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entre dieciséis y veinte por ciento en pesc de cromo, amhos
inclusive;
ambos inclusive; con mmenos de veinticince centésimas por cien-
tc de carbonc ¥ con oivos siementos de aleacidn o sin ellos.»

Asi io dispongo por el presenta Dacreto, dade ‘en Madrid

a once de naviembre de mil novecieniss setenta y una.

FRANCISCO FRANCG

El Minisire de Comercio,
ENRBIDUE FONTANA CODINA

DARDEN de & de noviembre de 1971 por la. que se
dan normas de calidad comercial para ¢l comercio
exterior de peces, moluscos y crustdeeos canpalados.

PREAMEGLO
Hustrisimes sefiores:

En todos los informes Intornacionmles, entve el el dat Co
mité de Perguerias de 1a O. C. D, E., se asegura que el pescads
es el producto alimenlicie gue ha experimentado el mayor rit:
mo de aumento en =] afie 1970 en relacidn con todos los demmas,
entre oiros motivos por su precio gue ld have aitamente com-
petitive cen olrus alimentos proteicos. Por ello, la proporcién
de peces, meluscos y cruskdceos congelades gue entran en el
comercin internacional no ha hecho mas gue incremeniarse cofis-
taniemernte, vy con perspectives halag{iefias siempre gue sg cui-
den las caracteristicas de culidad comercial,

Teniendo en cuenta lo expueste, este Minjsterio ha tenido a
bien disponer:

1. DEFINiCI9N

1.1. Estms normas alcanzan g todos 16s peces, moluscoes y
crusiacens gue pueden: ser objeto de comercio extérior, tanto
enteros como en bloques, filetes, trozos, etc., después de some-
tidos a unr preceso de congelacidn,

1.2, Los productos citados sp sumeterdn a un proce%o ade-
cundo de congelacién, de tal nanera que los limites de tem-
peratura de cristalizacion maxima se etraviesen rapidamente.
Diche proceso no debera considerarse compieto hastd tanic no

se haya alcanzado, después de la estabilizacion bérmica. la fem-

peratura de — 18"C en el centro del pez, criusticéo o moliis-
cg, ¢on excepcion de las especies pulpo, choco ¥ calamar, para
ias gue son suficientes las temperaturas de —15°C, — 167 C ¥
— 17 C, respectivamento.

1.3. Los producies indicados congelados deberan mantenerse
en condiciones optimas para su almacenamiento y transporte

tternperatura, humedad, etc.) desde su captura hasta su distri-

hucidn, para gue no pierdan peso ni s alteren dentro ds) pe-
rieda noarmal de comercializacion.

2. FACTGRES MINIMGS DE CaLIDAD

2.1. Materie prima.—Tedos los peces, moluscos ¥ €rusticeos
destinados b Ie congelacion deben ser sanos ¥ ofrecer lus ca
racteristicas minimas de calidad para su consumg en tresco.

Antes de ser sometidos el procesa de congelacion deberan
lavarse con agusa de mar limpia, a {in de eliminar los rvestos de
arens, &lgas ¢ cualquier otra materin extrufa, y escorrirse bien.

2.2, Producto terminado.—Los peces, moluscos ¥ crustigeos
enteros, en blogues, filetes, tiras. coronas, parciones, patas, etc..
en estado congelado tendran la temperatura interier especifi-
cada antericrmente.

Una vez descongslade por los méledos adecuados, of praducto
iendra las sighientes caracteristicas.

a} Consistencis firme y sin presenfar taxtura anormal tblan-

da, viscosa, seca, aspera, etc.),

bl Olor, color v sabor «sui gencriss curagieristicos dol pro-
ducto fresco,

¢} En tedss las prosenlaciones, con excepcidn de la de -en-
feros., se desproveerd & las parles constituyertes de restos vis-
cerales, asi como de conchas internas a los cefalopodos.

d) Las preparacianes en filetes, alas, planchas, tiras, ete, es-
taran desprovisias de materias exiranas, restos viscerales, eic.
La carne carecera de coloraciones. atipicag v estara exenta de
trawmas, roiuras, deshilachamientgs, eic.

