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nes que corresponden a dichos Servlcl08 en 108 M1n18ter100. res­
pectivos y podrán relacionarse directamente con el Departa·
mento d<> MovllJzaclón del Bervlclo central.

D1cho8 Departamentos de Movilización tendrán la campo­
slcl6nque ca.da Ministerio estime conveniente. dentro de las
directrices generales del Servicio Central.

Árt1culo deC1motercero.-Por cada uno de lOS Serv1Clos ele
Movilización ministeriales se· nombrarán las Delegaciones Re­
¡ionales. ProV1nc1ales o Comarcales qUe se estimen necesarias
pal'a el cumplimiento de sus misiones dentro de las directrices
generales del Servicio Central.

La coordinación lnterministerlB.I entre estas DeJegacfones.
cuando sea necesaria, se regulará por directivas a establecer
por el servicio Central de Movilización. oida la Junta Tnter­
ministerial del mismo.

Articulo decunocuarto.-Las miSIones relativas a la moVI­
liZación serán•. en general. compatibles con· las específlcas de
todo Organismo existente ya. en las actuales estructuras. No
obstante. cada Ministerio podrá dedicar a estas misiones el
personal a que·Be refiere el segundo oárraJ'o del artículo du~

décimo del presente Decreto. .
LoB Ministerios. civiles podrán solicitar de la PresidencIa

del Gobierno el desetno a sus respectivos Servicios de Mov1ll­
2ación de personal militar. técnico en dicha materia.

Articulo decimoquinto.-Se faculta a la Presidencia del Go­
bierno para que, a propuesta del Alto Estado 'Mayor y de los
respectivos Mintsterios. dicte las disposiciones necesarias para
el desarroUo de este Decreto.

Ast lo disPongo por el presente Decreto, dado en La Corutia.
a dieciSéis de agosto de mll novecientos sesenta y nueve.

FRANCISCO FRANCO

F.1 Vicepresidente del Gobierno.
LUIS CARRERO BLANCO

ORDEN de 24 de septiembre de 1969 por la que se
establecen los programas para 'la selecctón de as­
pirantes a los cursos de Diplomados de especia­
lidades de los Servicios de Farmacia de 1a,<; FAS.

Excelentísimos .refiores:

El aJ;'tlculo cuarto de la Orden de este Departamento ele
28 de febrero de 1969 establece que para. seleccionar a los
Fannacéuticos de las FAS que hayan de asistir a 10$ cursos
de Diplomados en las especialidades de Farmacia Militar. se
efectuará una prueba restringida a base de un prognuna de
temas relacIonados con la especialidad. de que se trate.

En su· virtud, a propuesta de los Mirtisterios del Ejército.
Marina y Aire, coordinados por el Alto Estado Mayor. esta
Presid'encla del Gobierno dispone:

Los programas que regirán en las pruebas de selección para,
segu1r 198 cursos de Diplomados en las distintas especialidades
farmacéuticas son los contenidos en el anéXo que Sigue; dichos
programas serán revisados cada cuatro años, a fln de introducir
en ellos las mocUflcaclones que los avances de la c1encia aoon~
sejeÍl.

Lo digo a vv. EE. a los procedentes efectos.
Dios guarde a VV. EE.
Madrid, 24 de septiembre de 1969.

CARRBRO

Excmos~ sres. Ministros del Ejércit;o. de Marina y del Alre.
Excmo.· sr.' General Jefe del Alto· Estado Mayor.

ANEXO

SERVICIOS DE FARMACIA DE LAS FUERZAS ARMADAS

PROGRAMA PARA LA PRUEBA DE SELECCIÓN DE LOS ASPIRANTES A LA
ESPECIALIDAD DE «ANÁLISIS» (A y Bl

Tema 1.0 Análisis instrumental.
Tema 2.° Cromatografía.
Tema 3.° Claslficaelónanalitica de cationes y aniones.
Tema. 4.° Análisis cuantitativo: grav1metrías.
Tema 5.° Anális1s cuantitativo: volumetrías.
Tema. 6.0 Anál1sts orgánico element1V.
Tema.7.0 Análisis orgánIco funcional.

Tema 8." Análisis biOlógicos: sus caracterLsticas.
Tema 9.° Análisis microbiológicos: sus car8Cteristicas.
Tem:"! 10. Análisis Toxicológicos: Sus caracterisUcas.

