
          
Ignorantia juris non excusat o ignorantia legis neminem excusat . 

 
 

 Al abrir un establecimiento comercial se debe cumplir con una serie de normas legales ya 
establecidas  por ordenanzas municipales, leyes autonómicas, leyes de su sector empresarial concreto,así 
como de otras leyes estatales generales y directivas europeas. Muchas veces es complicado para los 
establecimientos conocer todas ellas y también para la parte consumidora. Pero es tarea de todos velar por 
estos cumplimientos a través de las herramientas que tengamos a nuestra disposición. Y por su puesto hay 
que tener muy claro que todas estas exigencias van a depender de la actividad comercial o sector en la que 
nos encontremos elaborando, comercializando, producción, vendiendo o comprando.   
La O.M.I.C. - OFICINA MUNICIPAL DE INFORMACIÓN A LA PERSONA CONSUMIDORADORA pretende con 
este pequeño artículo informativo recordar algunas de esas condiciones generales que deben ser adoptadas 
por los establecimientos abiertos al público en la localidad según establece el articulado  normativo de 
manera muy general. Con estas consideraciones se quiere proteger todos aquellos derechos reconocidos a lo 
largo de varios años de trabajo tanto desde la parte empresarial como desde la parte consumidora para 
intentar que los intercambios comerciales sean los más seguros, justos y sostenibles posible en nuestro 
pueblo.   

 Los comercios deben poseer las correspondientes licencias 
municipales que acrediten que cumplen con los requisitos técnicos 
(seguridad, instalaciones, conservación...), urbanísticos-
arquitectónicos (accesibilidad)... necesarios para realizar su actividad 
comercial incluyendo los permisos de sectores específicos otorgados 
por otras administraciones no municipales (oficinas de farmacias, 
estancos, ...) 

 
                                                                                                                                                                                              

          
 Todos los establecimientos deben garantizar el derecho a la información de una manera 

clara y concisa con:  
 

 La colocación visible del horario de atención comercial con la posibilidad de conocerlo sin 
necesidad de que el establecimiento esté abierto al público. 

 
 La exposición del precio de venta de los productos o artículos: 

 

 Cada producto debe tener su correspondiente P.V.P. 
 

 Los productos que se vendan a granel deben tener su precio correspondiente, 
así como el precio que corresponde al kg. de producto o unidad de medida 
correspondiente. Y por supuesto se deben dar a conocer los datos 
correspondientes de su trazabilidad. 

 
 En cuanto a productos o artículos cuyo precio sea por piezas o unidades, 

también se debe publicitar el precio referenta a su unidad de medida 
correspondiente.  

 
 Los productos tales como moluscos o crustáceos se ofertarán al público, bien 



por peso o por unidades, indicando en este último caso su número. 
 

 Los productos de charcutería: quesos, jamón u otros productos susceptibles de 
ser cortados de una pieza principal, se ofertarán al público por unidades de 
peso.  

 
 Si se trata de un establecimiento de restauración o servicios las lista de precios 

se deben hacer públicas de manera que la parte consumidora conozca los 
precios antes de realizar los pedidos.  

 
 En ninún caso se permite los términos S.M. (según mercado) cuyo uso no es 

legal.  
 

 Si el precio varía según donde se sirva el mismo ( terraza, mesas, barra), se 
debe especificar ello las listas de precios o cartas publicitarias. 

 
 Así mismo si el precio incluye o no I.V.A también debe quedar claro para la 

parte consumidora o usuaria en dichas listas o cartas. 
 

 Si el precio final puede incrementar con cualquier otro tipo de impuesto, tasa, 
etc... también debe informarse de manera precontractual tipo carteles 
informativos, folletos, cartas, .... 

 
 
 

 En el caso de establecimientos de autoservicio, dicha condición debe estar debidamente 
publicitada; así como las correspondientes medidas de seguridad a adoptar si las hubiera.  

                                                     
 La existencia de hojas de reclamaciones y su publicidad correspondiente con cartel 

anunciador en lugar visible y de paso para la parte consumidora. Es obligatorio atender y 
contestar a las mismas según el plazo y formas legalmente establecidas. 

