las condiciones higiénico-sanitarias generales de los apartados anteriores.

Poseeran los siguientes locales netamente separados del resto de las dependencias del matadero:

| Un local de sacrificio donde se realice el aturdido, degiello y sangrado de los conejos con
dimensiones e instalaciones generales adecuadas.

[l Un local de desollado, corte de patas y orejas que cumpla igualmente las condiciones
generales.

[l Un local de eviscerado, lo suficientemente independiente que asegure la no contaminacion
durante el procesado y adecuacion de las canales.

IV Un local de envasado, donde se etiqueten, pesen y envasen las canales. Este debe contar con
una temperatura por debajo de los 12°C para evitar la ruptura de la cadena de frio.

V' Una o varias camaras de oreo y almacenamiento dotadas de cierre.

VI Un local habilitado para la expedicion del producto terminado.

Existird un local o lugar habilitado donde se cuente con equipos para la limpieza y desinfeccion de

las jaulas de transporte.

F-1T-01-01-01
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X) Un almacén netamente separado donde se depositen los equipos y productos de limpieza y
desinfeccion.
y) Se contara con recipientes estancos para desechos y pieles que se vaciaran, limpiaran y
desinfectaran después de cada jornada de trabajo.
z) Enelcaso de Salas de Despiece contaran con:
I. Un local para el despiece y deshuesado.
ii. Un local o lugar habilitado para el envasado y expedicion.
ii. Una o varias camaras de refrigeracion (donde la temperatura interna de la carne
no debe sobrepasar los 4 ° C).
iv. Un termémetro en la sala de despiece
v. Latemperatura ambiental no sera superior a 12°C.

2.3.2 TRANSPORTE AL MATADERO

a) Los animales de cebo o no reproductores que abandonen las explotaciones con destino al
matadero para la produccion de carne destinada al consumo humano bajo el amparo de la Marca
de Garantia Tenerife Rural, se transportaran en jaulas perfectamente identificadas y precintadas
con el sistema de identificacion que se especifica en el anexo III.

b) Las jaulas de transporte serdn de materiales de fécil limpieza y desinfeccion y no presentaran
ningun defecto que pueda causar dafios al animal.

c) Las dimensiones de las jaulas seran de: alto 24 cm., ancho. 56, 50 cm., y largo de 76 cm.
Transportandose en cada una de ellas, un maximo de 12 conejos de cebo.

d) En el caso de que se transporten animales de cebo y adultos (reproductores) iran en jaulas
separadas.

e) Solo se podran transportar animales al sacrificio en jaulas que previamente hayan sido limpiadas y
desinfectadas correctamente.

f) El vehiculo de transporte y los contenedores deben asegurar que los animales no sufran ningun
dafio durante la carga, trayecto y descarga.

g) El vehiculo de transporte no portara otras mercancias que puedan suponer un peligro para los
animales.

h) El espacio entre jaulas debe asegurar la circulacion de aire. No se apilara mas de diez jaulas.

i) Todos los conejos de cebo que se trasladen desde la explotacion hasta el matadero iran
acompafiados del documento sanitario de traslado o guia sanitaria, que contendra como minimo la
siguiente informacion: fecha, explotacion cunicola de origen, nimero de conejos, identificacion del
lote y matadero de destino.

) Las practicas de conduccion deben ser adecuadas al transporte de animales vivos y aseguraran el
bienestar de los animales en todo momento.

2.3.3 RECEPCION DE LOS CONEJOS EN MATADERO

a) En la descarga de las jaulas las operaciones de manipulacion se realizaran con cuidado para no
causar estrés y dafio a los animales.

F-IT-01-01-01
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Las jaulas se descargaran lo antes posible de los vehiculos de transporte.

Los mataderos poseeran una sala o lugar habilitado para la recepcion e inspeccion ante mortem de
los animales como se especifica en el apartado 2.3.1.u). Se conservaran las actas de inspeccién
pertinentes.

En la sala de recepcion, las jaulas que contienen conejos amparados bajo la Marca de Garantia de
Tenerife Rural permanecerdn perfectamente identificables y diferenciados de otros lotes de
conejos.

Toda persona que intervenga en el manejo de los animales durante esta fase poseera la formacion
y destreza adecuada para minimizar el sufrimiento de los mismos.