PROGRAM.-". PARA LA PRUEBA DE SELECCIóN OE LOS ASPIRANTES A LA
ESPECIALIDAD DE (BROMATOLOGÍA»

Tema lo'" Agentes energéticos. consumo fundamental.
Téma 2.'" Alimentos estimulantes.
Tema :1.0 Bebidas alcohólicas y condimentos.
Tema 4.° Aguas.
Tema 5.0 Vitaminas.
Tema 6.° Grasas.
Tema 7.1) Proteínas.
Tema 8.1) Hidratos de carbOno.
Tema 9.0 Microfactores en la alimentación.
Tema 10. Alteración. conservación y transporte de los aUmentos. <

PROGRAMA PARA LA rRUEBA DE SELECC1ÓN DE LOS ASPIRANTES A tA
ESPECIALmAD DE «OPTICA DE ANTEOJElÚA»

Tema. 1.'" Fisiologia del ojo humano.
Tema 2.° LU2.-Intensidad luminosa.-Fotometr1a.
Tema 3.° Reflexión de la luz.-Leyes generales.--Espejos.
Tema 4.° .Ref~aceión de la luz.-Leyes generales.
Tema 5.° Lentes.
Tema· 6.° Prismas.
Terna 7.0 Acomodación ópt1ca·.~Defectos de la Visión y sus eo-

rrecciones.
Tema 8.° Fenómenos de interferencia y dIfracción.
Tema 9.° Teoría de los colores.
Tema 10. Aparatos ópticos.

PROGRAMA PARA LA PRUEBA DE SELECCIÓN DE LOS ASPIRANTES A LA
ESPECIALIDAD DE «SíNTESIS DE MEDICAMENTOS E INDUSTRIA QUÍMICO--

FARMACÉUTICA»

Tema 1.0 Métod08 de trabajo en la slntesis de medicamentos.
Tema 2.° Operaciones unificadas.
Tema 3.° Humedad y acondicionamiento de aire.
Tema 4.° LiofUiz,ación,
Tema 5.Cl Elaboración de formas farm.acéuticas.
Tema 6.1) Fermentaciones industriales.
Tema 7.1) Preparación industrial de medieamentos sintéticos:

procesos fundamentales.
Tema 8.Cl Antibióticos,
Tema 9.° Alcaloides.
Tema 10. Vitaminas,

PROGRAMA PARA LA PRUEBA DE SELECCIÓN DE LOIJ ASPIRANTES A LA
ESPECIALIDAD DE «'I'tCNICAS DE APLtCACIÓK EN RADIACTIVIDAD»

Tema 1.0 Estructura del átomo.-1II. nÚcleo.-Masa atómica.­
EqUivalencia entre mMa· y energfa: eeua.ctlm de
Einstein.

Tema 2.° Radiactividad.-Desintegraci6n radiactiva.
Tema 3.° Naturaleza y propiedades de los diferentes tipos de

radiaciones.
Tema 4.° Isótopos radiactivos.-Consideraciones generales.
Tema· 5.~ Ptodueción de isótopos.

,Tema 6.° Efectos de las radiaciones.
Tema 7;° Radioprotección.
Tema B.O Detección y medida de las radlaclones nucleaN&. .
Tema 9.° Aplicaciones de los r8dloisótopos en química.
Tema 10. Aplicaciones de los radiois6topoS en la biolog1a y en

la Industria.

ORDEN de 24 de septiembre de 1869 sqbrenormas
para garant-fzar la calidad· de la merlU2accmgelada.

Excelentísimos seftores:

Las variad88 circunstanel.as que concurren en la comerc.t8r-o
llzaci6n del pescado congelado aconsejan el establecimiento de
unas nonnas. tanto en nuestras flotas pesqueras y COngelad~

ras como en los procesos de distribUción, que al mismo tiempo
qUe aseguren la' calidad del produc.to garanticen su debida
presentación y adecuada condición sanitaria.

En su virtud. esta. Presidencia del Gobierno. a propuesta
de los Ministros de la Gobernación y de' Comercio. y oldo el
ConseJo Ordenador de Transportes Marltimos y Pesca Maríti­
ma. dispone lo siguiente:

Articulo 1.0 La ordenación y regulación de las aet1vlda4~

que efectúen los' buques congeladores ~oles~ a
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la Subsecretaria de la Marina Mercante (Dirección Genera..t
de Pesca Marítima), oonforme a lo que dispone el ~lculo ter­
cero de la Ley de 2-3 de diciembre de 1961.

Art. 2.° Los pesqueros congeladorelS serán :sometidos a una
inspección de sus instalaclones de congelación, conservación y
tratamiento del pescado congelado, al ser despachados por pri.
mera vez para la pesca y con la .periodioidad prevista en el
Reglamento de Reconocimiento de Buque~ y Embarcaciones
Mercantes vigente para las instalacione8 fr!goriflcas.

Además de las indicadas visitas de inspección, 1Pe Subsec~­

taría de la Marina Mercante podrá disponer las ge oarácter
extraordinario qUe estime conveniente.