 
 La entrega de los comprobantes de compra correspondientes: tickets, facturas, ... 

 
 

 Las verificaciones correspondientes de las máquinas utilizadas para dar un servicio deben 
estar al día: máquinas de equilibrado, bronceado, ...  

 
 



 Así mismo el certificado de verificación es 
obligatorio cada dos años  para los 
instrumentos de pesaje: balanzas y básculas. 
No se podrá utilizar estos aparatos si no tienen 
el mismo en vigor. (I.T.V. de aparatos de 
medida) 

 
 La parte vendedora debe responder de la conformidad de los productos puestos a la venta 

durante 2 años a partir de la fecha de entrega, salvo las excepciones recogidas en el 
sistema  normativo de garantías.   

 
 Las ventas especiales como ofertas, promociones o rebajas deben estar reguladas conforme 

a su tipo de venta. Garantizando su abastecimiento e información sin dar lugar a dudas a la 
parte consumidora.  

 
 

  En cuanto a los aspectos higiénicos sanitarios: 
 

 Todos los empleados que manipulen alimentos posean el correspondiente certificado en 
vigor. 

 

 Los productos según su condición cumplan con las normas de etiquetado que le 
corresponde.  

 
 Es necesario garantizar la correcta conservación de los alimentos según su tipo. No se 

pueden romper las cadenas de frío, hay que proteger con vitrinas, ... 
 
 Acreditar el origen de todos los alimentos o materias primas que se utilizan con la 

documentación reglamentaria.  

 
 Evitar las contaminaciones cruzadas separando correctamente los productos o alimentos.  
 
 El mantenimiento correcto e instalaciones adecuadas conforme al tipo de comercio. Puntos 

de agua, desagües, accesibilidad ... 
 
 Desinfección, desinfectación y desratización controladas y periodicas. 

 
 Extremar la limpieza en cocina y servicios higiénicos.  
 
 Cuidar también la limpieza en los almacenamientos tanto  en cuantto a recipientes como de 

los recintos donde se realice el mismo. Así como el vestuario y aseo personal de los 
trabajadores.   

 

 Cumplir con la debida existencia de cartel informativo sobre alérgenos para la persona 
consumidora y formación del personal que atienda el negocio en el tema. 

 



 Todo el material, vestuario, recubrimientos, mobiliario, vitrinas mostradores, utensilios y 
demás deben ayudar a la rápida y fácil limpieza. 

 
 Cuidar que la iluminación, ventilación y refrigeración se garanticen en todo el 
establecimiento.  

 
 
Para más información: 

 
OMIC-OFICINA MUNICIPAL DE INFORMACIÓN A LA PERSONA CONSUMIDORA 

 EN LA PUEBLA DE CAZALLA. 
Centro de Servicios Sociales. Edificio " José Pliego". Plaza de Andalucía, s/n. 1ª Planta. 

41540-La Puebla de Cazalla.Sevilla. Teléfono: 955310571. 
 
 
 
 
 

Nota: algunas referencias normativas consultadas  

 
Reglamento C.E. 852/2004 sobre Normas de Higiene de los productos alimenticios.  

Reglamento CE 1169/2011 sobre la información alimentaria facilitada al consumidor.  
Real Decreto 486/1997, de 14 de abril, por el que se establecen las disposiciones mínimas de seguridad y 

salud en los lugares de trabajo  

Real Decreto 1376/2003 (BOE 14 noviembre 2003) Condiciones Técnico Sanitaria de los Establecimientos de 
comercio al por menor de la carne y productos elaborados.  

Real Decreto 1137/84 (BOE. 19 .6. 84), por el que se aprueba la Reglamentación Técnico-Sanitaria para la 
Fabricación, Circulación y Comercialización de Pan y Panes Especiales.  

Real Decreto 285/1999 B.O.E. 23-2-99 Modificaciones del R.D. 1137 de 1984 por el que se aprueba la 
Reglamentación Técnico-Sanitaria para la Fabricación, Circulación y Comercialización de Pan y Panes 
Especiales.  

Ordenanzas municipales  


