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La Unión de Consumidores de Valencia en co-
laboración con la Regidoria de Salut i Consum del 
Ajuntament de València ha llevado a cabo durante 
el segundo trimestre del año 2020 una campaña 
de concienciación a la ciudadanía no sólo sobre la 
obligatoriedad de llevar las mascarillas, sino sobre 
la importancia de llevarlas bien puestas para una 
protección efi caz ante el COVID 19.

Esta campaña de información se ha desarrollado 
a través de las redes sociales y página web de nues-
tra asociación.

C ampaña 
Concienciación 
sobre la 
utilización de 
las mascarillas

LA NUEVA NORMALIDAD
Afrontamos un verano marcado por la nueva normalidad, mascarillas, distancia de seguridad, 
playas con limitación de aforo, hoteles con turnos para acceder a los servicios, en defi nitiva ini-
ciamos un periodo en el que habitualmente se disfrutan de las vacaciones, que este año serán 
distintas en cuanto a las medidas de seguridad que debemos adoptar tras la fi nalización del 
estado de alarman y el inicio de la nueva normalidad. Por lo tanto, las 
personas consumidoras deben ser responsables en sus acciones 
y seguir siempre las recomendaciones que indiquen las au-
toridades sanitarias, ya que es fundamental para evitar 
contagios y poder parar las transmisiones del virus. 

Entre todos lo conseguiremos. 
Feliz Verano
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Si algo hemos aprendido (o aún estamos 
aprendiendo) de esta crisis provocada por la 
pandemia de la Covid-19 es la importancia que, 
en situaciones tan complicadas como la vivida, 
tiene el realizar un ejercicio de corresponsabi-
lidad en el que cada uno tiene su tarea. Quizás 
no sería exagerado decir que de esta crisis esta-
mos saliendo gracias, precisamente, a ejercer esa 
responsabilidad compartida, demostrando que 
cuando nos marcamos objetivos comunes so-
mos capaces de alcanzarlos con éxito.  

Pero también hemos de reconocer que el 
confinamiento ha visibilizado la necesidad de 
ampliar (más si cabe) el cuidado del medioam-
biente.  La reducción de la contaminación del 
aire en las ciudades y de las emisiones de C0

2,
 o 

el espacio ‘recuperado’ por la naturaleza, ha de-
mostrado que los seres humanos tenemos que 
replantearnos nuestra forma de relacionarnos 
con el entorno que nos rodea. Ahora que ya he-
mos alcanzado la llamada ‘nueva normalidad’, 
debemos mirar hacia atrás e intentar corregir 
aquello que no hacíamos del todo bien antes de 
la pandemia. Como sociedad, no podemos per-
mitirnos salir de esto, cuando lo hagamos, sin 
haber aprendido nada y sin la firme voluntad de 
aplicar esas lecciones aprendidas.

Ya durante el pasado año fueron frecuentes las 
movilizaciones -primero estudiantiles, después 
ciudadanas-, pidiendo una llamada a la acción 
real, con políticas que pusieran al medioambien-
te en el centro de la agenda internacional. Y eso 
es algo que ahora, más que nunca, no podemos 
dejar pasar.Debemos olvidarnos del modelo de 
lineal del usar y tirar y dar paso a una economía 
circular que impulse la competitividad global, la 
innovación, fomente el desarrollo sostenible, el 
crecimiento económico y el empleo verde. 

Ello requiere un cambio social sin preceden-
tes, una gran reorientación de toda la sociedad 
que ponga la sostenibilidad en el centro de la 
toma de decisiones. Un cambio cultural que ha 
de exigírsenos a todos porque en este camino 
hacia la transición ecológica nadie puede que-
darse atrás. Y, si bien las administraciones tie-
nen el importante papel de liderar los cambios 
–están tomando buena nota de ello a través de 
distintas normativas tanto a nivel europeo como 
nacional, como es el caso de la Estrategia Espa-
ñola de Economía Circular-, al final los grandes 
cambios sociales se basan en las decisiones de 
millones y millones de protagonistas: los ciuda-
danos, pues son sus decisiones y sus actitudes 
las que marcarán la puesta en marcha de políti-

Tribuna de  

Begoña de Benito
Directora de Relaciones Externas y Responsabilidad 
Social Corporativa

Ciudadanos ambientalmente ejemplares  
para la era post-covid
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cas ambientalmente sostenibles tanto por parte 
de los gobiernos como de las propias empresas.
Tanto es así que, según recoge un reciente es-
tudio de la consultora 21 gramos, el 83% de los 
ciudadanos está dispuesto a cambiar de tienda si 
esta tiene unos valores más afi nes a ellos y el 72% 
a pagar más por productos fabricados de manera 
sostenible.

Está claro que cada uno de nosotros tenemos 
una enorme responsabilidad que ejercemos cien-
tos de veces cada día cuando elegimos un pro-
ducto o utilizamos un servicio. En cada uno de 
esos actos estamos infl uyendo en decisiones em-
presariales y estableciendo tendencias sociales 
de aceptación o de rechazo. El consumidor-ciuda-
dano se convierte, así, en agente del cambio. 

Afortunadamente, estamos viendo que su 
compromiso con el medioambiente es fi rme, y 
gestos como el consumo responsable o la se-
paración de residuos para su posterior reciclaje, 
están cada vez más interiorizados -y van en au-
mento- entre la sociedad española. En Ecoembes, 
como organización ambiental sin ánimo de lucro 
que coordina el reciclaje de envases en España, 
hemos sido testigos de ello: en los últimos cinco 
años, la cantidad de envases que los ciudadanos 
han echado a los contenedores amarillos y azules 

ha crecido un 32%.Y los ciudadanos de la Comu-
nidad Valenciana han tenido mucho que ver en 
este logro: solo en 2019, depositaron un 15,8% 
más de envases en los contenedores amarillos y 
azules. 

No cabe duda de que, en esta tarea que es el 
cuidado de nuestra casa común, ya somos mu-
chos los que formamos parte de ese colectivo 
que quiere cambiar las cosas y, sobre todo, esta-
mos haciendo por cambiarlas.El poder de la co-
laboración ciudadana para impulsar cambios so-
ciales y ambientales de calado es incuestionable. 
Y, aquí, tanto gobiernos –como agentes encarga-
dos de legislar esos cambios- como las empresas 
–que, tal y como exigen los consumidores, han 
de integrar los principios de la economía circular 
para que su actividad sea perdurable en el tiem-
po- tienen que formar parte de ese ejercicio de 
corresponsabilidad para hacer frente a otra gran 
pandemia: el cambio climático. 

Hemos demostrado que, juntos, podemos ha-
cer frente a las peores difi cultades. Ahora, en la 
era post-covid, volvamos a permanecer unidos 
para poner el medioambiente en el centro de 
nuestras acciones y en el camino hacia la recupe-
ración: no podemos permitirnos caer en el error 
de no hacerlo.  
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En tiempos de crisis como el que vivimos, nos convertimos necesariamente en más sensibles 
ante cualquier tipo de peligro, y el riesgo alimentario no es ajeno a este hecho, aunque sepa-
mos que la actual crisis no es una crisis de seguridad alimentaria. La industria de alimentos 
ha tenido una respuesta excelente ante los desafíos de la crisis del COVID19, y ha conseguido 
abastecer los establecimientos comerciales pudiendo garantizar que ofrece al consumidor 
productos seguros, de la misma manera que viene haciéndolo en tiempos de calma.