Art. 3.'-' Los buques congeladores y 108 que transporten pes­
cado congelado, adem~ de 108 accesorios e instrumentos que
requiera la instalación frigorífica, irán provistos de aparatos
registradores que permitan obtener. de forma continua, la tem·
peratura en las bodegas de conservación de pescado congelado
durante todo el p'eríoclo de' almacenamiento. Asimismo lrán
provistos de higrómetros para o~val' periódicamente la hume~

dad relativa del aire en dichas bodegas

Art. 4.° El pescado cuya congelación y cQmerclO J:le reg'41an
por esta disposición será la merluza, en sus dos B.<»:Rc1ones Cº",
merciales. «merluza» .Y «pescadilla»

Este pescado será eVi&cera.do inmediatameute ~pués de su
captura; descabezado cuando así convenga y 13vaAQ antes de
ser sometido a congelación.

Art. 5.° Loo embalajes que se utilicen p~p. proteger la ct\~

l1dad Y buena presentación del pescado deberán reunir las
ca.ractertsticita aifl~ientes:

a) lmpedir toda pérdida de humedad que contribuya, a la
deshi<l.ratación del producto

b) Evitar que se transmita al mismo cualquier olor, sabor
o color que altere sus ca.racteristicas Qrtpnolépticaa,

c) Preservar a.} producto de la oxidación y de cua.}qu1er
contaminación bacteriológica

d) Proteger al producto de cualquier posible deterioro que
a!ecte a sU calidad durante su estiba y transportes.

En cqv.nt<> sea pooible, el pe,scad~ se <Il~n4rá en ~ interior
de los envases, de foI1lla que no se adhieran una..'J piezas a
otras.

Art. 6.v Para verificar la correcta utilización de !as illata­
laciones durante la campafia de pesca. la calidad y saJubrtdad
del proQu~º c@~elado y que se nan CUffi.pUdo los demás re­
quisitos q~ "" <>l\Iien en eotas normlll!, se crilIlfá tUla COql,t.l(ln
Inspectora en cada provincia maritima. Cada Comisión estará
const1t1Ú<lll por Ull repre¡¡ontaIiW d<! la D¡reccjQ!¡ (lenertl.l d~

p .... M ltlma, e!l clllida<! d~ <'residente, y pgr dQ$ Vocales
que repr ten a la Cotnlsarta Geneml de AblliWCIJn;.entos y
Transporte5 y a I~ D\!'ecciÓl\ Gen<!l'llol de 8N>1<l1l4, .illl\do 1\$1$­
tiÓa. en sus funotonea por el 8l'IJuulor o repre$Elutante que 6ste
designe.

Los armadores comunit'arán a los CQXIle.udantell de Marina,
con setenta y dos horlll! de a.ntiolpe.clól!l, la teo!lll y hOlJl de
llegada a puerto de sus buqUtl8 _lador". I.a inoPeeolÓll
del cargamento se realizará dentro de las tr.. horas hábiles
.iguientes • I~ de llegad... Trl\ll<Ocurrlllo dicho PIl\l!o sln que
la Comlslón Inspectora se llublera Pres<>lltallo o comunlea<lo
cuándo hará. BU presentación, elamut<tor ~r4 ordenar el
desembarco de la carga, dando cuenta. de su decisión a la
Comandancia de Marina.

Art. 7.° Al objeto de que la Comisión Inspectora pueda
desa.Pl'oIIar en lllbor, cOl1torme ..table<;e el lll'tlo\Úo octavo, lo.
buqUtl8 __ cxmgelad_ ll'Óll provllitoo de tUl cDiarto de
Pesca». de carácter confidencial. cuyo formato será establecido
por la Subsecretaría de la Marina Mercante, en el que •. ano­
tatán 183 capturas diarias. área geográfica en qUe éstas se
etectúen y loo <latos del pl'OCOBO de eOllge!acIóin y conaervaclán
del prgdqeto a bordo.

El ollado diario, en unIó1!l de lOB gráilcOB de temIl'Iratura
y datos higrom~lcos do IOB bodegas, ser", 1Il000q-o<lo a las Co­
misiones Inspectoras cuando .tu efectúen el reconoeinliento
de la carga.

