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nes que corresponden a dichos Bervicios en los Mimisterlor res
pectivoe ¥ podrin relacionarse directamente con el Departa-
mento de Movilizaeidn del Serviclo Central, .

Dichos Depnrtamentos de Movillescion tendran la compo
stelom que cada Ministerio estime convenlente, dentro de las
Girectricss penerales del Servicio Central,

Arficulo decimotercero—Por cada ung de los Serviclos de
Meovilizacién ministerisles se nombraran les Delegacicnes Re-
gionales, Provinciales ¢ Comarcales que se estimen necesarins
pats el cumplimiento de sus misiones dentro de las direetrices
generales del Servielo Central

La coordinacién interministeria: entte estas Dejegaciones.
cuando sta necesarla, se regulard por direcilvas a establecer
por el Servicic Central de Movilizacién., ofda Ia Junts Inter-
ministerin! del mismo.

Articulo decimocuarto,—Las misiones relativas a la move
ilzgeidn seran, en generzl, compatibles con las especificas de
todo Organismo exlstente ya. en las aciuales estructuras. No
opstante, cads Ministerio podri dedicar o estas misiones el
personal & gque se refiere el segundo parrafo de] articulo duo
décimo del presente Decreto.

Log Ministerios civiles podran sohc:t_ar de (5 Presidencts
del (Gobierno el destino a sus respectivos Servicios de Movili-
zaclén de perscnal militar. téeniee en dicha materig,

Artieulo deécimoquinto.—Se faculta a ix Presidencia del Go-.

plerno pars que, n propuestn del Alto Estado Mayor ¥y de los

respectivos - Ministerios, dicte tas disposiclones necesarigs para-

el desarrollo de exte Décreto.

Asgt io dispongo por el presente Decretio, dado en La Corufia
& dieciséis de agosto de mil novecientos sesenta ¥ nueve.

FRANCISCO FRANCO

Fl1 Vicepresidente de} Goblerno,
LTI3 CARRERO BLANCO

i QRDEN de¢ 24 de sepliembre de 1869 por la que se
esiablecen loz programas para ‘la seleccidm de as-

pirantes a los curses de Diplomados de especia-
fidades de los Serviging de Farmacig de Ias FAS.

Expelentizimos sefiores:

Hl artleale cuarto de !z Orden de este Departamento de
28 de febrero de 1969 establece gque para seleccionar a los
Farmacétuticoz de las PAS que Nayan de asistic a 105 cursos
de Dipiomados en ias especialidades de Parmecis Militar, se
efectuard una pruebs resiringida a hase de un programa de
temag reluclonades con ls especialidad de que se trate,

En su virtud, a propussta de los Ministerios del Ejército,
Marina y Aire, coordinados por et Alte Estado Mayor, esta
Prusidencia del Gobierno Qispone:

Loa programas e regirin en las pruebas de seleccidn pars -

seguir lps curses de Diplomados en las distintas especialidades
farmbcéuticas son los contenidos en el snexo que sigue; dichos
programas serin revisados cade cuatro sfios, 4 On de introducir
en ellos ias modificaciones gue los avances de la clencia acon-
seien.

Lo digo a VV. EE, & loz procedentes efegtos

Dics gouarde a VV. EE,

Madrid, 24 de septiembre de 1889,

CARRFERQO

Exemos. Sres. Ministros del Ejército, de Marina y del Alre,
Exemo. Sr. General Jefe del Alto Estado Mayor.

ANEXQO
SERVICIOS DE FARMACIA DE LAS FUERZAS ARMADAS

PROGRAMA PARA LA PRUEBA DE SELECCION DE 108 ASPIRANTES A LA
ESPECIALIDAD DE SANALISISH (A ¥ B)

Tema 1.°
Tema 2.°
Tema 3.°
Tema 4.0
Temn 50
Tearmne 8¢
Tema 7.0

Anilisis instrumental.

Cromatogralia.

Clasificaeclén anelitica de cationes y aniones,
Analisis cuantitativo: gravimetrias.

Andlisis cuantitativo: volumetrias.

Anglisis orginice elemental

Andlisis organico funchtonal,

-Tema Lo

_Tema 6o

Tema 8v
Temn fv
Tema 10.

Analisis biottgicos: sus caracteristicas.
Anglisis microblolégleos: sus carseteristicas.
Andlists Toxieoldgicos: Sus caracteristicas.