TRANQUILIDAD  
EN TIEMPOS DE CRISIS:
Cómo garantiza la cadena 
alimentaria la seguridad 
de sus productos.
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El sistema europeo de seguridad 
alimentaria

Partimos de la base de que en la actualidad 
el sistema de seguridad alimentaria español está 
perfectamente integrado en el europeo. De he-
cho, podemos decir que el sistema de la UE es 
único ya que la normativa en esta materia es la 
misma para todos los estados miembros. El ni-
vel de seguridad alimentaria que da este marco 
es de los más altos del mundo, si no el que más. 
Comparándolo, por ejemplo, con los niveles de 
seguridad de países como los EEUU, podemos 
decir que la legislación europea es más garantis-
ta y estricta.

El sistema de seguridad alimentaria en el mar-
co europeo establece como principio la respon-
sabilidad de la empresa que produce el alimento, 
y por lo tanto el operador alimentario tiene que 
garantizar que sus productos son inocuos para 
el consumidor.

Por otro lado, desde principio de los años 90 
el sistema se basa en el autocontrol. Esto es así, 
porque el sistema de control depende de cada 
producto y proceso, y por ello no es igual, in-
cluso entre empresas que producen productos 

que pueden parecer similares. Además, el con-
trol oficial no sería capaz de alcanzar un grado 
de control suficiente por sí solo y sería necesario 
un gran número de inspectores para poder rea-
lizar esa tarea eficazmente. Así que, la empresa 
es la responsable y el sistema se basa en el au-
tocontrol, con independencia de que existe un 
plan de control oficial que audita los sistemas de 
la empresa para ver que están implantados y son 
efectivos. Parte de este control oficial consiste 
también en la realización de análisis.

El sistema de autocontrol tiene que estar ba-
sado en los principios del APPCC (Análisis de 
Peligros y Puntos Críticos de Control). Podemos 
resumir estos principios en los siguientes pasos:

1.	 Se identifican los peligros, que en lenguaje 
coloquial podríamos llamar posibles amena-
zas. Por ejemplo, contaminación por salmone-
lla, niveles altos de plaguicidas, etc. Para ello 
se tiene en cuenta el conocimiento técnico 
previo de la empresa, de su sector, etc.

2.	 Se evalúan los riesgos. Es decir, para cada peli-
gro se determina la probabilidad de que ocu-
rra (si es alta, media o baja, por ejemplo) y la 
gravedad en el caso que se diera. Con ello se 
identifican los riesgos significativos.
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3.	 A partir de ahí se identifican los Puntos de 
Control Crítico, en los que pondremos una 
medida de control que dependerá funda-
mentalmente del tipo de riesgo.

4.	 Con todo ello se desarrolla el plan de control y 
se definen los criterios de aceptación y rechazo 
(por ejemplo, hay que rechazar un lote si el va-
lor de tal análisis está por encima de tanto…). 
De todo ello hay que generar y guardar regis-
tros para poder comprobar que las diferentes 
acciones se hacen y se hacen correctamente.

5.	 La empresa realiza auditorías internas, para 
garantizar que el sistema funciona. Estas au-
ditorías pueden ser realizadas por personal 
interno o externo. 

Además de esto, muchas empresas tienen sis-
temas voluntarios más exigentes (por ejemplo, 
BRC, IFS o ISO22.000), para lo que tienen que pa-
sar auditorías externas de certificación (además 
de las del control oficial) realizadas por entida-
des acreditadas para ello por la Entidad Nacional 
de Acreditación. 

 
 
Seguridad alimentaria, fraude y 
defensa alimentaria.

En la actualidad se suele utilizar el término de 
integridad alimentaria (food integrity), que aúna 
prevención del fraude (food fraud), defensa ali-
mentaria (food defense) y seguridad alimentaria 
(food safety).

En el caso del fraude se trata de acciones in-
tencionadas con el fin de conseguir unos bene-
ficios económicos ilícitos. En algunos casos se 
compromete la salud del consumidor (caso del 
aceite de colza desnaturalizado) y en otros no 
(caso de la crisis de la carne de caballo), aunque 
al no tener control sobre las características del 
producto hay que estar muy pendientes de posi-
bles problemas para la salud.

Luego tenemos la defensa alimentaria. En 
este caso son acciones intencionadas, con el fin 
de dañar la imagen de la empresa (complot), en 
cuyo caso no tiene porqué comprometer a la 
seguridad alimentaria, o de acciones que sí que 
buscan el daño a la población (bio terrorismo).

Por último, tenemos los problemas de segu-
ridad alimentaria. Aquí no hay intencionalidad y 
se compromete la salud del consumidor a corto 
o largo plazo.

Tras hablar de todos estos temas, podemos 
pensar que las amenazas para el consumidor son 
muchas, pero no es así en realidad. Aunque lo 
sean potencialmente, en la práctica los sistemas 
de prevención y control funcionan bien, y los fa-
llos que comprometen la seguridad del consu-
midor son pocos.

Trazabilidad y seguridad  
alimentaria

El sistema de trazabilidad permite ante un pro-
blema con un producto reconstruir la historia de 
éste (aguas arriba) y después siguiendo la ruta 
al revés (aguas abajo), saber qué parte de la pro-
ducción se puede haber visto implicada y dónde 
está (en almacén, en tránsito, en que tiendas, etc.). 
Con ello se puede dimensionar la retirada de pro-
ducto, si esta es necesaria, y saber en qué puntos 
debe realizarse y sobre qué productos, lotes, etc. 

Se considera un requisito previo del APPCC. Es 
decir, una condición necesaria para que el siste-
ma APPCC sea válido, al igual que los que llama-
mos requisitos previos de higiene, de las instala-
ciones, por ejemplo.

Por otro lado, las empresas que cuentan con 
un Manual de Gestión de Crisis habitualmente 
realizan simulacros en los que además de la traza-
bilidad se comprueba todo el funcionamiento del 
sistema (que interviene quien debe en cada caso, 
que se contacta con los interlocutores adecuados 
y se dispone fácilmente de su contacto, etc.).

 

Quién es quién en el sistema de 
seguridad alimentaria europeo

La Comisión Europea, a través de la DG SANTE, 
es la autoridad europea en materia de seguridad 
alimentaria. Cuenta con la EFSA como órgano 
consultivo para realizar los estudios de evalua-
ción del riesgo, que luego se tienen en consi-
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deración para redactar la normativa europea 
en materia de seguridad alimentaria. También 
existe un plan de control oficial que en cada es-
tado miembro se desarrolla por las autoridades 
competentes. Así mismo, cuenta con el sistema 
RASSFF (Sistema de Alerta Rápida de Seguridad 
Alimentaria de Alimentos y Piensos), al que los 
diferentes países notifican las alertas u otro tipo 
de notificaciones relativas a la seguridad alimen-
taria. El sistema tiene acceso público a gran parte 
de la información que recoge y puede ser con-
sultado por cualquiera.

En el caso español, la AESAN (Agencia Espa-
ñola de Seguridad Alimentaria y Nutrición) es 
quien responde de la seguridad alimentaria ante 
la Comisión (planes de control, cumplimiento de 
la normativa europea, notificaciones al RASSF…), 
y lo realiza coordinando las acciones de las auto-
ridades en materia de seguridad alimentaria de 
las diferentes comunidades autónomas. Las auto-
ridades autonómicas se encargan del grueso del 
control oficial (inspecciones, plan de control ofi-
cial...). La coordinación de notificaciones se hace 
a través del sistema SCIRI, de alcance nacional. Por 
otro lado, los controles de los productos importa-
dos de terceros países (países que no pertenecen 
a la UE) se realizan por los servicios de Sanidad 
Exterior, que dependen directamente del Minis-
terio de Sanidad,  en los puertos y aeropuertos.
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A pesar de su complejidad, el sistema español 
obtiene buenos resultados en las evaluaciones 
realizadas por la DGSANTE a los todos los países 
miembros por la CE, por lo que podemos asegu-
rar que nuestro sistema es homologable con los 
del resto de países europeos.