Si el pescado hubif!8e de ser transbordado a un buque frl­
gorilico, o.deoemb6r_ para un o.1Jnac4n trtgorlfico de dl.o­
tribuc1ón, el Capitán del buque pesque-ro congelador rellenará.
la «Hoja de transporte», cuyo fonnato será igualmente fijado
PDI' l~ SlIbileeretlLrta de la Marina Mer_te. Ellta hoja acOlJl­
~ al gro4qeto P\ll1l ser llIlq-esll\l~ a la Comisión I""pec­
tora' en el momento del reconocimiento.·

El fletamento €le los bUQues frlgortticos que h~y~n de efe9"
tusr el transporte estarÁ eondloionado a la vl,¡Uaneia CQXl¡'"

tante de la temperatura y IIU11lo<ltlll lle las 1l9flow"" llIl @noe
haya sldo e~bllÁO ~l prgdueto y. al dNembll.l'OlIl"ii>. lU C.....tl\n
entreglU'á IIIl! lIráfi~... de die/la lemP<ll'lltUrllo y dato¡ o. la
humedad registrada, en uni(m de la «Hofa de tpan¡q)l)l"w» ,...
cibida del Capitán del buque congelador. En la «Hoja de trans­
porte se consignará la tempePatUl'a en espina obtenida de un
muestreo del cargarnetlto en el momento d8 tl'a;n.~boPdar' la
carga, tomada en pre~cia de ambos Capitanes,

Cuando deS<ie un almacén trigorifico portullric;» se ~exPlda
pescado congelado no reconocidb por 1~·ComiBl6n ~pectora.

el propietario del Pr«luctp responderá de que éste vayá acom­
pañado no sólo de los, datos ya indicados. sino también de un
certificado del almacén frigorífico en el que conste la temper[l­
tura y humedad a que ha estado sometido el producto durante
su permanencia en el mismo.

Art. 8.° Parl\ 11;\ clasIficación del cargt\:mentQ de un buqu(!
congelador. ·se reaU;!:arán .~ bOrdo 11:\,$ lnsp~eciones siguientes:

A. Compro1i1actones de carácter general

a.1. De los datos consign,ados en el «Diario de Pesca» grá"ft­
cas de. temperatur~. f, ·en su caso, de los de la «Hoja de trana­
porte». se comprobará 10 sIguiente:

a.l.l. &j la. CoPiel~cion se ti1zo CQJTeC~eIlte.

a.I,2. Si el v~lumen de I"'I'~O CQ1lielll'lo en l~ c_oJ\~
guarda concordancia oon 1~ capacidad cte ~OI1iQlamqn y qe
alm~enamiento del buque.

80,1.3. Las gráficas de temperatura. sus oscilaciones y el
tIempo de duración de las mismas y también las medidas ~
ri,ódicas de la humedad relativa.

a.1.4. Si ha sido lWp1etiQ.Q a transbOrdos. discriminando las
etapas de permanencia en las bodegas del pesquero, en alma­
cenes frigorificoo .reexpedidores y en 1M b(:w;iegas ~ b\lQWiJ
transporte.

a.2.De la observación de la carga se comprobará:
&.2.1. Si el producto Viene debidamente protegido o env....

sado, bien O!l pleZl\ll suelta¡¡. en bloQues de pl"M enteras, tro­
ceado o filet..eaPQ.

a.2.2. SI el corto de la cabeza AA si09 et'ectql\(i9 por detráe
de la•. ele~ pectorll1". y en la col... en ~ llI'I'Q1l9ue de la
misma. .

a.2.3. La proporción de pescado «pequeno» que QQPtitJl. la
C&fga total. Be entenderá a estos efectos por pequefio el que
no aJcance 101 500 Iramos por pieza; descabda,da y ~laeliQ'&da.

~ proporeión de pescado «pequefto» no serA superior al
30 por lOO 4. la cl\fga.

B. Pruebas de calidad

:M'ediante wuestreo. procedente de distlIt"s ZQIlas <lf lll8 l»­
degas realizado con arreglo a. las nc;»nnaa cc;»mplementtu'ias
que se dicten. se examinará el estado de la earga., ~;eetuándose

las si~ulehtes·pruebas:
1>-1. Tr"l<~Mo el pe~ctlllo ~n e.tallo d<! qOll~el~c\án. el QQf\.

debe pr~l1tar tUla ap!U'ien¡;!a qOIllPacta, 119 ~'pr~!;iª",d~ '"
slmple vista c¡1.tales o \\ll1U!\$ <le hielo, llem~tom"" '1l C\llgr
distintos del normat

b-2. Descongela(,lo, debe pr~~tar una consj.stencia fir¡ne y
elástica. \

b-3. Su e.specto y olor d$beI1 ser 1911 PNlllOl! del ~Q
fresco. no percibiéndose ningún síntoma de rancidez o recon~

gela.ción.
b-4. Triturado un tJ;'ozo de su músculo. una. vez d~~ongeo­

lado, el exudado qU' 110 I!rodUZCl' debe .er el l!!'flPiO oe) !1e&o
cado congelado bien tratado