PEOCRAMA PARA LA PRULBA DE SELECCION DE LOS ASPIRANTES A LA
ESPECIALIDAD DE #BROMATOLOGIAR

Tema v Agentes energéticos, consuitie fundrmental.

Téma 20 Allmentos estimulantes,

Tema 3. Bebidas alecohdlicas y condimentos,

Tema 4+ Aguas,

Teme 52 Vitaminas.

Tems 6.2 (Grazas.

Tema 7.» Proteings.

Tema 8. Hidratos de carbono.

Tema 9° Microfactores en la slimentacion,

Tema 10. Alieracion, conservacién y transporte de los alimentos,

PROCTAMA PARA LA PRUEBA DE BELECCION DE 1OB ASPIRANTES A LA
ESPECIALIDAD DE &OPTICA DE ANTEOFERIAR

Tema 1+ Fisiciogia del ojo bumano.

Tems 2.0 Luz.—Intensidad luminoss.—Fotometria,

Temn 3.» Reflexién de la luz.—Leyea generales—Egpejos.

Tema 4* Refracciim de 12 Wi7—Leves generales.

Tema 5.0 Lentes.

Tema- 6.0 Prismas,

Temsa 7.0 Acomodreldn Gptica,—Defectos de la vislion y sus co-
rreasiones,

Temn 8° Fenomenoa de interferencia y difraccion.

Tema 9 Teoria de los colores.

Tema 10, Aparstos Opticos.

PROGRAMA FARA LA PRUERBA DE SELECCION DR LOS ASPIRANTES A LA
FSPRCTALIDAD DE «SINTESIS DE MREOICAMENTOS E INDUSTRIA QUIMICO-
FARMACEUTICAN ¢

Mttodos de trabajo en lo sintesls de medicementoa
Operaclones unificadgs,

Humedsd y acondiclonamiente de a!re
Liofllzacion,

Flahoracitén de formas fammcéut.&cas
Fermenteciones industrigles,

Preparacidn industrizl de medlcamentos sintéticos:
processs fundamentales.

Antibidticos,

Tems 9.0 Alesloides,

Tema 10, ViHaminas,

PROGRAMA PARA LA PRUEBA DE SELECCION DE LOS ASPIRANTES A LA
ESPECIALIDAD DE «TECNICAS DE AFLICACION EN RADIACTIVIDADS

Estructuyra del atomo.—Ml nicleo—Mass atdmics.--
Byuivalencia entre masa y energia: ecuaclén de
Einstein

Rudiactlvidad —Desintegracién radiactiva.
Naturaleza y propiedades de los diferenies ﬁpos de
radiaciones.

Iadtopos radinetivos.--Consideraciones genernles.
Froduccitén de 1sétopos. '

Efectos de las radiaclones.

Radioproteccion.

Detaccion v medida de las radiaclones nucleares. '
Aplicaclones de los racilolsétopos en quimice.
Aplicactones de los radioisdtopos en la blologia ¥ en
la indbustrin, :

Tema 2.
Teme 3.0
Tema 4.
Tema 5.9
Temsz 8,2
Tema T2

Tems 8.7

Tema 1.0

Temsa 2.°
Tema 3.9

Tema 4.°
Tame 5.9

Temp 7.2
Temeg B.°
Tema 8.2
Temsa 10

ORDEN de 2¢ de sepliembre de 1863 sobre normas
varg garantizar la celidad de Io merluzg congelada

Exeelentisimos sefiores:

Les veriadas circunstancias gue conicurren en la commercia-
Hzacidn del pescado congelado aconsejsn el establecimiento de
umas normas, tanto en nuestras flotas pesqueras ¥y congelado-
ras como en los procesos de distribuelém, que al mismo tiempo
que asepuren la calidad del producte garanticen su debids
presentaclén v adecuada condieién sanltaria.

En sy virtud, esta Presidencia del Goblerno, a propuwl;s.
de los Ministros de la Gobernacién y de Comercio, ¥ oido el
Caonsejo Ordenador de Transportes Maritimos y Peaca Maritl-

ma, dispone lo slgoiente:

Articulo 1o La ordenacién vy regilacidn de lps sctividades
que efertfisn load buques oongeladores sapafiolea corresponde a



15234

29 soptiembre 1969

B. 00 dei E'!“N‘m!. 233

la, Bubsecreturia de 13 Mering Mercante (Direcoian General

- de Peseaz Maritima, conforme g o que dispone el m'txculo ter-

cero de ia ey de 43 de diciembre de 1681,

Art. 22 [.0s pesqueros congeladores seran soinetidos a una
inspeccion de sus instalazciones de congelacidn, conservacion ¥
tratamiento del pescado congelado, al ser despachados por pri-
mera ver para la peses ¥y con g periodisidad previste en el
Reglamento de Reconocimiento de Bugnes y FEmbareaciones
Mercantes vigente para las instalaciones frigorificas.