Controles en cada uno de los esla-
bones de la cadena alimentaria.

Los sistemas de control en el sector primario, 
dependen de las características de cada sector. 
En este caso, también existen sistemas obliga-
torios y voluntarios. Estos últimos los adoptan 
las empresas para ofrecer garantías más allá del 
cumplimiento de la normativa, a la que en nin-
gún caso sustituyen.

El esquema de seguridad alimentaria de las 
industrias de transformación es el que hemos 
explicado con anterioridad, basado en el auto-
control y en los principios del APPCC. La empre-
sa alimentaria tiene que realizar una evaluación 
de riesgos para todos sus productos. Por su-
puesto, en productos similares esta evaluación 
puede hacerse de forma agrupada. De esta eva-
luación derivará el plan de control que será más 
o menos intenso en función del riesgo. En deter-
minados casos, por requisito legal o porque así 
se desprende del APPCC, se muestrean todos los 
lotes de fabricación y en algunos casos se aplica 
lo que llamamos “liberación positiva” es decir, el 
producto no sale de la empresa hasta que no se 
obtiene un resultado analítico que indica que es 
apto para el consumo. De esta forma, el nivel de 
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control se adecúa a cada producto, en función 
de la evaluación de peligros y por tanto de la 
determinación del riesgo, con el fi n de minimi-
zar éste. La distribución suele tener sus planes 
de control propios , en muchos casos valoran o 
exigen que sus proveedores  cuenten con siste-
mas voluntarios (BRC, IFS o ISO22.000) más es-
trictos o con mayor número de requisitos que 
los legales, y que como hemos dicho, en ningún 
caso sustituyen a estos. Por otro lado, es habitual 
que realicen auditorías de seguridad alimentaria 
a sus proveedores dentro de sus sistemas eva-
luación.

Las empresas de restauración deben también 
contar con su sistema APPC adaptado a sus par-
ticularidades, también reciben las visitas de los 
equipos de inspección de las autoridades sani-
tarias.

Cabe destacar el papel de los laboratorios pri-
vados que ofrecemos servicios analíticos a las 
empresas para realizar sus planes de control, en 
algunos casos, colaboramos con las autoridades 
en la realización de análisis para el control ofi cial 
si no disponen de medios propios sufi cientes. 
Es este un buen ejemplo de colaboración públi-
co-privada. Para dar las máximas garantías, existe 
la acreditación de técnicas analíticas para labo-
ratorios de control que se obtiene tras recibir la 
auditoría de la Entidad Nacional de Acreditación 
(ENAC) y pasarla con éxito.

En cuanto al tipo de controles, estos tienen 
que adaptarse a las características de cada 
producto, a través del estudio de peligros y la 
evaluación de riesgos que hemos tratado an-
teriormente. Básicamente se realizan controles 
de tipo microbiológico y físico-químico. Los 
primeros son los que sirven para determinar 
el nivel de higiene, tanto de productos como 
de instalaciones (indicadores), o su peligrosi-
dad desde el punto de vista de contaminación 
por microorganismos patógenos, es decir, que 
pueden producir toxinfecciones (como salmo-
nella o listeria). También se realizan ensayos o 
controles sobre riesgos químicos, como sería la 
presencia de niveles altos de plaguicidas en fru-
tas y hortalizas o de residuos de medicamentos 
veterinarios en carnes. 

Seguridad alimentaria y COVID-19

Como ya hemos mencionado anteriormente, 
la crisis del COVID-19 no es una crisis de segu-
ridad alimentaria. No existe ninguna evidencia 
de que los alimentos hayan sido en ningún caso 
vector de transmisión de la enfermedad. No obs-
tante, la situación creada por la pandemia ha 
supuesto un importante reto para el sector en 
diferentes aspectos.

De un lado, la demanda de productos alimen-
tarios y de primera necesidad se vio comple-
tamente alterada en las primeras semanas del 
periodo de confi namiento, el sector tenía que 
asegurar el suministro en un entorno lleno de 
difi cultades de todo tipo. Por supuesto que esto 
había que hacerlo garantizando los mismos es-
tándares de seguridad alimentaria que siempre.

Además, las industrias y establecimientos del 
sector no pararon en ningún momento ya que 
como era lógico, fueron consideradas activida-
des esenciales. En esa situación cobraba especial 
importancia garantizar la salud de los trabajado-
res evitando el contagio por este nuevo agente, 
en gran parte desconocido.

Para facilitar esta tarea, desarrollamos el “Ma-
nual COVID-19 para la Industria Alimentaria ”, en el 
que recogíamos un conjunto de buenas prácticas 
con el objetivo de limitar al máximo el contagio, 
y lo pusimos al alcance de cualquier empresa o 
particular de forma gratuita. Este manual recibió 
una gran acogida, habiéndose producido hasta la 
fecha más de 3000 descargas del documento.

Tras casi cuatro meses desde el inicio del esta-
do de alarma podemos asegurar que toda la ca-
dena alimentaria ha respondido a estos retos de 
forma ejemplar, demostrando su profesionalidad 
y resiliencia en una situación tan difícil de gestio-
nar como la que hemos y estamos padeciendo. 
Por nuestro lado, esperamos también haber con-
tribuido enalguna medida a este resultado que sin 
duda podemos catalogar de todo un éxito.  

Enlaces: Manual COVID-19 para la Industria Ali-
mentaria 

Roberto Ortuño,
Responsable de Seguridad Alimentaria de AINIA
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El secreto de los 
mejores chocolates:
from bean to bar
Hace más de 500 años, los europeos conocen por primera vez la 
existencia uno de los manjares que más nos enloquecen y nos 
llenan de placer,elllamado alimento de los dioses, el mágico  
Teobroma Cacao, con el que se fabrica el delicioso chocolate. 
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Un alimento originario del Amazonas. Lo 
cierto es que el cultivo del árbol del cacao es 
complicado, necesita unas condiciones especí-
fi cas que tan solo se dan en una estrecha franja 
alrededor del ecuador terrestre (entre los 20º de 
latitud norte a los 20º sur, aproximadamente) y 
cuenta tan solo con dos periodos de recolec-
ción al año. Su origen, se sitúa en la zona cono-
cida como Mesoamérica, aunque no está claro 
quiénes fueron los primeros en lograr organizar 
su cultivo, se habla de la cultura Olmecas, en la 
zona de lo que hoy conocemos como México.

Se supone que en los albores de su descubri-
miento, los pueblos podrían haber empleado su 
fruto con usos medicinales, y se han encontrado 
muestras de su uso en la elaboración de bebi-
das alcohólicas mediante la fermentación de la 
pulpa del fruto del cacao.Estudios de enseres 
localizados en la zona mesoamericana datan el 
empleo del cacao en torno al 1500 a.c.

No obstante, datado mediante escritura hay 
que remontarse al pueblo maya, que ya emplea-

ba la escritura en papel y en uno de sus códices 
(Dresde) recoge un jeroglífi co para identifi car al 
cacao como bebida y lo sitúa ya como alimento 
de dioses. Eso sí, el origen de la palabra cacao 
y chocolate parece que nos llega de la cultura 
azteca, y que los españoles conocen al desem-
barcar al continente americano. De hecho, hay 
testimonios que muestran que se usaba como 
moneda en transacciones, dado su valor, y ha-
blan de que se logra con ellas “una bebida de-
liciosa y reconfortante”, aunque su preparación 
y degustación se reservaba a ancianos y enfer-
mos, a las clases elevadas, las élites y los guerre-
ros, con diferentes formatos. 