C. Valoración del tratamiento

I.a oa.llllCl'CiÓl\ oei el\fgall)ento 01\ O1lUlto al vatamll!ll\O
del producto a bordo se refiere. se efectuará de la. siguiente
forma:

c.l. Control de temperaturas:

c.I.I. SI la temperatura en bOdeglll! d'l_te 811 ,1Jn"'lfIl'"
miento no ha sido en ningún momen1p superlQl' .. ' =-3&:' c. ;n~ l.
temperatura en espilla 8uperlor a -~fIO(l, ¡¡e qallft~\Il'~ ero ~u..
too puntos.

c.1.2. Si la temperatura en l>Odeg... 1lQ 11.. aldo 8U~1'l'

a -2O'>C en ,:¡'C más de ~ ho!'\lll y ls, ~ 'u ~~ !lO lu\
superado la de _160 e, se calificará. con tres puntos.
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La calificación de «No apto para el consumo humano» en
la «(Prueba de calid~;d» llevará consigo la descaliflcación del
producto, no sometiéndolo a las. restantes pruebas.

El producto califft:ado como de «Segunda» podrá destinarse
a consumo humano inme<:liato en un plazo máximo de un mes.
Transcuntdo, dicho 'plazo, pa-sará automáticamente a hi calift­
cación de (No apto».

El producto calificado como «No aptAJ para el consumo hu­
mano» será decomisad.o e inutilizado o destinado, previa des­
naturalización, a la elaboración de subprodUCtos.

8edestinará a harinas el pescado «pequefio» que exceda del
30 por 100 del cargamento.

Art. 10. Las Comisiones Inspectoras expedirán, por tripli­
cado, certificación en la que se haga constar la caJifLcaciÓI1
del producto inspeccionado, según modelo. que facilitará la SuJJ-.
secretaria de la Marina Mercante.

En dicha certificación se reseñarán los resultados de lu
pruebas que especifican estas normas Y los datos determinantes
de la calificación obtenida.

Un ejemplar <leI certificado se remitirá a la Dirección Oe­
neral de Pesca Mal'itima; otro se entregará al armador o al
Capitán <lel buqúe, y el tercero quedará en poder de la Comi~

SÍl~m Inspectora. que facilitará' a sus companentes copla del
mIsmo.

c.1.3. Cuoodo la remperatura en bodegas no haYa sido su­
perlor a la de - 15° e y la temperatura· en espina no haYa
sido superior a-140 e, se califlcará con dO! pun~.

c.1.4. El producto que no reúna las condiciones IIúritmas
antes señaladas tendrá la calificación de un punto.

c'.2 Control de otros datos determinantes del tratamiento:

c.2.1. Se asignarán cuatro puntos al producto que reúna
tOOo.s y cnda una de la.". condiciones siguientes:

- No haber sufrido transbordo y. en SU caso, que el pro­
ducto e..<;té convenient.emente envasado y que el aumento máxl~

mo de ~u temperatura en el exterior no sea superior a 3° e al
concluir la operación del transbordo.

- Estar debidamente faenado y correctamente empaquetado
- Haberse iniciado su congelación dentro de las dos horas

siguientes a su hwtura.

c.2.2. Se asignarán tres puntos al producto que reÚIla todas
y cada una de laf; condiciones siguientes:

- No haber sido transbordado S10 estar convenientemente
envasado.

-- Haberse iniciado la congelación dentro de las cuatro
horas siguientes a su captura.

c.2.3. Se calificará con dos puntos al producto cuya oon­
gelaci6n se haya inicIado dentro de las seis horas siguientes
a f:.tl captura.

c.2.4. Sr asignarú un punto al gue haya iniciado su con­
gelación despué.c; 'de haber transcurrido más de seis horas de&de
su capt,ura. .

Art. 9.0 CalificadOn del cargamento.-Una vezfealizadas
las comprobaciones de carácter 'general, se calificará el pnr
dueto según el promedio de las puntuaciones que obtengan en
las {(Prueba.s de r:aiidad}) .Y en las de «Valoración del tra­
tamiento».

En las «Pruebas de calidad.» se asignará al producto una
puntuación máxima de cuatro puntos y una mínima de un pun­
to. segun que del resultado de las mismas se deduzca una
óptima calida<:l o que é~ta no la haga a.pta para el consumo
humano. (

. La puntuación Que se asigne por «Valoración del tratamien­
to» será el resultado de sumar la puntuación correspondiente
al apartado c.l, 8fectRda del coeficiente 0,7, y la del 0.2, del
coeftdente 0.3.

De lo~ promedios obtenidos se raliftcará el cargamento con
arreglo a los siguientes va,lores:

El tiempo de conservación será contado desde la fecha de
desembarco. que figurará ,en los envases.

b) La verificación de estas condiciones, de la, calidad del
producto y de su caltfi.caé1án por la Coml81,ón.Inspectora; antu
de su. distribución aJ. minorista, se eJercerá' por el -Interventor
sanitario del almacén frigorífico 1 espectivo o por los Veter1J1I,.