2.3.4 ATURDIDO Y SACRIFICIO

Los conejos amparados por la Marca de Garantia se aturdiran y sacrificaran por separado de otros
lotes de conejos.

El aturdido se realizara mediante electronarcosis con pinzas de anestesiado.

Después del aturdido, las operaciones de sangrado se realizaran inmediatamente. El sangrado
debe ser profuso y completo.

El sangrado se realizara suspendiendo al conejo de la extremidad posterior derecha de la cadena
de sacrificio y efectuando, sin demoras innecesarias, el seccionado de la arteria carétida y vasos
que le acompafian.

2.3.5 DESOLLADO, DESOREJADO Y CORTE DE MANOS

a)
b)

Los equipos, aparatos y el utillaje cumpliran los requisitos especificados en el apartado 2.3.1.
Los desechos resultantes de esta fase se eliminaran higiénicamente.

2.3.6 EVISCERACION Y OREO

En el local destinado a la evisceracion se tomaran las medidas necesarias para la manipulacion
higiénica y para evitar el derrame del contenido del tubo digestivo.

Con excepcion de los rifiones, las visceras o partes de visceras que queden en la canal deberan
retirarse sin demora y se envasaran de forma higiénica e independiente para cada conejo con
material de envasado autorizado sanitariamente

Despues del acondicionamiento de la canal se realizara la inspeccion post mortem por los servicios
veterinarios. Se conservaran las actas de inspeccion correspondientes.

Tras la evisceracion e inspeccion, los conejos sacrificados deberén limpiarse y refrigerarse
inmediatamente a no mas de 4 ° C.

Antes del almacenamiento frigorifico, las canales deben sufrir un enfriamiento rapido para poder
alcanzar la temperatura requerida de refrigeracion mediante oreo.

La temperatura de la cAmara de oreo debe estar entre -2 y -10 ° C.

F-IT-01-01-01
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El producto denominado como “Carne Fresca de Conejo de Tenerife” procede de conejos criados en
explotaciones cunicolas de la Isla de Tenerife siendo convertidos en carne en mataderos también de la
isla, generando los siguientes productos certificados mediante la Marca de Garantia Tenerife Rural:

1. ‘“canal de conejo™ el cuerpo del animal una vez sacrificado, sangrado, retiradas las orejas y
extremidades a nivel del carpo y tarso, desollado y eviscerado, salvo los rifiones. La canal poseera
las caracteristicas que se detallan a continuacion:

1.1. Peso de como minimo 1.0 Kg. y como maximo de 1.5 Kg. Preferiblemente de 1.2 Kg.
1.2. La carne poseera un color rosado.

1.3. Estara libre de cualquier dafio o deterioro.

1.4. Altacto serd suave y de consistencia no grasa.

1.5. El olor sera natural y suave.

1.6. La temperatura de la carne en la expedicion tendrd un promedio de 4-5°C, un minimo de 2°C
y méximo de 7°C.

Si el producto terminado no cumple esta especificacion descripcional no sera amparado por la
Marca de Garantia Tenerife Rural. Las “asaduras de conejo”: son las visceras extraidas de la canal
que se presentan envasadas independientemente y son, el higado, los pulmones con traquea y
corazon. Estas deben encontrarse integras, sin ningdn tipo de dafio o alteracion y envasadas
convenientemente.

Otras presentaciones amparadas son:

1.7. “media canal” cada una de las dos partes en las que se divide longitudinalmente la canal.

1.8. “cuartos o mitades de canal”: cada una de las partes en las que se divide transversalmente la
media canal, pudiendo ser delanteros o traseros.

1.9. “despiece” paletillas, muslos, costillas, trozos, etc.
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4

ENVASADO Y ETIQUETADO

Las carnes amparadas por la Marca de Garantia de Tenerife Rural para la “Carne Fresca de Conejo de
Tenerife Rural” cumplirén los siguientes requisitos:

1.

10.

11.

12.

13.

14.

El envasado se realizard en un local de uso exclusivo, en las instalaciones de mataderos de
conejos amparados por la Marca de Garantia Tenerife Rural.

El local cumpliré las condiciones que les sean de aplicacion contempladas en el apartado 2.3.1, en
referencia a instalaciones, equipos y aparatos.

La temperatura del local no superara los 12°C.

El local de envasado contara con el equipo necesario para realizar el pesaje de las canales.