La preparación del chocolate (xocolatl) era 
muy similar al empleado por los mayas que lo 
tomaban caliente, mientras que los aztecas ser-
vían el chocolate frío. El método empleado era 
moler las habas de cacao, incorporarles agua y 
mezclar todo con una cuchara, para luego tras-
ladarlo a otro recipiente para crear espuma y 
especiarlo.

El alimento de los dioses14
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Su llegada a Europa, por el Mo-
nasterio de Piedra

Según la historia, el delicioso cacao llega a Eu-
ropa desde laAméricas a mediados del siglo XVI, 
de la mano de un monje cisterciense. Este clérigo 
envió al abad del Monasterio de Piedra el primer 
cacao junto con la receta para cocinarlo. Y si bien 
en América el cacao se consumía como una be-
bida amarga, con numerosas propiedades, aquí 
comienza a endulzarse con azúcar de caña.A 
partir de entonces, se populariza su consumo en 
numerosas cortes europeas, como Francia e Ita-
lia, aunque por su elevado coste está limitado su 
consumo a las altas esferas.

No será hasta el siglo XVII cuando se comien-
cen a documentar los primeros chocolates sóli-

dos, elaborados por misioneros españoles en las 
colonias de México, aunque no es hasta el siglo 
XIX cuando los avances técnicos permitan desa-
rrollar su producción gracias a la prensa de cacao 
que permite que se reproduzcan nuevas formas 
de presentar el cacao, como son las tabletas y los 
bombones. 

Bajo el paraguas de esta nueva tecnología 
comienza a generarse una próspera red de com-
pañías dedicadas a la fabricación de chocolate, 
muchas de ellas en España, que perfeccionan la 
técnica de elaboración tanto del cacao en polvo 
como de las pastillas de chocolate, más conoci-
das ahora como tabletas de chocolate.

Lo cierto es que hoy en día, la esencia de un 
buen chocolate sigue siendo el mismo, el mimo 
en el proceso de producción, que se inicia con la 
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selección de las habas de cacao. Es lo que se co-
noce como “from bean to bar”, es decir, controlar 
la trazabilidad del producto desde el origen de 
la semilla hasta que el producto llega a nuestras 
mesas. Un proceso laborioso en que las semi-
llas pasan por el torrefactado y descascarillado, 
el molido y posterior prensado, el conchado, el 
atemperado, el moldeado y envasado. Se trata de 
un auténtico arte, perpetuado por los maestros 
chocolateros.

 
 
Cómo se logra el mejor chocolate

Hay que seguir un proceso laborioso y delica-
do. Para lograr un buen chocolate, como hemos 
comentado, hay que comenzar con la selección 
de las habas de cacao que se empleará en el 
blend o mezcla de cada marca. Los mejores ca-
caos proceden de los denominados grandes 
orígenes, y la proporción en la que se determine 
su mezcla distinguirá el buqué específico de la 
marca.

Una vez seleccionadas las habas de cacao, 
que llegan fermentadas y secadas de origen, 
se inicia el proceso de fabricación del auténtico 
chocolate con el torrefactadoy descascarillado-
del cacao.

El cacao viaja habitualmente en contenedo-
res ventilados para tratar de mantener su nivel 
de humedad por debajo del ocho por ciento, 
algo complicado cuando las semillas tienen que 
viajar por mar desde lugares remotos y alejados 
normalmente de las plantas de producción. A su 
recepción, el primer paso es el análisis por par-
te del departamento de Calidad de la firma para 
garantizar su estado, tras lo que se procede a 
realizar una profunda limpieza de las habas de 
cacao, para eliminar cualquier resto que se que-
dara adherido durante su secado en origen. Una 
vez efectuada esa limpieza se procede a iniciar el 
tostado de las semillas del cacao.

Cada haba consta de dos cotiledones y del pe-
queño embrión de la planta, cubiertos por una 
cáscara. Un almacén de alimentos queincluye 
un aporte importante de grasa, conocida como 
manteca de cacao y que supone casi la mitad del 
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peso seco de la semilla. Estos cotiledones son 
tostados en la planta. Un proceso que dura alre-
dedor de una hora y potencia los componentes 
aromáticos y el sabor del cacao, y que sirve tam-
bién para esterilizar completamente los granos. 
Este proceso, que se denomina torrefactado o 
tostado, supone una fuerte exposición al calor 
del grano de cacao, a entre los 110 °C y los 140 °C, 
muy por debajo del calor que reciben los granos 
de café, y que en el caso de las semillas de cacao 
conlleva la pérdida de cierta cantidad de mante-
ca de cacao. 

En este punto, es importante que el tostado 
sea homogéneo y, para lograrlo, es necesario una 
buena selección, para que los granos tengan un 
calibre similar, y ser vigilados muy de cerca para 
evitar sobrexponerlos para evitar un regusto pa-
sado o quemado. Una vez tostado y logrado el 
sabor deseado por los maestros chocolateros, se 
comienza el atemperado del grano, que supone 
el enfiado rápido y homogéneo de los granos de 
cacao, a través de su movimiento y ventilación, 
con el objetivo de detener el proceso de tostado 
que continúa en el interior de las semillas. 

Una vez enfriadas las habas de cacao, llega el 
momento del descascarillado, un proceso deli-
cado que supone la separación de la cáscara los 
cotiledones, tratando siempre de mantenerlo-
sintactos. Entran en funcionamiento las aventa-
doras, que han sustituido al descascarillado ma-
nual, y que facilita este proceso necesario, dado 
que la cáscara produce amargor y otros efectos 
secundarios. Así desaparece de manera definiti-
va la piel del grano.

Y una vez eliminada la cáscara comienza el 
proceso de molido o molienda del cacao, en el 
que se producen los nebs de chocolate, los pe-
queños fragmentos de cacao. Durante el proce-
so se separará la masa de cacao de su manteca. 
Esta parte se realiza en la denominada molien-
da gruesa, que antes se realizaba con molinos 
de piedra, hasta obtener el tamaño deseado, y 
respetando las condiciones de temperatura y 
humedad óptimas para respetar la integridad 
química del cacao y evitar reacciones no desea-
das. En la actualidad, en este proceso se emplea 
el molino de impactos que empuja la semilla en 
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oleadas contra unas paletas que giran a alta ve-
locidad, hasta calentar las partículas y fundir par-
te de la manteca.

Una vez extraída esa parte de la manteca de 
cacao, se mantiene una cierta cantidad de man-
teca para lograr una masa fluida y fácilmente 
manipulable. Se inicia entonces la molienda con 
el molino de disco o el molino de bolas, con me-
canismos que en ambos casos desmenuzan el 
cacao. Como resultado, logramos una masa flui-
da de manteca y cacao denomina licor de cacao.

Habremos alcanzado casi la mitad del proce-
so y llega el momento de abordar el prensado 
del cacao, en el que tomamos la mezcla resul-
tante del molido del cacao para someterle a un 
proceso del que se extraerá la masa de cacao y la 
manteca. Se utilizan prensas atemperadas para 
obtener la masa de cacao desgrasado con en-
tre un 10 y un 24% de manteca, mientras que la 
manteca restante se emplea para elaborar otros 
muchos productos.