Se _ cooatar en cada en...... la callftco.élón asignada al
producto. conforme a lo establecido en el articulo noveno de
esta, Orden, as! como también el nombre del buque, fecha en
que se realizó el desembarco y el área a que corresponde .su
captura.

Art. 11. A. Desembarco ae la carga.-El desembarco de la
carga se efectuará por procedimientos_ rápidos y adeCuados que
garanticen el mantenimiento de las condiciones de conserva­
ciÓIl a que ha sido sometido a bord.o hasta su depósito en el
alma.cén frigorífico de recepción.

Llegada la misma al almacén frigor1f1co conespondien1!e, el
alza máXima <:le temperatura aceptable en el exterior del pro­
ducto no deberá superar los 3° e a la entrada en frigorttl.co.

B. Transporte.-::Ba pescado congelado se transportará a
almacén frigoríflco en que vaya a ser depositado, para su con
servaci6n, distribución o in<:lustriallzaci6n, de acuerdo con las
siguientes normas:

b.l. En veh1culos <:lotados de un medio de producción de
fria, capaces de permitir. durante un mínimo de doce horas
una temperatura. constante en su' interior, vacio, no superior
a _180 C, incluso con una temperatura exterior media de
hasta 2fio C.

Para el control de la temperatura en el interior del veh1cu
lo, éste irá prOVisto de termómetros, cuya lectura sea accesible
desde el exterior.

b.2. Los veh1cu1os, antes de su carga, deberán estar perfec
tamente limpios, utilizándose a tal efecto sustancias inocuas
desprovistas de todo olor, y sufrirán unpreenfriamietito para
que la temperatura del aire en su Interior no sea superior
en 30 C a la del pescado congeládo que van a transportar, Y
en cualquier caso, que no sea superior a -l&> e al iniciarse
la carga.

Para permitir una buena circulación del aire, la estiba de'
producto en el interior del vehículo no se efectuará directa
mente sobre el suelo, ni en contacto· con las paredes.

b.3. Durante el transporte, la elevación máxltpa de -la tem
peratura del producto, desde el coinienzo de la operación de
carga en 1"os veh1culos hasta el :fina;l del transporte, considerada
comoa.ceptable, no deberá superar los ~ e respecto a la tem
peratura que tuviera el pescado en las bodegas de loa barCos
a su llegada a puerto, o en los almacenes' frigoríficos de pro.
cedencia.

b.4. El transporte dentro del pertmetro urbano, para la
distribución a detallistas, deberá hacerse en «eontalnern o
vehículos tsotemlOs, refrigerados o frl.gorlftcos, haciéndose la
carga y descarga de -forma tal que la temperatura, del peScado
en el momento de la entrega al minorista no sea superior
a _16°C.

Art. 12. al Las lnstalllctones fl1gorlflcas destinadas al
almacenamiento, manipulacián, distribución y venta al'deta
lllsta de pescado blanco congelado, preclsarán. sin perjulclo de
otras autorizaciones legales, la <:le la Direcc1ón General de Sa­
nidad. Dichas instalaciones se ajustarán en sus ca.racterlstleas
y clasificación a lo previsto en el Decreto 2419/1963. de la Pre­
sidenéia <:lel Gobierno, de 20 de. septiembre. por el que se aprue­
ba el Programa de la Red Frigorifica.' Nacional.

El pescado' congelado se almacenará en cámaras que ase­
guren una temPeratura <:leI aire en su Interior no super:k}r
a -200> C,

La. densidad· de carga máxima sera <:le 3,3'3 kilogramos/metro
cúbico de la capacidad. Cuando se trate de pescado fileteado, la
densidad máxima será de 500 kilogramos/metro cúbico.

El Periodo máximo de conserva.ci6n en condiciones que se
consideran óptimas es el siguiente:

Tiempo ópttmo
de conse~rvaelón

Hasta 6 meses.
Hasta 8 meses.
Hasta 10 meses.

95-100
95-100
95-100

Humedad relati­
va del a~ de la

c6mam
-----

-200> C.
_25°C.
-2ll0 6 -300C.

Para- una temperlltura
InIcial y constante del

alre de la cámara

Cal1f1caclón---
«Extra».
«Primera».
«Segunda»'.
«No ,apto para el consumo hu­

mano»

De 3',S a 4 ,:••••
De 2,6 a menos <:le 3,5 .
De 1,5 a lUenos de 2,5 .
Inferior a 1,5 .

Promedio--- ---,--
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EXcmos. Sres. Ministros 4e la Gobérrtllcl6h y de COmercIo.