En este local se comprobard que el producto cumple la presente especificacion técnica en
referencia a las caracteristicas descripcionales. Si las canales no cumplen dichas premisas no sera
envasado y etiquetado con el marchamo de la presente Marca de Garantia.

Anexas al local de envasado se encontraran las camaras de oreo y almacenamiento frigorifico.
Cada canal y envase de producto, poseera un marcado sanitario de identificacion segun la
normativa de aplicacion y ademas poseera el marcado propio de la Marca de Garantia que se
describe en el Anexo lIl.

No se expedira ninguna canal que no haya alcanzado una temperatura adecuada de 4°C.

Las marcas comerciales y simbolos que se utilicen en el marcado de identificacion de la carne
acogida a la Marca de Garantia Tenerife Rural de “Carne Fresca de Conejo de Tenerife”, no podran
ser empleadas para la comercializacion de carne de conejo no amparada, ni en otros productos
que puedan confundir o inducir a error al consumidor o dafiar la reputacién de la Marca de Garantia
de Tenerife.

El material de envasado sera de uso alimentario y autorizado previamente por el Organo de
Control.

Los contenedores o cajas de expedicion seran de material de uso alimentario de un solo uso. Si las
cajas son reutilizables, serdn de materiales resistentes a la corrosion para obtener una limpieza y
desinfeccion eficaz. El uso de estos medios de expedicion seran previamente autorizados por el
Organo de Control.

Una vez pesadas y etiquetadas las canales, las cajas de expedicion pasaran sin demora a la
camara de refrigeracion para no causar una ruptura de la cadena de frio. ElI almacenamiento
frigorifico hasta la expedicion sera de hasta 4°C.

El transporte de las canales destinadas al consumo humano se realizara en vehiculos especificos y
autorizados. Estos poseeran la documentacion correspondiente a la Inspeccion Técnica de
Vehiculos y de la CAVA (Certificado de Autorizacion para transportar mercancias perecederas,
ATP). La temperatura en el interior del vehiculo sera de 4°C, no pudiendo rebasar los 7°C.

En los mataderos donde se expida carne de conejo amparada por la Marca de Garantia de
Tenerife Rural para la “Carne Fresca de Conejo de Tenerife”, se mantendra un registro diario de los
destinos comerciales de cada lote.

F-IT-01-01-01
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El Organo de Control verificara los requisitos recogidos en la presente especificacion técnica.
Los controles para la autorizacion e inscripcion en el Registro de la Marca de Garantia serén los
siguientes, previa solicitud de inscripcion formal segln se especifica en el anexo I:
i) Inspecciones de las explotaciones cunicolas de produccion.
ii) Inspecciones de los mataderos.
i) Controles laboratoriales de carne, y microbiologicos de las instalaciones de equipos,
superficies, utillaje y canales en los mataderos.

Cuando tras el proceso de control para la autorizacion el Organo de Control compruebe que
cumplen las condiciones de la especificacion técnica del producto, éste autorizara la entrega a los
usuarios de las etiquetas o precintos de Tenerife Rural para la “Carne Fresca de Conejo de
Tenerife”, contemplados en el anexo lll.

Los solicitantes del distintivo de la Marca de Garantia como parte del proceso de autorizacion
firmaran un compromiso del cumplimiento de las condiciones contempladas en la especificacion
técnica, segun se especifica en el anexo I.

El Organo de Control establecera un programa de control y verificacion con la periodicidad
estimada y definida mediante procedimientos de certificacion.

A efectos de control, los operadores que se acojan a la Marca de Garantia Tenerife Rural deberan
llevar un registro de destino de lotes a matadero y de destino comercial, éstos estaran a disposicion
del Organo de Control.

Conforme a lo establecido en el Reglamento de la Marca Tenerife Rural (articulo 12) el
incumplimiento de las condiciones bajo las cuales se autoriza el uso de la Marca de Garantia
Tenerife Rural, podra dar lugar a la revocacion o suspension inmediata de la autorizacién de uso,
asi como a tomar las medidas legales, por parte del Cabildo Insular de Tenerife.

En caso de detectarse no conformidades, el Organo de Control elevara informe al respecto a la
Comision Técnica Tenerife Rural, que de acuerdo a sus atribuciones, propondré las medidas que
consideren adecuadas.