En este punto, entramos de lleno en el refina-
do, a través del molido de la masa de cacao, que 
se muele aún más, mientras se mezcla con otros 
componentes como el azúcar o la leche en polvo, 
según el caso. Para lograrlo se utiliza una máqui-
na con grandes cilindros que trituran los cristales 
de azúcar y la masa de cacao, hasta lograr una 
masa dulce de la que sale el cacao soluble.

Pero,para fabricar tabletas de chocolate, el 
proceso es aún más laborioso. Aún tiene que rea-
lizarse el conchado, que es una de las fases más 
largas e importantes, donde la manteca de cacao 
recubre de manera homogénea las partículas de 
cacao y azúcar, se eliminan los sabores ácidos y 
se refina la pasta de cacao, para lograr la untuo-
sidad deseada. Durante el conchado, también se 
pueden añadir azúcar y otros ingredientes como 
leche en polvo o vainilla. Un proceso en el que 
el producto es agitadomecánicamente, con el 
objetivo de remover la masa de cacao y poder 
distribuir homogéneamente la manteca del ca-
cao a lo largo del volumen del chocolate. Aquí 
los olores se potencian hasta el infinito.

Una vez concluida esta parte llega el mo-
mento de atemperar, de lograr la temperatura 
óptima para trabajar el chocolate. Hay que reba-
jarlo de los casi 68ºC que alcanza para hacerlo 
fluido. Es importante pues, ajustando la fase cris-
talina de la manteca para proceder a manipular 
el chocolate adecuadamente.

Y, por fin, el chocolate ya está listo para in-
corporarle las adiciones de frutos secos o frutas 
deshidratadas para el posterior moldeado de 
tabletas, con la onza distintiva de cada firma 
chocolatera, lo que imprime su seña de identi-
dad. Es un momento delicado aún, por cuestio-
nes técnicas, dado que el chocolate atemperado 
debe adaptase correctamente al molde. De he-
cho, los moldes se suelen precalentar vacíos con 
el objeto para evitar interferir en la fase de crista-
lización del chocolate.

Estos moldes deben vibrar en la cinta trans-
portadora para eliminar la formación de bur-
bujas en las tabletas. Al enfriarse está listo para 
llegar a zona de envueltas, donde las tabletas se 
estuchan y se empaquetan para hacerlasllegar al 
punto final de distribución.

Son pocas las firmas chocolateras que son ca-
paces de controlar todo este proceso de fabrica-
ción, que como hemos comentado se denomina 
“from bean to bar”. Una de ellas es Chocolates 
Valor, una de las marcas más veteranas del pano-
rama nacional, que en breve cumplirá 140 años 
de historia. 
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De hecho, además de ser una de las fi rmas 
chocolateras decanas del panorama nacional, es 
la fi rma española líder en el sector. La historia de 
Chocolates Valor es la de la pasión por un pro-
ducto único: el mejor chocolate. Y detrás de esta 
pasión encontramos a una familia de maestros 
chocolateros que arranca en 1881, con la fi gura 
de Valeriano López Lloret, fundador de la marca, 
quien le dio nombre y personalidad a la que se ha 
convertido en la fi rma española líder en su sector 
y cuyo prestigio ha traspasado nuestras fronte-
ras.  Algo que ha logrado gracias a la calidad y 
buqué inconfundible de sus chocolates, fruto de 
la mezcla del blend exclusivo,que le confi ere un 
buqué único, y de fórmulas originales que se han 
trabajado a lo largo del tiempo.

Desde su inicio han tomado el mando de 
Chocolates Valor cinco generaciones de la fami-
lia López, que han logrado transformar la mar-
ca en un referente internacional. Pioneros en la 
elaboración de tabletas de chocolate puro; en 
incrementar el porcentaje de cacao, siempre de 
los mejores orígenes; en elaborar chocolate sin 
azúcares añadidos; o en la creación de su propia 
red de chocolaterías. Siempre han ido un paso 
por delante, logrando que la innovación se con-
vierta en una de sus enseñas. Su diferenciación 
se refuerza, además, por el uso de materias pri-
mas premium, como las almendras y avellanas 

mediterráneas enteras, o su apuesta por los altos 
porcentajes y su innovación, es seña de identi-
dad como demuestra la reciente creación de una 
nueva categoría en España de chocolates con le-
che y altos porcentajes de cacao, los 45% Leche 
de Valor, o la revolución del mercado de los ca-
caos solubles, que Valor inicia con el lanzamiento 
del primer cacao con altos porcentajes de cacao, 
el Cacao Soluble Negro 70%, al que le ha seguido 
el 100% Cacao Natural.

Además, en 2014 la compañía suma a su por-
folio los emblemáticos Huesitos. Con más de 
cuatro décadas de historia, los deliciosos snacks 
de chocolate han resurgido con fuerza gracias al 
apoyo de Valor, que ha logrado convertirlos en la 
tercera marca más vendida de su segmento.

Y también está la vertiente industrial, porque 
Chocolates Valor también suministra las mejores 
coberturas de chocolate a grandes marcas de 
renombre nacional. Porque la pasión de la mar-
ca por el chocolate es infi nita. Tanto es así, que 
la familia Valor ha apostado por crear la que se 
ha convertido en la franquicia de chocolaterías 
número uno en España. Auténticos “templos del 
chocolate”, como les gusta llamarles, en los que 
los consumidores pueden probar toda esa ex-
tensa variedad de chocolates “from ben to bar”. 
La magia de los artesanos chocolateros de Valor 
en estado puro.  
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La Unión de Consumidores de la Comunitat Valenciana, celebró el 
día 5 de junio el Día Mundial del Medio Ambiente, reivindicando cam-
pañas de concienciación impulsadas por las diferentes administraciones 
y encaminadas a una mayor implicación no sólo de la ciudadanía sino 
también de los sectores productivos y enfocadas en la necesidad de cui-
dar nuestro entorno, imprescindible para la propia supervivencia del ser 
humano. Es fundamental continuar trabajando en concienciar y hacer 
partícipe a la ciudadanía de la importancia de que la modifi cación de sus 
hábitos de consumo repercute directamente en el medio ambiente y en 
nuestro planeta.

Un consumo responsable y sostenible conlleva considerables benefi -
cios medioambientales, pero para ello, deben implementarse políticas ac-
tivas que lleguen a la ciudadanía, y que redunden en hábitos de compra y 
consumo sensibles con el impacto ambiental. Además, se requiere de una 
mayor concienciación desde el proceso de producción y fabricación que 
no sea agresivo con el medio ambiente. Por lo tanto, es fundamental un 
consenso y sensibilización de toda la cadena de producción.

En los meses durante el confi namiento, la ciudadanía ha podido ser 
espectadora de cómo afecta a la naturaleza y al medio ambiente todo el 
sistema de producción y consumo, en este sentido se ha disminuido la 
contaminación, las especies han recuperado su entorno. Es el momento 
de refl exionar y optar por una actitud proactiva, con el apoyo y soporte 
de las administraciones, información real y transparente y campañas de 
concienciación implementadas con políticas de apoyo.

La Unión de Consumidores pide una coordinación entre todos los 
actores implicados y solicita a las Administraciones que coordinen sus 
esfuerzos para invertir en políticas de innovación y efi ciencia junto con 
empresas y campañas de concienciación y sensibilidad destinada a la ciu-
dadanía.   