Ademss de las indicadas visitas de imspeceldn, fa Subsecre-
teria de iz Marina Mereanie podri disponer las de oaracter
extraordinerio que estime conveniehte,

Art. 3+ Los pugues conhgeladores ¥ 108 que lransporien pes-
cado congelado, ademas de lo# accesorips ¢ instrumentos gue
requiera la instalacion frigorifica. irdin provistos de aparatos
registradores que permiten obiener, de foring continus, la tem-
peratura en las bodegas de conservacion de pescado gongelado
durante todo et periodo de glmacenamientso. Asimismo iran
provistos de higrometros pars cbservar periddicamanie ls hame-
dad relativa del aire en dichas bodegas.

Att. 40 E] pescado cuya congeiacion y cumercig se regulan

. por esta disposicion serd la merluza. en sus dos acepclones og-

merciales, «irierluzars v «hescadillay

Este pescado serd eviscerado immediatamente después de su
captura; descabezado ecuando asi convelga v lavado antes de
ser sonetide a congelacion.

Art. 5» Los empalajes que se ubilicen para proteger la o
Idad y buena presentacion del pescado deberan reunir las
caracteristicas aigulentes:

a) Empedir tods pérdida de humedad gque coniribuya a I8
deshidratacién del progducto

b} Evitar que se transmits al mismo cusiquier olor. sabor
o color que altere sus oaracteriaticas organcléptiess.

¢} Preservar al producto de la oxidaclon v de cuslquler
contaminacion bacterioldgles

d) Proteger al producto de cualquier poaible geterioro gue
afecte & su calidad durante su estlha y transporias

En cugnio sea posible, el pescado s¢ dlspondrd en gl interior
de log envases, de forma gue no f¢ sdhieran uneas plezas a
otras,

Art. 6 Para verificar la correcta utilizacion de as insta-

laclones durante la campafia de pesca, la ecalidad y salubridad .

del progducio congelade ¥ que se han cumplido los demiae re-
Quisitos gque se &N en eEtps NOTMAs, se creprd una Comiglén
Inspectors en cada provincia marftima. Cada Comislén estard
constitulda por un representanbie de |a Direcclin General de
Pesca Marithng, on calidad de Fresidente, y par des Vocales
que representen s la Comisaris General de Abastecimientos ¥
Transpories y A Ja Direccidn Geheral de Senidad, siendo asls-
tida en sus funeiomes por e} armador o representante gue é#sis
designe.

Los prmadores cmmmwarfm a los Comgndantes de Marina,
con setenipn y dos horas de anticipeciém, la feeha ¥ hoys de
HNegada & puerto de sus buques eangeladares, La inspeceidn
del cargamento se reglizard dentro de lgs tred horas hablles
sigulentes a 1a de liegada. Trangcurrido dicho plago sin gue
la Comision Inspectora se hubders presentado o comumicado
cuindo hard Bu presentaciém, el srmador padpik ordensr el
desembaren de la carga, dando cuenta de sy decisiém a la
Cemandancia de Marina,

Art. 7o Al objeto de que & Comisién Inspectora pueda
desarroliar gu labar, conforms establece el griiculo actavo, los
huqQuad Deaguerns congeladores yan provigtos de un «[Hario de
Pescan, de caracter confidencisl cuyo formpto sera establecido
por lg Subsecreterip de la Marina Mercants, en el que s anp-
tardn las capturas diarias, drea geogrifica en gue éstas se
efactien 3 los datos del procsso de congelasiéin y conservacidh
del producto s borde.