Lo que comunico a VV. EE. 'para &,U conocimiento y efutol.
Dios guarde a VV. EE. muchos afios.
Madrid. 24 de septiembre de 1900.

Primera.--Lo.s stocks de merluza y pesaadiUa cOIll'ela.dU
existentes a la entrada en vigor de esta. disposición serán osJi­
ficados conjuntamente por los Departamentos' intere&ati08,

Segunda-La Dirección General de Pesca Marltima (lietará
cuantas disposiciones considere convenientes a fin de que, .•
partir de la fecha. de publicaclón de la presente Orden, los
buques congela.dores a<:lopten las medida.¡ necesariQ;¡ para cum­
plimentar cuantos requisitos en ella se establecen.

•

MINISTERIO
LAG O B E R Ñ A e I o Ni

DECRETO 2060/1969. Il< 16 d. "I/Oslo. por .1 ~ue

se mi>dlflcan lo, a'llGul"" 160 V 161 ül vll/,"te
Reglamento Org4nico dé la Policta GUber1lictklQ.

El articulo ciento c.incuenta del. vigente Reglamento OrgA­
nico de. la Policia Gubernativa, aprobado' por Real Decreto de
veinticinco de noviembre de mU novecientos treinta, determ1na
que el personal honQrario del Cuerpo de VigilanCia. hoy 0eDer~

de Policía, estaré. i1ltegrado por 108 funcionar1os que al 0é8tit
por edad no tengan en sus respeCtivos ex,ped1entes notas delf.
vorables que. afecten al prestigio corporativo.

No s1endo la edad la: única causa de jubilación de 101 f\l.fto.
cionaríos. parece oportuno ampliar la· cDnsideraci6Jl de hon~

rario al personal del Cuerpo General de PoUcía qUe cese por
inutilidá.d. fisica, adquirida tal vez en acto d.e serViclQ o con
oc&Bión de él, deBpuél dé una dUatMla. entrega al. duro liiervtó10
de la profesión. pol1Cial, &iempre qU& se cumpla 1& eond1cl«t
sefíalada en el artículo ciento cinCJUenta del citado texto reJA;.
mentario.

Art. Ul' A efecto3 comel'clale::,. In meJ'luzu congelada se
(!R~ificarú en la forma siguiente;

N." 1. Pe3cadilla fina con peso comprendido entre 250 y 500 gr.
Ny 2. Pescadilla fina con peso comprendido entre SOl y 800 gr.
N.O 3. Pescadilla fina con ·peso comprendido entre SOl y 1.500 gr.
N.o 4. Merlucilla con peso comprendido entre 1.501 .v 2.400 gr. .
N.O 5. Merluza con peso superior a los 2.40'Ü' gr.

En todog los casos se entenderá el peso por piezas. sin ca-­
beza y eviscel'ada,

Las cajas o envases de pescado congelado contendrán, cuan­
do se trate de su distribución. piez.a." que hayan sido clasifi­
ca.das con arreglo a la escala precedente. admitiéndose una
tolerancia máxima por caja de un 3 por UlO en la variación
del peso de cada ejemplar que contenga.

Art. 19. Dentro del presupuesto anual de ne<:es1dades de
artículos alimenticios que e:labora la Comisaría General de
Abastecimientos y Transportes, deberán incluirse las cantida­
des de merluza y pescadilla congeladas que sean necesarias
para atender al abastecimiento nacional de la. población.

Para la regulación del mercado de merluza y pescadilla. con­
geladas. la Comisaria General de Abastecimientos y Trail.&­
portes pcxlrá disponer la salida a' consumo de uno o ambos
productos. cuando la situación de los precios del pescado en
general lo aconse.ie.

Art. 20. Las infracciones a lo dispuesto en' la presente or..
den serán sancionadas por los Ministerios de la GObern&c16n
y de Comercio, con arreglo a las disposiciones vigentes.

Art. 2'1: La presente Orden entrará en vigor a los tres me.
ses de su pUblicación en 'el «Boletín OOcial del ~do», exceptO
en 10 referente al contenido del artículo 16, en que la Co­
misaria Genera.} de Abastecimientos y Transportes, de acuerdO
con los Sindicatos Nacionales de Pesca y Alimentación, d~
mInará el período de adaptación necesario p·ara aquellos esta­
blecimientos que no cuenten con. vitt1nas o a.rmarios -f-rlgoi1"
íleos.

DE

nos titUla.res de lUf, Merc3uo¡,; Centrale~ Cuando éstoi:' no dts­
pongan de lnstalaciones que respondan a las ca,racterísticas
que se exigen en este artículo no podrán almaCf'Dar pescado
congelado.