5 DE JUNIO, 
DÍA MUNDIAL DEL MEDIO AMBIENTE

LA UNIÓN DE CONSUMIDORES 
RECLAMA CAMPAÑAS DE 

CONCIENCIACIÓN 
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El Juzgado de Primera Instancia nº 12 de 
Valencia condena a Mapfre y a la mercantil 
Aceitunas y Encurtidos Molero S.L. al abono 
de 1950€ más intereses moratorios y legales 
a una asociada de la Unión de Consumido-
res por los daños ocasionados en la rotura de 
un diente al morder parte de un hueso que 
se había quedado dentro de una aceituna y 
mezclada entre un plato de aceitunas rellenas 
sin hueso. 

La afectada acudió con varios familiares a 
un restaurante valenciano y pidieron un ape-
ritivo acompañado de cacahuetes y aceitunas 
rellenas sin hueso, y en un momento determi-
nado la asociada siente un dolor en la muela, 
causado por un hueso de aceituna que se ha-
bía quedado en el interior de la misma. 

El dolor se fue haciendo progresivamente 
más insoportable y al día siguiente acudió 
de urgencias al odontólogo, quien compro-
bó que la muela afectada, previamente sana, 
estaba partida de arriba abajo y no quedaba 
otra solución que la inmediata extracción, y 
restauración de la misma, resultando una in-
tervención laboriosa por el destrozo causado 
por el hueso de aceituna. Asimismo, también 
comunicó a los responsables del restaurante 
los daños ocasionados por la aceituna servida, 
manifestando el propietario del local, que las 

SENTENCIA FAVORABLE A UNA ASOCIADA  
DE LA UNIÓN DE CONSUMIDORES

Indemnización por los daños 
ocasionados por  
morder un hueso al  
pedir aceitunas rellenas

aceitunas correspondían a una partida de aceitu-
nas sin hueso rellenas adquirida a su proveedor 
habitual y que desde el restaurante se limitaron 
a servir el producto fabricado y suministrado por 
dicha empresa sin manipulación alguna. 

En un primer momento, la Unión de Consu-
midores en representación de la asociada inició 
ante la mercantil y la aseguradora la mediación 
y reclamó por la vía extrajudicial el desembolso 
económico que le había supuesto el tratamiento 
y asistencia realizada por una clínica dental. Fi-
nalmente y ante la falta de solución extrajudicial, 
se inició un procedimiento judicial, reclamando 
1.550€ correspondiente al tratamiento, asisten-
cia y restauración de la pieza dental dañada, así 
como 400€ por daños físicos y morales por el 
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trastorno y perjuicio ocasionado 
al tener que iniciar un tratamiento 
dental para extracción y posterior 
restauración de pieza sana, con el 
consiguiente tratamiento médico, 
analgésico y el tiempo invertido 
para dichas actuaciones.

Tanto la empresa fabricante 
de las aceitunas como la compa-
ñía aseguradora rechazaron rei-
teradamente la reclamación de 
nuestra asociada, a pesar de haber 
acreditado sufi cientemente los 
hechos y haber presentado infor-
mes y facturas para acreditar los 
daños ocasionados.

Lamentablemente, las empre-
sas demandadas desestimaron la 
reclamación con la esperanza de 
que nuestra asociada abandonara 
su reclamación, a pesar de tener 
la razón y a pesar del considera-
ble perjuicio económico que se 
le había ocasionado. No obstante, 
los servicios jurídicos de la Unión 
de Consumidores de la Comunitat 
Valenciana asesoraron a nuestra 
asociada con las posibles alterna-
tivas ante el rechazo de la media-
ción y, fi nalmente, interpusieron 

la correspondiente demanda ju-
dicial que ahora ha sido estimada 
en todos sus términos.

El juzgado de Primera Instancia 
nº 12 de Valencia ha estimado to-
talmente la demanda presentada 
por la Unión de Consumidores en 
representación de su asociada, y 
ha condenado a Mapfre y Acei-
tunas y Encurtidos Molero S.L. a 
satisfacer el importe de 1950€, 
correspondiente al tratamiento 
dental y daños físicos y morales 
ocasionados, así como al pago de 
los intereses legales y costas del 
procedimiento judicial.

Por último, la Unión de Consu-
midores de la Comunitat Valencia-
na aconseja a todas las personas 
consumidoras que, ante el recha-
zo de su queja o reclamación, acu-
dan a una asociación de consu-
midores para valorar las posibles 
alternativas cuando vean rechaza-
da su reclamación o la mediación 
que hayan podido realizar antes 
los organismos públicos de con-
sumo, y poder defender de forma 
efectiva, rápida y efi caz sus legíti-
mos derechos.  

La Unión de 
Consumidores de la 

Comunitat Valenciana 
aconseja que, ante el 

rechazo de su queja o 
reclamación, acudan 

a una asociación de 
consumidores para 
valorar las posibles 

alternativas cuando 
vean rechazada su 

reclamación.

22

Es
 N

ot
ic

ia



Campaña 

A tu lado Vivas donde vivas
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Actualmente tengo una cuenta en una caja de ahorros y todos los meses me co-
bran 7€ de mantenimiento, ¿quería saber si es correcto que me cobren dichas can-
tidades mensualmente? 

En relación con la consulta que nos plantea sobre los gastos de mantenimiento, indi-
carle que deberá estar a las cláusulas del contrato de apertura de la cuenta que fi rmó 
en su día. Cada entidad debe tener publicadas sus propias comisiones, aunque depen-
diendo del tipo de cuenta, se aplican unos gastos de mantenimiento u otros.

Por lo tanto, deberá  comprobar si en el contrato se estableció la bonifi cación de dichos 
gastos de mantenimiento, vinculados a la domiciliación de determinados servicios do-
miciliados como nómina o pensión, seguros, pago de 
la cuota de la hipoteca, etc. En caso de no disponer de 
dicha documentación, puede dirigirse por escrito a la 
entidad a fi n de que acrediten el cobro de los importes 
por gastos de mantenimiento. Si no obtiene respuesta, o 
la respuesta fuera negativa, puede acudir a los organis-
mos de consumo públicos o privados para la realizar la 
correspondiente reclamación, aportando la documenta-
ción correspondiente.

A primeros de marzo conseguimos dos créditos en Dentix uno para mí y otro para 
mi mujer con el fi n de arreglarnos la boca, tras varios meses pagando sin ningún 
tratamiento y conocer que Dentix se encuentra en preconcurso de acreedores he-
mos decidido devolver los últimos dos recibos. La fi nanciera me ha ido comuni-
cando recargos e intereses diarios por la devolución de los recibos. Me gustaría 
saber cómo puedo cancelar los créditos ya que aún no hemos iniciado ningún tra-
tamiento.

En relación con la consulta que nos plantea, e indicando que ninguno de los dos trata-
mientos ha sido iniciado, debería dirigirse por escrito a la entidad fi nanciera con quien 
contrató la fi nanciación del contrato con DENTIX a fi n de dejar constancia de la falta de 
servicio y alegar dicha circunstancia para solicitar la cancelación del contrato, sin coste 
adicional alguno ni aplicación de penalizaciones, así como procedan a la devolución de 
los importes cobrados por el servicio no prestado. 

Si la respuesta fuera negativa, puede acudir a los organismos de consumo 
públicos o privados para realizar la correspondiente reclamación, aportan-
do la documentación correspondiente (publicidad de la oferta, contrata-
ción, justifi cante de pago, reclamación previa, etc….).

Si la respuesta fuera negativa, puede acudir a los organismos de consumo 

do la documentación correspondiente (publicidad de la oferta, contrata-
ción, justifi cante de pago, reclamación previa, etc….).