El citado diarlo, en unitm de lpa graficas de temaperatura
¥ datos higroméiricos de laz bodegas, serd mosirodo a las Co-

misiones Inspectoras cuanido datas ofectisn a]l reconaeimiento .

de la carga,
81 sl pescado hublese de ser transbordade a un buque fri-

- gorifico, ¢ desembarcado pera un aimaodn frigorifice de dls-

tribuciém, el Capitéh del bhuque pesquero congelador rellenara
18 ¢Hoja de transportes, cuyn formato serd igualmente Ajade
por g Bubsecretarfa de la Maring Mercante, Esta hoja acom-
pafiard ol producty para ser entregada a la Comisiém !mpec—
tore en el momento del reconoeimiento, -

El fetamenio de Jos Dugues frigoriiicos gque bayan de efegr
tuar el tunsporte estardk sondicionado a s vigilaneis cons
tante de la temperatura y humeded de las Dodegas en dpnde
kays sldo estibado el pmdueta ¥. &l desembarparip, su Capitan
entregard Igs grafiees de dicha temperatura ¥ datos de I8
humedad registrada, en unidn de le sHojs de iransportes re-
cihida del Capitin del bugue congelador. En la «¥ojz de trans-
porte se consignard ld temperatura en espina obtenida de un
muestreo del cargamento en &l momento e transhordar Ia
carga, tomada en pressficia de ambos Capitates

Cuande desde un almecén Irigorifico portuarip se reexplda
pescado congelado no reconocidb por la Comididn Inspectora.
el proplefario del productp responders de que éste vayd ecom-
pafiado no so6lo de los detos ya indicados, sino tamblén de un
certificado del almacén frigorifico en el que conste ia tempera-
tura y humedad a que ha estade sometido el ;Jroducto durante
s permanencia en el mismo.

Art. §° Para la clasificacién gel carggmentp de un buque
congelador. se realizardn s bordo lns inspecclones sigulentes:

A. Comprobacivnes de cerdcter general

a.l De los datos consignados en ¢! «Diarlo de Pescan grofi-
cas de temperaturs, y, en si enso, de los de la «Hoje de trans
porter, se comprobari lo e.iguiente-

all 8 la congelacicn se hizp correctgmente.

8.1.2. 81 el volumen de pescado congelado en I campafs
gusrds concardancia eon la ecapacidad de ¢ongelpeién y g6
almacenamiento del buque.

al.3. Las graficas de temperatura, sus oscilaciones y el
tiempo de duraoléh de las mismas y también laz medidne Dew
riddicas de la humedad relativa.

g.1.4 Si ha sido sometido a transhordes, discriminando las
etapas de permanencia en las bodegas del pesquero, en alma-
cenes frigorificos reexpedidores y en las bodegas el bugue
transporte.

2.2, De ia observacion de lp carga se comprobgri:

g2l St el producto viene debidamente protegido o ehve-
sado, blen en pleZas sueltas, en bloques de piezag enteras, tro-
cendo o fileteatlo.

a.22 3i el corte de la cabeza ha sido efectygde por detris
de las aletes pectorples. v en la onla, en & AITRNQUe de 1A
misma. .

2.23. La proporcién de pescado apequafion que epntiens I
carga total, Se entenderd a estos efectos por pequefic e que
no aleance los 500 gramos por pleze, descabeiadsa y evieersds.

La proporcidn de pescedo «pequefios No serd superior &
36 por 100 ¢a la cargs.

B. Prugbhas de calided

Medlante muestrep, procedente de distintas zonas de las be-
degas reslizado cont aurregle 2 las normes ecomplementarias
que se dicten. se examinari el estado de la earga, efectuandoss
las siguienntes- prucbas:

b-l. Troceado el pescado ¢n estpdo de congelacion, e] qorie
debe prefentar unpg aparienciz compacta, no avreclandose &
gimple vistg cristales o agujas de hielo, hematompas ol coler
digtintos de! normal.

b-2. Descongelado, ciebe preseniar una consjstenclp frme ¥
elastica.

b-3. Su asperto y olor dehen ser log proplop del pescade
freseo, no percibiéndose ningln sintoma de rancidez o recon-
golacion.

b4, Trifurade un troze de su misculo, une vez desconge-
lado, el exudado qup g8 produzes debe ser e] propio (e} pes-

cado congelado bien tratade

C. Valoracion del tratamiento

La ocalificacion del eargamento en eusito al tratamienta
del producto a bordo se reflere, se efectuara de ia siguiente
forma:

¢.1. Control de temperaturas:

cll. 8l l& temperatura en badegas dysante sy almacens-
mients no ha sido en ningdan momento superipr 3 —28C, nj &
temperaturs en esping superior a — 1608, se calIﬁcgra £Ont CUA~

tro puntos.
¢l2 Si la temperatura en bodegzs nio ha sjide superior

-&—20'°Cen2°Cméadeseishorasylgdosuupm;mm

supersde la de —16%C, se calificari con tres puntos,
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¢.l3. Cuando la temperatwra en bodeges no haya side su-
perior a lp de —15°C ¥ la temperaturs en esping no hays
sido superior a — 1400, se califlcara con dos puntos.