218, La eslimacién de las condiciones organciépiicas se hava
& una temperatura ambicnie comprendida entre 192 C v 257 C.
sobre muestras de un peso minireo de 80 Fralnes,

3. PRESENTACISN

Los peces, moluscos y crustaceos se presentaran exentos de
manipulaciones, o decapitados, evitcerades, sin conchas inter-
nas, sin escamas, ste., v de forrma que se impida la deshidra-

enire sels vy trece por ciento en peso de migued,

dhmos,

facién v oxidacion del producto, las contaminaciones y la posi-
bilided de adquirir malos oclores © sebores. Podran presenlarse

-calibrados ¢ sin especificacion de ias -lallas, envasados indivi-

dugimente o no tegrupades, formande hlogues, efc.}.
En ios crustaceos se admiten las presentaciones de crudes y
corvides,

4. EnNvAtanpo

Se envasaran en SAcos, cajus. ceslas, eic., fabricados con ma.
terinles mdecuados gque proporcichén proteccion suficiente para
la perfocta conservacidn de los productos.

5. Marcapo ¥ ETIGUETARC

Todes los ensbalajes ¥ envases gue contengan peces. moluscos
o erosticeos congelados, objeto de comercio exterior, deberan
Hevar adheridas, marcadas ¢ impresas, con cdracicres legibles ¢
tndelebles, las siguisntes especificuciones, en idioma espaniol para
los productos importudos y/o en o del pais de destino para los
(uUE 5 Vayan g exporiar:

al ‘Pais de origen,

1} Nuwbre del productor o distribeider,
Ll ioa,

¢l Denominacisn del pescado.

4} Forma de presentacidn {decapitados,
filetes, cun piel. eic ),

) Peso ueta on kilogramos.

o identifivacion sim-

eviscerados, blogues,

B, InspECCion

Corrosponde al Servicio Oficial de-Inspeccivon v Vigilancia del
Cumercio Exterior (SQIVRE} la exigencia y comprobacidn de
cuantas requisites figuran en las presentes normas, twnto en
lo veferenie a caracteristicas de calidad como a condiciones de
los meadios de transporte. '

La inspeccion se realizaria en los puertos, aeropuerios ¢ pues-
tos fronterizos donde existen oficinas del SCIVRE.

Eif exportador o importader, por si o a travées de sus repre-
sentantes, viene obligado a solicitar -del SOIVRE Ia inspecrion

. de la mercancia, facililando los medios necesarios para el efi-

caz cumpliniiento de esta misién.

Comprobade el cumplimientd de estas normas, el SOIVRE
facilitara las oporiunas certificuciones necesarias para acreditar
pslos oxtremos ante las auloridades correspondientes de acuerdo
con lo mmh}eudn en el articule 8% dél Drereto de 21 de noviem-
bre de 1963,

7. SaNCIONES

Cuando se compruebe gue la mercancia no reune los requl-
sitog ostablecidos serg declarada no apia para su exportacion
o importagion,

El exportador o impertader &l que se le rechace una parti-
da tendra derecho a solicitar por escrite del SOIVRE, en ol
plazo de veinticuaire horas, una scgunda inspeccion,

Si & juicin del SOIVRE cxistiese fraude o malicia por parie del
exportador, importador, consignatorio. agente de Aduanas, et¢.

- se Incoard el oportuno expediente de sancion. de conformidud

con o dispuesto en el Decreto de 27 de lobrero de 1964,
8. DNSPOSICIONRS FINALES

1.2 Quedan facultadas las Direcclones Generales de Exper-
tacitn ¥y de Politica Arancelaria g Importacion, dentro do sus
respeclivas competencius, para dictar Ias normss complementa-

rins a que el cumplimiento de esta Gisposicién pueda dar lugar

2% La presente Orden enfrard en vigor a los treinta dias de
su publicacion en el =Boleiin Oficial del Estados.

Lo que comunice a VV. I para su conoccimiento y efectos.
BDios guarde .a VV. I muchns atfias.
Madrid, 6 de noviemsbre de 1971,

FONTANA CODINA

Sres. Dirsctores geoerales de Expoviscidn v de Pohitica
Arancelavia e Imporlacion.

MINISTERIO DE LA VIVIENDA

NORMA MY 301-1570, impermechilizacidn de ou
hiertas con materiales bitumincans, aprobads por
Decreto £752/1871, de 13 de agosfo. (Continuacicn.)

Norma MV 301-187¢. Impermesbilizacion de cublertas con
maxteriales bituminoszos. (Conlinuacidén.}