¿Cómo podemos ayudarte?Cómo podemos ayudarte?
ConsúltanosConsúltanos

Cómo podemos ayudarte?
Consúltanos

Cómo podemos ayudarte?
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Teníamos un viaje en Marzo a Praga con Edreams y Swiss Air para 7 personas, con 
el hotel parece que habrá devolución, pero mi duda es si podríamos reclamar a 
Swiss Air el reembolso del coste de los vuelos, de momento sólo nos ofrecen bo-
nos a 1 año, que no hemos recibido. Edreams se desentiende, y nos ofrece lo que 
le indica la aerolínea. ¿Qué procedimiento deberíamos seguir?. 

En relación a la consulta que nos realiza sobre la solicitud de devolución de importes por la 

cancelación de viaje a causa del COVID-19, le realizamos las siguientes consideraciones: Si a la 

fecha de realización del viaje estuviera vigente la declaración de Estado de Alarma, estaría justi-

fi cada la cancelación del mismo, si no se cumplían los requisitos establecidos en la misma para 

los desplazamientos, por lo que procedería solicitar el reembolso íntegro de la reserva/s, según 

si se realizó una única reserva por los siete billetes o varias reservas distintas.

En todo caso, en primer lugar debería dirigirse por escrito 

a la empresa con quien contrató el viaje (EDREAMS) a 

fi n de solicitar la devolución del importe abonado por 

el viaje contratado, en su caso, el reembolso del coste 

del billete, alegando la situación de excepcionalidad y el 

decreto de Estado de Alarma.

 Si la respuesta fuera negativa, puede acudir a los organismos de consumo públicos o privados 

para realizar la correspondiente reclamación, aportando la documentación correspondiente 

(contratación, justifi cante de pago, reclamación previa, etc….). Igualmente, deberá consultar las 

cláusulas de la póliza del seguro para la cancelación del viaje, en caso de haber sido contratado.

Si a través de EDREAMS únicamente se contrató el vuelo, teniendo en cuenta la cancelación del 

viaje por motivos de la crisis sanitaria provocada por el COVID-19 sería aplicable el artículo 36.1 

del Real Decreto-Ley 11/2020, de 31 de marzo, en virtud del cual se puede solicitar el reembolso 

ante la falta de acuerdo con la empresa. Si se tratara de un viaje combinado (haber contratado 

con EDREAMS en la misma reserva vuelo más alojamiento u otro servicio), se aplicaría el artícu-

lo 36.4 de dicho Real Decreto-Ley.

Quisiera consultar sobre los derechos a revocar un contrato de servicios con la 
empresa SKYDSL que ha dejado de darme cobertura de internet por satélite. Ten-
go contratado 50MB de bajada y 9MB de subida. Aunque ya sé que esas velocida-
des son de reclamo y que la media está en el 50-60%, he de decir que la primera 
semana ha funcionado perfectamente. No obstante llevamos días que no funcio-
na prácticamente nada. Me gustaría que me informaran para ver qué pasos tengo 
que seguir para reclamar el servicio o rescindir el contrato por incumplimiento.

En primer lugar debería dirigirse por escrito a la empresa con quien contrató el servicio de in-

ternet (SKYDSL) a fi n de dejar constancia de la falta de servicio y alegar dicha circunstancia para 

solicitar la cancelación del contrato, sin coste adicional alguno ni aplicación de penalizaciones. 

Si la respuesta fuera negativa, y siempre que el titular del contrato sea una persona física, 

puede acudir a los organismos de consumo públicos o privados para realizar la corres-

pondiente reclamación, aportando la documentación correspondiente (publicidad de 

la oferta, contratación, justifi cante de pago, reclamación previa, etc….).

ternet (SKYDSL) a fi n de dejar constancia de la falta de servicio y alegar dicha circunstancia para 

solicitar la cancelación del contrato, sin coste adicional alguno ni aplicación de penalizaciones. 

Si la respuesta fuera negativa, y siempre que el titular del contrato sea una persona física, 

puede acudir a los organismos de consumo públicos o privados para realizar la corres-

pondiente reclamación, aportando la documentación correspondiente (publicidad de 

la oferta, contratación, justifi cante de pago, reclamación previa, etc….).
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EN CASTELLÓN
ONDA— ——————————————————————————————————————————————————

C/ El Pla, 1. Teléfono: 964 600 050
Horario de Invierno:	 Martes de 09:30 a 14:00 h. 
	 Jueves de 09:30 a 14:00 h. 
	 Viernes de 09:30 a 14:00 h. 
Horario de Verano:	 Miércoles de 9:30 a 14:00 h. 
	 Jueves de 09:30 a 13:30 h. 
	 Viernes de 09:30 a 13:30 h.

VILA-REAL— ————————————————————————————————————————————

Pza. Mayor s/n.Teléfono: 964 547 005
Horario: 	 Lunes de 9:30 a 13:30 h. 
	 Martes de 16:00 a 19:00 h. 
	 Jueves de 09:30 a 13:30 h.

L’ALCORA— —————————————————————————————————————————————

Ayto. C/ San Francisco, 5. Teléfono: 964 360 002 
Horario: 	 Viernes de 10:00 a 13:30 h.

ALQUERÍAS DEL NIÑO PERDIDO——————————————————

Ayto. Plz. Mayor, 1. Teléfono: 964 592 000. 
Horario: 	 Lunes de 10:00 a 13:00 h.

ALMASSORA— —————————————————————————————————————————

Plç. Pere Cornell, 1. Teléfono: 964 560 001.
Horario:	 Viernes de 10:00 a 13:00 h.

 
 
 

EN VALENCIA
ALBORAYA— ————————————————————————————————————————————

C/ Canónigo Julià, 33 bajo. Teléfono: 961 869 350. 
Horario: 	 Martes de 16:00 a 20:00 h.  
       (excepto del 15 de junio al 15 de septiembre).
	 Jueves de 9:00 a 14:00 h.

ALFAFAR————————————————————————————————————————————————

Edificio Ventura Alabau, C/ Julio Colomer, 2.
Teléfono:  963 182 126.
Horario: 	 Martes y Viernes de 10:00 a 13:00 h. 
Primer martes y tercer viernes de cada mes se atiende  
en SAC del Barrio Orba, Poeta Miguel Hernández, 4.

TAVERNES BLANQUES— —————————————————————————————

C/ Castellón, 15. Teléfono:  674 023 325
Horario: 	 Viernes alternos de 09:00 a 14:00 h.

VILLAR DEL ARZOBISPO————————————————————————————

Plaza de la Iglesia, 1. Teléfono: 962 720 002
Horario: 	 Miércoles de 17:00 a 19:00 h.

MELIANA— ——————————————————————————————————————————————

C/ La Font, 9. Teléfono: 961 480 377.  Ext. 4602 
Horario: 	 Miércoles de 09:00 a 14:00 h.

FOIOS— ——————————————————————————————————————————————————

Camí de La Lloma, 1. Teléfono: 978 083 649 
Horario: 	 Lunes de 09:00 a 14:00 h.

EL CARRAIXET ————————————————————————————————————————

BONREPÓS I MIRAMBELL
Pça. del Poble, 1.  Teléfono:  961 852 500
Horario: 	 Viernes alternos de 09:00 a 14:00 h.

ALFARA DEL PATRIARCA— ——————————————————————————

Juan de Ribera, 4. Teléfono: 961 391 946
Horario: 	 Viernes alternos de 09:00 a 14:00 h.

VINALESA— —————————————————————————————————————————————

La Fábrica, 1. Teléfono: 961 499 798
Horario:	 Viernes alternos de 09:00 a 14:00 h.