¢.1.4. B! producto gue no reldna las condiciohes mintmas
antes sengladar tendrd la calificacién de un punto.

a2 Coniret de otros datos determinaildes del trajgmiento:

21 B¢ asleharan cuatre puntos al producte que Teuns
togas ¥ oeuda ung de Jas condiciones slgulentes:

- Nu huber suirido itrensborde ¥, en su egso. gue el pro-
ducte eslé convenentemente envasado v que e gumento maxi-
mo de sa fetmperatars en el exterior no sea superior a 3¢ ai
conclit 1a nperacion det transhordo.

— Estar debldaniente faenado v correctamente empaguetado.

— Haberse miciado su congelacion dentro de las dos horas
siguieniies p su capiura,

¢ 227 Se asignaran tres punios al producio que reuns tod&s
¥ cada una de ias condiciones sigulentes:

— No haber sido transbordado sin estar convenlentemente
envasado,

-~ Haberse niciade iz congelacion dentri de las cualro
horas sizuientes g su captora,

¢.2.3. Se calificars con dos punics sl producto cuys oon-
gelaeidn s¢ hava iniclade dentro de !as seis horas siguientes
& sk ocapturs,

c24 Br asignars uwh puhte al gue haya iniciado su con-
gelacion después de haber transcurrido mas de seis horas desde
su caplura.

Arl. 40 Calificucion gel carpemetio—Una vez reglizagas
las comnprobaciohes de caracter general, se calificari el pro-
ducto segun el proinedio de las puntuacionies que obtengan en
las «Pruebas de caiidads v en las de «Valoraelém del tra-
© tamienton.

En las «Pruebas de calidady se asignard al producto una
puntuacien méxims de cuatre puntes v una minima de un pun-
to. zepun que del resuliadp de las mismas se dedurca una
optima ralided o gue ésta nho ia haga apta pera el consumo
humano.

- La puntugcion que se asigne por aValoracion del tratamien-
top serd el resultado de swmar la puntuseién corresporxliente
al apartado el afectadn del coeficiente 0.7 v la del ¢2. del
coefleients 0.3

De los promedics obienldos se calificarf el cargamento oon
arreglo a los siguientes valores:

Prcmed‘lo Calilicacidn
De 35 & 4 ceerazen | GEELrRD,
De 26 menos de 3 5 cerennens | UPTIMErAR.
De 15 4 menos de 25 ... | «Segundas )
Inferior a 1,5 civiiiiiiinnens &«No apto para ei consumo hu-
M8N0R

La calificacion de «No spto para el pconsumo humanos en
ie «Prueba de calidadn llevarad consige la descalificacién del
producic, no sometiéndolo a }as Testantes pruebas.

El producte califftado como de «Segundep podri destinarse.

& consumo humane inmediato en un pisze maximo de un mes.
Transeurrido, dleho piaze, pasarh autométicamente a Iz asiift-
cacion de «No apton.

El producto calificado como «No apto para el colsumio hu-
mehoy serd decomisade e inutilivado o destinado, previa des-
naturalizacién, a la elaborecion de subproduetos,

Se destinara a harinag el pescado apequefiop que exceda ded
36 por 10 del cargamento.

Art, 10. Las Comislohes Inspectoras expediran, por l:riph‘-
cado, certificacién en la que se haga constar la callficacién
del producto inspeccionads, segun muxdelo. gue facllitera ls Bub-
secretaria de la Maring Merepnte

En dicha eertificecion se resefiardn los resultados de las

" pruebas que especifican estas normas y los datos determinantes
de la calificaciém obtenida.

Un ejemplar del cerlificado se remitira & la Direccion Ge-
hneral de Perea Maritima; otroe se entregara al armador o al
Capitan del bugue, ¥ el tercern quedaria en poder de la Comi-
s'lc}n Inspeefora, gue facllitara & sus companentes copla del
mismao. :

Se hard constar en cada envase ln calificacion gsignada al
producto, confortne & lo establecido en el articule noveno de
esta Orden, asi como tamblén el nombre del buque, fecha ent
que se res.iizo el desembarco y & ar¢a a que cOTresponde s
captura.