RELACIONES: El Organo de Control establecera los siguientes relaciones en referencia al
distintivo para la “Carne Fresca de Conejo de Tenerife:

i) Relacion de usuarios: incluira las explotaciones cunicolas y mataderos.
i) Relacion de no conformidades detectadas en los procesos de control.
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El uso indebido del nombre y logotipo de la marca, entendiéndose éste como la aplicacion de los
mismos en productos o medios publicitarios (carteles, folletos, anuncios), o cualquier accion que pueda
causar perjuicio y/o desprestigio a la Marca de Garantia y a todos sus usuarios, por personas fisicas o
juridicas no autorizadas para el uso 0 a las que se les haya retirado, les sera de aplicacion el apartado
7 del articulo 12 del Reglamento de uso de la Marca de Garantia, “el Cabildo Insular de Tenerife, titular
de la misma, en el ejercicio de supervision del correcto uso de la citada marca, podra ejercer aquellas
acciones que estime necesarias frente a aquellas personas fisicas, juridicas o comunidades de bienes
que usen la marca sin autorizacion o hagan un mal uso de la misma.”

Los incumplimientos por parte de los usuarios (licenciatarios) de la Marca de Garantia de las
condiciones recogidas en el acuerdo de aceptacion de la concesion de la misma se trataran
clasificandolas de acuerdo a su gravedad del siguiente modo:

Clasificacion de las infracciones.

1. Se consideran incumplimientos de carécter leve aquellos en que se presupone buena voluntad por
parte del infractor, y que se atribuyen a errores, omisiones, inexactitudes o incorrecciones en los
registros del sistema de control y de la trazabilidad de las producciones y comercializacion de los
productos, que no afectan ni a la garantia de la calidad de las producciones, ni al prestigio de la Marca
de Garantia:

a. Omitir datos y/o documentos puntuales que sean precisos, en los correspondientes
registros de produccion y/o comercializacion.

b. Omitir datos puntuales relativos a produccion 0 movimiento de productos.

c. No notificar cambios menores al titular de la marca en las condiciones de concesion de la
misma que no pongan en peligro la calidad del producto.

Estos incumplimientos seran tratados con apercibimiento al infractor, y requerimiento de un plan de
accion por escrito para subsanar las deficiencias en el tiempo considerado prudencial por el Organo de
Control.

2. Se consideran incumplimientos de caracter medio, aquellos en que ain presuponiendo buena
voluntad por parte del infractor, pueden ser causa del deterioro de la calidad de las producciones, 0
poner en duda el sistema de certificacion, o el prestigio de la Marca de Garantia:

a. No realizar la notificacion al Organo de Control de la Marca de Garantia, de cualquier
cambio en las caracteristicas productivas y de los productos, en relacion con las recogidas
en la solicitud causante de la autorizacion de uso en vigor.

b. El incumplimiento de las normas vigentes sobre practicas higiénicas de produccion,
conservacion y transporte de las producciones que pueda poner en peligro el prestigio de
la marca o calidad del producto.

c. El incumplimiento de las normas especificas relativas a la produccion, manipulacion y
conservacion establecidas en la Especificacion Técnica de Producto que se le aplique.
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d. Un incumplimiento leve no subsanado despues del periodo establecido en el plan de
accion correspondiente.

Estos incumplimientos seran tratados desde apercibimiento al infractor, y requerimiento de un plan de
accion por escrito para subsanar las deficiencias en el tiempo considerado prudencial por el Organo de
Control, hasta suspension temporal de la autorizacion de uso de la Marca de garantia

3. Se consideran incumplimientos de caracter grave aquellos por los que se incumpla lo establecido
en el Reglamento de uso de la Marca de Garantia en cuanto a la responsabilidad de que el producto
distinguido redna las caracteristicas establecidas en la Especificacion Técnica de Producto aplicable y
a los certificados de lote concedidos, presuponiéndose mala fe por parte del productor que ostenta la
concesion de la marca:

a. Comercializar, o envasar como producto amparado por la marca de garantia, producto
fraudulento en su tipo, 0 que no haya sido producido en Tenerife.

b. Falsificar o0 mentir en el etiquetado del producto amparado por la Marca de Garantia en
cuanto a la calidad y cualidad del mismo.

c. Falsificar u ocultar informes de laboratorio y calidad.

d. Utilizar la Marca de Garantia para otros fines distintos de aquellos para los que ha sido
otorgada.

e. Realizar acciones que puedan perjudicar el buen nombre y reputacion de la Marca de
Garantia.

f.  No colaborar activamente o entorpecer las tareas de control y vigilancia que se soliciten
(suministro de datos, registros y de toma de muestras) por parte de los técnicos del
Organo de Control de la Marca de Garantia.

g. La indebida tenencia, negociacion o utilizacion de los documentos, etiquetas, sellos, y
demas distintivos propios de la Marca de Garantia, asi como la falsificacion de los mismos.

h. La expedicion, circulacion o comercializacion de productos con la marca comercial
reservada para su empleo asociado a la Marca de Garantia, ajena al esquema de control
definido y aceptado.