 
 

EN ALICANTE

ALTEA— ——————————————————————————————————————————————————

Ayto. Pza. José Ma Planelles, 1.Tel: 965 841 300 ext. 214 
Horario: 	 Viernes de 10:00 a 14:00 h.
	 (Agosto cerrado).

NOVELDA— —————————————————————————————————————————————

Plaza de España, 1. Teléfono: 965 602 690
Horario: 	 Martes de 10:00 a 14:00 h. 

LA NUCIA———————————————————————————————————————————————

Pza. Porvilla, 38 (Edi cio Urbanismo).
Teléfono: 965 870 938 ext. 1233
Horario: 	 Miércoles de 10:00 a 14:00 h.

JIJONA— —————————————————————————————————————————————————

C/ de Alcoy, 12. Teléfono: 965 610 300 ext. 342.
Horario:	 Lunes de 10:00 a 14:00 h. 
	 (Agosto cerrado).

MUTXAMEL — ——————————————————————————————————————————

C/ Mare de Deu del Pilar, 62 (O cinas Municipales). 
Teléfono: 965 955 910 ext. 250.
Horario:	 Jueves alternos de cada mes 
	 de 10:00 a 14:00 h.
	 (Agosto cerrado).

SANT JOAN D’ALACANT————————————————————————————

Plaza de España, 3. Teléfono: 966 013 172, ext. 5172. 
Horario: 	 Viernes alternos de  10:00 a 14:00.
	 (Agosto cerrado)

PEGO— ———————————————————————————————————————————————————

Pça. Franciscanes de la Purissima Concepció 13, bajo 
(Dentro del Creama). Teléfono: 965 571 255
Horario: 	 Jueves alternos de 09:00 a 14:00 h.
	

SERVICIOS DE INFORMACIÓN AL CONSUMIDOR  
GESTIONADAS POR LA UNIÓN DE CONSUMIDORES
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Esta información –totalmente voluntaria– queda registrada 
en un fi chero automatizado gestionado exclusivamente por 
la Unión de Consumidores de la Comunitat Valenciana. 
Usted tiene derecho a acceder a ella, rectifi carla o cancelarla.

FICHA DE SOCIO N.º
Deseo ser socio, para lo cual facilito los siguientes datos:
(Cumplimentar con letra mayúscula)

– Utilizar el SERVICIO DE INFORMACIÓN Y DEFENSA AL CONSUMIDOR que personal o telefónicamente le atenderá 
cuando lo precise, consiste en el asesoramiento y tramitación de consultas y reclamaciones por vía extrajudicial 
y entre la Junta Arbitral de Consumo, así como la interposición de denuncias y quejas entre los organismos com-
petentes.

– Utilizar el SERVICIO DE DEFENSA JURÍDICA, que aplica un 25% de descuento en las tarifas del colegio de Aboga-
dos, para las demandas judiciales.

– Un descuento del 30% en la elaboración de informes y dictámenes técnicos por peritos tasadores judiciales.

– Un descuento del 10% por la utilización del servicio de asesoramiento fi nanciero-económico en materia de 
consumo.

–  La obtención de informes jurídicos relativos a la compra o contratación de bienes o servicios, de forma verbal o 
por escrito.

– Recibir sin coste alguno la revista ConsUCE y los folletos informativos que publique la Unión de Consumidores 
de la Comunitat Valenciana.

– Participar en todas las actividades formativas e informativas organizadas por la Unión de Consumidores de la 
Comunitat Valenciana.

– Participar con voz y voto en los órganos de la Asociación en la forma establecida estatutariamente.

– Consultar nuestra página web www.uniondeconsumidores.org que incluye información actual sobre temas de 
consumo.

Para poder utilizar este servicio es imprescindible estar al corriente de pago de la cuota y mantenerse de alta como 
socio, en el importe y forma que los órganos rectores de la asociación establezcan. Causar baja de condición de 
asociado paralizará cualquier actuación que se esté realizando.

ASOCIARSE A LA UNIÓN DE CONSUMIDORES 
DE LA COMUNITAT VALENCIANA LE DA DERECHO A:

Se abonará una cuota de inscripción de 45 €, independiente-
mente de la fecha de alta.  Las siguientes cuotas se renovarán 
en enero del año siguiente, siendo de 36 €, salvo que, con un 
mes de antelación al antedicho vencimiento, se produzca 
por su parte comunicación escrita en su contra.

DOMICILIACIÓN BANCARIA
Para el abono de su cuota cumplimente la domiciliación 
bancaria.

Sr. Director:

Ruego abonen a la Unión de Consumidores de la Comunitat 
Valenciana los recibos periódicos que, en concepto de cuota 
de socio, le serán presentados por la misma.

Unión de Consumidores
de la Comunitat 
Valenciana

NOMBRE: 

APELLIDOS: 

D.N.I.:    TEL.:

CALLE:                                                       Nº.:                  PTA.:

LOCALIDAD: 

C.P.:   PROVINCIA:

FECHA NACIMIENTO:

E-MAIL:

                                Fecha:                                           Firma del Socio:

BANCO O CAJA:

DIRECCIÓN:

C.P.:              LOCALIDAD:

TITULAR C.:

CÓD. BANCO:                        CÓD. SUC.:                      D.C.:

CALLE:                                                       Nº.:                  PTA.:

Nº CC.:

                                Fecha:                                           Firma del Socio:
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CONSEJOS Y RECOMENDACIONES:

La apuesta por una compra inteligente y consciente que se defiende desde la Unión de Con-
sumidores de la Comunitat Valenciana debe conducir a tomar la precaución fundamental 
de elegir productos seleccionados antes del comienzo del período de rebajas, lo que permite 
conocer el precio anterior a la rebaja y evitar caer en la compra de productos de escasa cali-
dad o fabricados expresamente para estas fechas.

–	 Hay que comprobar que la calidad y garantías del producto sean las mismas que en cual-
quier otra época del año.

–	 En la etiqueta debe constar el precio antiguo y el rebajado.

–	 Las formas de pago serán las mismas que en cualquier otro período.

–	 La factura simplificada es imprescindible para realizar una devolución o reclamación, ade-
más los comercios se encuentran obligados por ley a facilitarla siempre.

–	 Los productos rebajados deben estar claramente identificados y separados de los que no 
estén rebajados, para evitar confusiones a los clientes.

–	 Los elementos con taras, desfasados o con deterioros deberán identificarse como saldos.

–	 En las compras online, el plazo para poder devolver el producto adquirido es de 14 días 
naturales, debiéndose tener en cuenta los posibles gastos accesorios que podría tener que 
abonar el consumidor por dicha devolución, unos gastos que deben venir reflejados en las 
condiciones de compra del producto.

–	 Es mejor optar por comercios adheridos al Sistema Arbitral de Consumo.

–	 Ante cualquier irregularidad solicitar la Hoja de Reclamaciones y acudir a los organismos 
oficiales de consumo y a la Unión de Consumidores de la Comunitat Valenciana para 
tramitar dicha reclamación, y hacer valer sus derechos.
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Plan de Igualdad

Fuentes de Agua del Grifo 

Filtrada y  
Refrigerada

DE LA UNIÓN DE CONSUMIDORES

Curso de formación Plan de Igualdad de Género

La Unión de Consumidores de Valencia estuvo 
en la presentación de las fuentes de agua filtrada 
y refrigerada que la Concejalía del Ciclo Integral 
del Agua del Ayuntamiento de Valencia ha insta-
lado en tres puntos de la ciudad de Valencia.
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Recortes
de prensade prensa
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