Art. 11. A. Desembarco de la carge~—El desemnbarco de 1
carga se efectuard por procedimientos rapidos y adecusdos que

. caranticen ei mentenimiento de las conhdiclones de conserva-

cidm a que be sido sometido a bords hasts su depdsilo en el
almacén frigorifico de recepeitin,

‘Liegads la misma al almacén frigorifico correspondiente, el
alza maxima de temperatura aceptable en el exterior del pro-
durto no debera superar los 3 C a la enirada en Irigorifico.

B. Transporte—E1 pescado congelado se transportard el
almscén frigorificc en que vaya 8 ser depositado, para su con-
servacion, distribueién o !ndustrinlizacién, de acuerdo con las
slguientss normas:

. b.l. En vehiculos dotados de un medio de producelin de
fris, capaces de permitir, durshte un minimo de doce horas,
una temperatura constante en su imterior, vaclo, ne superior
a — 18, Inciuso coh una t.anpera,tum exterior media de
hasta 25O

Para el control de ia temperaturs en el interior del vehicu-
o, éste fra provisto de fermometros, cuyn lectura sea aooesible
desde el exterior.

b2 Los vehiculos, antes <e su carga, deberan estar perfec-
tamente limplos, utllizdndose a tal efecto sustencias inocuas,
desprovistas de todo olor, y sufrir&n un preenfriamiento para
que ls temperaturs del aire en su interlor no sea superior
en 3C @ lp del pescado cohgelado que van s transportar, y.
en cualquier ¢aso, que ho sea superior a —15C al iniclarse
la cargs.

Para permitir una buena clrculacion del pire, la esatibs del
producto en el interior del vehiculo no se efectuarid directa-
mente scbre 2! suelo, nt en countacto con las paredes,

.8, Durante el transporte, ls elevaclim maxima de I tem-
peraturs, del produeto, desde el coinienzo de la operaclon de

‘carge en los vehiculos hasta el final del transporte, conslderada

cotno aceptable, no deberd supersr los 3°C respecto & la tem-
peratura que tuviers el peseado en las bodegas de loa barcos
a st llegada a puerto, o en los almacenes frigorificos de pro-
oedenets, )

b4. El! transporte dentro del perimetro urbanc, Dara [a
distribuciém s detallistas, debera hacerse en geontainersy o
vehiculos isotermos, refrigerades o frigorificos, haciénidose la
pargs ¥ descarga de forme tal que la temperature del pescado
enn el momento de 1s entrega al minorista no szea supertor
a —15eC.

Art. 12. a) Las instalactones {frigorificas destinedas al
aimacenamiento, manipuleeidn, distribucidn y venta al -deta-
llista de pescado blanco congelado, preclsarin, sin perfulclo de
otras auvtorizaciones legales, iz de la Direcclén General de Se-
nidad. Dichas instalaciones se anjustarin en sus caracteristicas
¥ clasificacion a lo previsto en el Decreto 2419/1963, de Ia Pre-
stdendin del Goblerno, de 20 de septlembpre, por el que se a.pme-
ba el Programe de ls Red Prigorifion’ Narionhal

El pescadso congelado se almacensari en cAmMAarss gue fase-
guren una temperaturg del slre en su interior nc supettor
a —202C,

Lo denstdsd de cargs mdxima sera de 333 kilogrames/metro
cableo de la capacidad. Cuando se trate de pescado flleteado, 1a
densidad mdxima serd de 500 kilegramos/meiro eibico.

B! pericde méxiine de conservecion en condlcimes que s
consideran 6ptimas es e siguienie:

Tiempo 6p't1mo
de conservacion

Pata una temperatura | Humedsd relati-
tnictal y constante del {va del aire de Ia

alre de la chmara cAInara
—200C. 95-100 Hasta 6 meses,
- 250 C, . 85-100 Hasta 8 meses,
—28¢ &6 —30C. 95-100

Hasgta 16 mesee,

El tiempo de conservacion sers contado desde m fechg de
desemhbareo, que figurard.en loa envases

b} La verificacién de estas condiclones, de ia. eaiidad del
producto ¥ de su calificadién por iz Comision Inspectora, antea
de su disiribucién al minorista, se elercerd por el Interventor
sanitaric del almecén frigarifico r1espectivo o por los Veterine-
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rios titulares de los Mercacos Centrales Cushdo estor po dis
potigant de instalaciones que respondan a las caracteristicas
que se exigen en este articuio no podran almacenar pescado
¢ongelado,

En todo almacén frigunficu se Hevara el conlro: ce aihu-
cenamiento y conservaciom que fijan las preseftes normas Se
establecerd un clcle de rofaciém paras que. en lo posible, at
preducto gue primeramebte se almacend sea el primero. de su
misma ealidad, que salga a Iz ventsa.