I.  Efectuar el procesado, envasado o etiquetado en locales que no sean las instalaciones
inscritas y autorizadas por el Organo de Control de la marca.

. En general, cualquier acto que contravenga lo dispuesto en el Reglamento de la Marca, la
especificacion técnica de aplicacion o disposiciones de aplicacion de la Marca emanadas
del organismo de control de la misma que perjudique o desprestigie la Marca de Garantia
Tenerife Rural, 0 suponga un uso indebido de la misma.

En general, el incumplimiento de las condiciones bajo las cuales se autoriza el uso de la Marca de
Garantia Tenerife Rural podra dar lugar a la revocacion o suspension inmediata de la autorizacion de
uso, asi como a tomar las medidas legales consideradas oportunas por parte del Cabildo Insular de
Tenerife.

Estos incumplimientos seran tratados con suspension temporal o total de la autorizacién de uso de la
Marca de Garantia, e imposibilidad de concesion en un plazo de 12 meses.
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Gradacion de las acciones.

Para la aplicacion de las sanciones previstas en los articulos anteriores, se tendrd en cuenta las
siguientes normas:

1. Se aplicarén en su grado minimo:

a. Cuando se trate de simples irregularidades en la observancia de las reglamentaciones,
sin trascendencia directa para los consumidores o que no supongan beneficio especial
para el infractor.

b. Cuando se subsanen los defectos en el plazo sefialado para ello por el Organo de
Control.

2. Se aplicaran en su grado medio:

a. Cuando la infraccion tenga trascendencia directa sobre los consumidores o suponga
un beneficio especial para el infractor.

b. Cuando no se subsanen los defectos en el plazo sefialado por el Organo de Control.

c. Cuando la infraccion se produzca por una actuacion negligente, con inobservancia de
las normas de actuacion expresamente acordadas por el Organo de Control.

d. Entodos los casos en que no proceda la aplicacion de los grados minimo o maximo.

3. Se aplicaran en su grado maximo:

a. Cuando se produzca reiteracion en la negativa a facilitar informacion, prestar
colaboracion o permitir el acceso a la documentacion exigida por el Reglamento de la
Marca de Garantia, ETP de aplicacion, o por los acuerdos del Organo de Control.

b. Cuando se pruebe manifiesta mala fe.

c. Cuando de la infraccion se deriven graves perjuicios para la Marca de Garantia, sus
inscritos o los consumidores.

En caso de reincidencia, las sanciones que se propongan a los infractores seran consideradas
superiores en un 50 % a las sefialadas anteriormente, sin perjuicio de las sanciones que puedan
corresponder en virtud de la legislacion vigente. Se considerard reincidente al licenciatario que
incumpla requisitos, y que fue sancionado, mediante resolucion firme, por un incumplimiento de los
comprendidos en el presente documento.
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71 ANEXO |

;

Area de Agricultura, Ganaderia y Pesca
Servicio Administrativo de Agricultura, Ganaderia y Pesca

O‘HEH{D
ERIFE

-
O'DE _\.4@

SOLICITUD DE DE INSCRIPCION EN REGISTROS DE LA MARCA DE
GARANTIA "TENERIFE RURAL" PARA CARNE FRESCA DE CONEJO

Los campos marcados con "(")" tienen caracter obligaterio

DATOS DEL SOLICITANTE

PERSONA FiSICA:

MNIF/NIE (') ~ Mombre ()

Primer Apellido (*): Segundo Apellido:

Correo Electrénico:

Teléfones (") !

PERSONA JURIDICA:

MIF{): Razén Secial {"){1): Siglas:
Correo Electronico: Teléfono: ) ) Fax:
{1} Deberd coincidi con la d inacién de los Estatutos o Eseritura Piblica

REPRESENTANTE LEGAL (Cumplimentar sdlo cuando |a salicitud e formule por persona distinta del solicitante o cuando éste sea una persona
juridica)

MIF/NIE ("): Nombre {*):
Primer Apellido (*): Segundo Apellido:
Correo Electrénice: Teléfones (') !