En todo almacén t'rlgunficu se llevara el controi de aJma~

eenamiento y conservación que fi,1 an las presente!> normas Se
establecerá un ciclo de rotación para que, en lo posible. el
producto que primeramente se almacenó Sea el primero. de su
misma calidad, que salga a la venta.

c) Transcurridos los plazos que se- indican en el aparta­
do al del presente articulo, el producto almacenado será some­
tido a una inspección sanitaria, con objeto de conceder una
prórroga en el tiempo óptImo de conservación o de darle el
destino que proceda conforme a lo previsto en el apartado DI
del artículo octavo de esta Orden,

d) Los ma.Yoristas qUe realicen la distribución a los deta­
llistas se responsabilizarán de que en los env1os· que hagan a
éstos conste:

....... Procedencia del producto mombre del buque con.el¡¡dor>.
- P'eeha de desembarco.
- Calificación por. la Comisión Inspectora.
..... Nombre del almacén distribuidor. .

Art. 13. Queda permitido el troceada y/o fileteado' del pes­
cad.o congel&do en localfils especialmente autorizados para este
fin y dotados de las instalaciones adecuadas, anexos a alma­
ceDillil frigorU'iOO&. Estos establecimientos cumpl1rán las condi­
elQB8S técnica.s y sanitarias que sefiale al efecto la. Dirección
General de Sanidad.

Art. 14. a.) Transportado el pescado a [os lugares de ven­
ta, en las condiciQnes previstas para ello en apartados ante­
riores, sólo podré, conservarse de las dos formas sigulenteg;

a.1. . En aámara. frigurífica del detallista antes de su colo­
cación en el mueble fr'igorífico de venta.

a.2. En muebles frigoríftcos para su eXJJosición. y/o venta.
b) En el primer caso se observarán todM las preS¿ripcio­

n. previstas para. la conservación en cuanto a temperaturas,
t1eDJ,,})01., etc.. pwüeu:QO .ser almacenado -con otros productos
alimmticios con¡ela.do.s, siempre que la temperatura del aire
de la cámara no sea superior a _200 C,

c) En el segundo caso, deberá ser introclucidosen muebles
frigorífiC:Qli, cuya temperatura máxima sea de -180 e, provis­
tQIS de·Wnnómetro indicador visible de9(je el exterior. En nin­
gún. C&iO deberá sobrepMar la carga de los mismos ·105 límites
reeomend.ados -J>Qr las casas con.struf:toras.

d) Los referidos muebles frIgoríficos deberán estar requar­
dados de los rayos solares, debiendo observarse una escrupu­
lote. Umpl.&. que se realiZará con ocasión de estar d.escarga­
dOl Qe metGIJJcia, aBi como eVitar un. ex.c.o de manipulacl6I1
de loa productos y los cambio!~ de temperatura· cansigulentes.

An. 16. Para la venta por los comerciantes detallistas y en
su eKhibb:ión al público, el pe.scilldo conplado deberá estar d.e­
p,*'tMlo en vitr1nU, ámaru, armariO& o arcones frigoriftcos
que cumplan con IRoS· caraater1stic:as eXigid.as en el articulo 14
ele esta diaposlclw.

&1 comercio detallista., interesado en la venta de pescado
congelado que en la fecha de publicación de esta Orden no
dtapustera de las citadas instalaciones frígortficas, podrá aco­
gerH a loe beneficios del Plan de Expansión del Fria Indu..'t­
tria! de la Comin.ria de AbastecimIentos, con la colaboración
de las Cajas de Ahorro, de a.cu4irdo con lo dispue.stQ en el
Decreto 2419/1968. de 20 de septiembre (<<Boletín Oficial del Es­
tado» número 241),

Ar_t. 16. Los establecimientos qUe se dediquen a la venta
al detall de merluza y pl8Cadilla eoDgel&das deberán anun·
ciarlo en \Dl cartel, que .eerá oolocatio en la fachada de ¡U
establedm1ento. con la leyeIKl.B «'Merluza· ype¡cad1lla conge­
ladas».

Igualmente, deberán colocarse carteles visibles sobre los
producto! que se expongan a la. venta, en los que ftgunm'l la
clase a qUe eorrl!6POIlden y su p:recl0.

Art. 17. a) No se permitirá fil tráfico de pescado conge­
lado qUe no lohaye. sido en 105 buques congeladores que se defi­
nen en esta disposición.

El traD$one rnarittmo de pescad.o congelado debeN. hacerse
en buques- que dlsponga de bOdega o «eontainers» á ...... 2O'JC.

b) 8t! prohibe la dMCOtlKela.cl(j(h del piHcado para su. venta
ll\ 1>llblloo <011\0 !t"".o.

~) . Queda también prOhibida 1& congelación en tt.rta de las
~ a qUé se Id.re Mm dli)Ollcdáll y cualquier mani­
pulacIón no prevlsta en eDa.