¢) Tregnscurvidos los plazos que se indican en el aparta-
do a) del presente articulo. el producto alinacengdo sera scme-
tido a una inspecelén sanitarip. coht gblete de conceder uns
prorroga en el tlempo dptinie de conservacidn o de darle el
destino que proceda cohiforme a lo previsto en e] apartado Do
del articulo octavo de esta Quden

&) Los mavoristes gue reallcen la distribucion & los deta-
Ilistas se responsgbilizarin de que en los enviod que hagan a
éstos conste:

- Procedencla del producto (nombre ded bugue congelador:,
— PFethg de desembsrco.

— Calificacion par . la Comisidn Inspectors.

- Nombre del almacén distribuidor.

Art. 13. Queds permitide el troceade y/o fleteado del pes-
cado congelsdo en Joeales especialmente autorizedcs para este
n ¥ dotados de las instalaciones adecusdas, anexos a alma-
cenes frigorificos. Hstos eslablecimientos cumpliran las condi-
clonee Wonhicas ¥ sanitarins que sefiale al efecto la Direcclén
General de Sehldag.

Art. 14, a) Transportade e: pescads a [os lugaras de ven-
ta, en jss condicienes previstas para els en apartados ante-
riores, s0lo podrd conservarse de lus dos Yormas sleutentss;

a1l En camara [rigorifice del detallista antes de su colo-
caeion en el mueble frigorifico de venta.

82, En muebles frigorificos pars su exposieion y/o venta.

b} Bn el primer caso se observaran todas las presér:pcin—
D& previstas para la conservacion en CUuanlto a lemperaturas,
tismpos, ete, pudiendo ser almacenado con otrcs producios
alimenticios congelados, siempre que la temperatura del alre
de 1p cAdmarg no sem superior g —200C,

¢} En el segundo caso, deberfi ser ihtroducidos en muebles
frigorificos, cuye temperatura maxima sea de —18vC, provis-
tos de eTinémetro indicador visible desde el exterior. En nhn-
gUn caao deberh sohrepasar la carge oe los misinos los lmites
reeofustidados LGP 1as casas construeioras.

&) Los referides muebles frigorificos deberan estar resguar-

dados de los rayos solares, debiendo observarse una escrupa-

losn Hmplegs, que we realizara con ocaslén de estar CescRIga-

dod de mercancis, agi cwne evitur un_exceso deé manipulacion
de lod productos ¥ los cimibios de temperatura cobsigulenhtes.

Art. 16, Pars la venta per los comercipntes getallistas y en
su exhiblcidn al pablios, 6l peseadoe cohgeiade debera estar de-
poalisdo en vitrinae, cAmarsxa, armoarios o arcones frigorificos
que cumplan con las carmoteristicss exigilas en el a.rt.im:io i4
e este Jdisposicién,

Rl comercio detallisia, intcresado en la venta de pescpde
congeledo gue en [a fecha de publicecién de esta Orden no
Mapusiern de las ciadss instalaciones frigorificss, podra aco-
gorse 8 loB beneflcios del Plan de Expansion del Frio Indus-
trial de la Comisarin de Abastecimientos, con la colaboracion
de lus Cajss de Anlorro, de acusrdo con lo dispuesto en el
Decreto 2419/1968, de 20 de septiembre (gBolstin Oficial del Es-
tadop nimero 2413,

Art. 18. Los establecimientos que se dediguen a la venia
al detall de merhiza y pescadills congeladss deberan anun-
ciarlo en un cartsl, gque mrt colocedo en 18 Iachada de su
e]:tdabieciuuento‘ con la levenda <Meriuza y pescadilla conge

asy.

Iguslmente, deberan colocarse carteles visibles sobre los
productos due so expongan a s venta, en los que figurara la
clase a Qtie corrssponden y su precio,

Ary, 17. 8} No se permiiira el trafico de pescado conge-
ladio que 19 Jo haya aldo en los bugues ccmgeladoreq que ze defi-
nen en esta dlsposiclon,

El transporte maritimo de pescado congelado deberd hmeerse
en bugues que dispongh <de bodega o «containersy a4 —20°C.

by Be prohibe ia dsscohpelacldt dal pescads Para su venta

Al pablioo eomo fresco.