DOMICILIO A EFECTOS DE NOTIFICACION:

Tipo de via (*): E Domicilio {*}: N®{"}:
F'cmzl:_ Escalera: ) Piso: ) Puerta: . ) Pais {"): _Espaﬁa E
Cadigo Postal {'): Provineia (")}: l_:l Municipio ('):
DATOS ESPECIFICOS
SOLICITA LA INSCRIPCION EN EL/LOS REGISTROS DE:
|_| Expl i6n Cunicola de Produccié rizada parala Marca de Garantia "Tenerife Rural"
Con nimero de registro Ganadere E-TF- _ ubicada en:
En el municipio de: , Cadigo Postal: _ Teléfono:

D Centro de Matadero autorizado para la Marca de Garantia "Tenerife Rural”
Fara =u matadero con nimero de Registro Sanitario ITF
w cuya direccion es

En el municipio de: , Cadigo Postal: Teléfono:

DOCUMENTACION ADJUNTA
Se ac fian todos los doc [l

No se ac todos los da [l

Plaza de Espafa, 1

3B00G Santa Cruz de Tenerife

901 501 901 Pagina 1 de 2
www tenerife.es
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SOLICITUD DE DE INSCRIPCION EN REGISTROS DE LA MARCA DE
GARANTIA "TENERIFE RURAL" PARA CARNE FRESCA DE CONEJO

Los campos marcados con "(°)" ienen caracter obligatorio

DECLARACION RESPONSABLE:

Declara bajo su expresa responsabilidad:

:I Que son ciertos y completos todos los dates de |a presente solicitud, asi como toda la d ion que p (la falsedad en un
piblico es un delito, de acuerdo con el articulo 392 del Cadigo Penal).

:l Que se compromete a cumplir las dici pecificadas en la i i la cual conoce en su integridad.
'—| Que acepto la concasmn de uso de rs Marca de Garantia Tenerife Rural en las blecidas y me P a cumplir todas las
en la Egy ien Técnica de 3 al Organn de Control de la marca de garantia Tammfn Rural a
realizar los controles que se estimen necesarios en las fases de produccidn, b g do, b porte, all to ylo
comercializacidn, asi como sus registros.
Entiendo que f ale Blecido en el Regl dalaMar:adBGarantla TeanlB Rural {articulo 12) el i limi de las fici
bajo las cuales se autoriza el uso de la misma, podra dar lugara lar diata de la izacién de uso, asl como en caso

necesario a tomar las medidas legales, por parte del Cabildo Insular de Tenenfe htular de la marca de Garantia Tenerife Rural.

{CUMPLIMENTAR TODOS LOS DATOS EN LETRA MAYUSCULA)

En cumplimienta a lo dispuests en la Ley Organica 151999, de 13 de diciembre, de Proteccidn de Datos de Caracter Personal, le informameos que los
datos pemnndag apcdxdu: =eran incorporados a los ficheros de datos perzonales del Exemo. Cabildo Insular de Tenerife para Ila gestién, conforme a

los p i del asunto al que se refiere el fi lario y &l d lio de las P ibuidas al Cabildo
por la normativa aplicable. La apor‘taclon de los datos sollmtados es ob!lgatona. en Wo caso, ne pedran desarrollarse adecuadamente los fines
pretendidos. Podra ejercitar sus d hes de acceso, rectif i ; Y op dirigiéndose, al Cantro de Servicios al Ciudadana del Exemo.

Cabildo Insular de Tenerife, sito en la Plaza de Espafia, n® 1, CP 38003, Santa Cruz de Tenerife.

2 e He

Fdo: Solicitante

Sr. Consejero Insular del Area de Agricultura, Ganaderia y Pesca del Excmo. Cabildo Insular de Tenerife

Pagina2de 2
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7.2 ANEXOI:

PRECINTOS DE SEGURIDAD PARA LAS JAULAS DE TRANSPORTE DE LOS CONEJOS.

00000001

ETIQUETAS O BRIDAS IDENTIFICATIVAS PARA LAS CANALES DE CONEJO.

000000000

o

TENERIFE
RURAL
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