4 Quads tambis prohibida 1A congelacion eh tlerra de las
eipboles & due se reflere esta disposlcith y cualquier mani-
pulgcldn no prevists en ella

Art. 18- A efegtus cotBercizies. ' melluza congelada &9
zsificars ph la forma siguiente.
N.« b Pescadilla fina con pesg comprendido entre 250y 500 gr.
N 2, Peseadilla {ina con peso comprendide entre 501 y 800 gr.
N ¥ Pescacilis fina con pesc comprendido enfre 861 y 1.506 gr.
N.o 4 Meriucilla con peso eomprendido entre 1.5¢1 y 2.400 gr. ’
N+ 5. Meriuzp con peso superfor o log 2408 gr.

En todos los cesos se entenderd el peso por plezas, sin ¢a-
bezg y eviscerada,

Las cajas ¢ envases de pescado congelado contendran, cuaid-
do se irate de su distribucion, piezas que hayan sido clasifi-
cadas con arregle a 1& escala precedente, admitiéndese una
tolerancia maxima per caja de un 3 pur 100 en la variaclén
dei peso de cada elempiar que cohtenga,

ATt 19, Dentro del presupueste anual de Necesidades de
artirilos alimenticios que elabora ila Comisaria General de
Abhastecimientos y Transpotries, deberan inecluirse las cantlda-
des de merluza y pescadilla conpeladss gue sean hecesarias
parh alender sl aowstecimicnte nacicnal de la poblacton.

Parg Ia regulacién det mercado de merluza y pescadifla con-
gelades, ia Comisaria Genergl de Abastecimlentos y Trans
portes podra disponer !z salida a- consumo de unc o ambos

- productos, cuando la situacicn de los precios de! pescado en

general lo aconseje.

Art. 30, Las infraceiones a lo dispuesto en’ la presente Or-
den serin sancicnadas por los Ministerlos de 1a Qoberngeion
¢ de Comercio, con arreglo a las disposiciones vigentes.

Art. 21, La presente Orden entrari en vigor a los tres me-
se5 de su publicacion en el «Boletin Oficial del Estadon, excepto
enn lo referente al contenide del atticulo 16, en que lg Co
misaria General de Abastecimientos y Trahsportes, de scuerdo.
eon los Sindicatos Naelonales de Pesca y Alimentaciém, deter-
minars el periodo de adaptacion necesarle para esquellos esta-
blerimlentos gue no cuenten con vitrinas ¢ armarics - frigort-
flros.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—Lgs stocks de merlusa vy pescadilla congeladas
existentes a I enirada en vigor de ests disposicion serfn oali-
ficados conjuntemente por las Departamentos interessdos,

Segunda—La Direcclon General da Pesca Marltlma dietars
cuantas dispusiciones considere convenientes a fin de que, .»
partir de la fecha de puhlicacién de la presente Orden, los
buques cengeladores adopten las medidas necesarlns para cumn-
plimentar cuantes requisitos en ella se ests.hleclm

Lo que comunico & VV. EE, para su conocimi.emto y efectos.
Dios gusrde a VV. EE. muchos afios,
Madrid, 24 de septiembre e 1989.

CARRERO
Excmos. Sres, Ministros de la Gobémacitn y de Comerclo.

MINISTERIO
DE LA GOBERNACION

DECRET(Q 2060/1969, de 16 de agesio, por el que
se modifican los artioulos 158 y 151 del vigenis
Regiamenta Organico de ila Policla Gudsrnaliva.

E] articule ciento cincuenta del vigente Reglamentc Orgh-
nico de la Policia Gubernativa, aprobado por Real Decrelo de
veinticinco de noviembre de mil noveolentos treinta, determina
que el peracnel honerario del Cuerpo de Vigilancia, hoy General
de Policia, estard integrade por los funcionsrics que sl oewad
por edad no tengan en sus reapectlvos expedientes notms desfa-
vorablies que afacten 2l prestigio corperative.

No sletxio ]a edad la tiniea causa de jubllacién de los fun-
cionarios, parece oporiuno ampllar le. colixideracitn de hono
rario al personal del Cuerpo General de Policia que cese por
inutilidad fisica, adquirida tal vez en acto de servicio o con
ochsidn de 6], despuds de una dilatads entregn al duro servidio
de la profesifn pollgial, siempre que se cumpla la condlicién
sefinlada en el articulo clento eincuenta del citado texto regln.
nrentarlo.



