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I. Disposiciones generales

" TRIBUNAL CONSTITUCIONAL

CONFLICTO positivo de competencia numero 615/
1084, plant«ug por el Gobierno Vasco en relacion
con la Orden de 12 de abril de 1084, del Ministerio
ds Obras Publicas y Urbanismo. :

El Tribunal Constitucional, por providencia de 9 de agosto
actual, ha admitido a tramite el conflicto positivo. de compe-
tencia ntmero 615/1984, planteado por el Gobierno Vasco en re-
lacién con la Orden de 12 de abril de 1084, del Ministerio de
Obras Publicas y Urbanismo, sobre tramitacién de subsidiacién
y subvenciones para la adquisicién. de viviendas de proteccién
oficial. :

Lo que se publica para general conocimiento. .

Madrid, 10 de agosto de 1984.—El Secretario de Justicia,

Pedro Herrera Gabarda.
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COUNFLICTO positivo de compstencia numero 623/
1984, planteado” por el Gobierno de la Nacién en
relacién con 104 Resoluciones de la Dirsccién Ge-
neral de Promocién de la Salud del Departamento
de Sanidad y Seguridad Social de la Generalidad
de Catalufa.’

El Tribunal Constitucional, por providencia de 9 de agosto
corriente, ha acordado admitir a trdmite el conflicto positivo
de competencia ntimero 623/1984, planteado por el Gobierno de
la Nacién en relacién con 104 Resoluciones de la Direccién
General de Promocién de la Salud del Departamento de Sani-
dad y Seguriaad Social de la Generalidad de Catalufia, que se
relacionan en los anexos I y II. . 2 .
- Y se hace saber que en el mencionado conflicto se ha invo-
cado por el Gobierno el articulo 161.2 de la Constitucién, que
produce la suspensién de la vigencia y aplicacién de las men-
cionadas Resoluciones desde el dia 7 de agosto actual, fecha
- de la formahzacién del conflicto.
Lo que se publica para general conocimiento.
Madrid, 10 de agosto .de 1984.—El Presidente del Tribunal
Constitucional, Manuel Garcfa-Pelayo y Alonso.

18429

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETO 1521/1984, de 1 de agosto, por el
que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanita-
ria de los Establecimientos y Productos de la Pesca
y Acuicultura con Destino al Consumo Humano.

La Reglamentacién Técniao-Sanitaria de los Productos de la
Pesca con Destino al Consumo Humano, aprobada por Real
Decreto 1521/1877, de 3 de mayo, precisa una modificacién y
adaptacién a las exigencias actuales del mercado.

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisién In-
tarministarial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economia y Hacienda, Industria y Energia,
Agricultura, Pesca y Alimentacién y Sanidad y Consumo, y
previa deliberaci6én del Consejo de Ministros en su reunién
del dia 1 de agosto de 1984,

DISPONGO:

Articulo 6nico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacién Téc-
nico- Sanitaria de los Establecimientos y Productos de la Pesca
y- Acuicultura con Destino al Consumo Humano. .

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

. Primera.—Las reformas y adaptaciones de instalaciones de-
rivadas de las nuevas exigencias incorporadas a esta Rogla-
mentacién, en relacién con las vigentes hasta la aprobacion
de las mismas, seran llevadas a cabo en el plazo de veinticua-
tro meses, a contar desde la fecha de entrada en vigor del
presente Real Decreto.
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Esta obligacién no alcanza & aquellas condiciones técnicas
del articulo 6.°, 8, que su dificil incorporacién a las ins-
talaciones en vo s6lo serAn exigibles a las industrias y
buques cuya. instalacién o construccién se efectiie & partir de
la fecha de entrada en viger del te Real Decreto.

Segunda.—El articulo 29 de la Reglamentacién Técnico-Sani-
taria no serd exigible hasta las fechas de entrada
fijan las disposiciones transitorias del Real Decreto 2058/1983,
de 12 de agosto, por el qmuumobu norma general de
etiquetado, presentacién y publici de productos alimen-
ticios envasados. -

Tercera.—Hasta lag fechas mencionadas en la disposicién
transitoria segunda estar4 vigente el articulo 20 (etiquetado y
rotulacion) de la Reglamentacién Técnico-Sanitaria de los Pro-
ductos de la Pesca con Destino al Consumo Humano, aprobada
por_el Real Decreto 1521/1977, de 3 de mayo. '

Cuarta.—Se concede un plazo de tres meses, a partir de la
Buhumdm en el <Boletin Oficial del Estado» del presente Real

ecreto, que contiene la lista positiva de aditivos autorizados,
g:n que_todos los productos envasados comprendidos en esta

glamentacién que utilicen este tipo de sustancias adapten su
etiquetado al contenido de la mencionada lista.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.—Queda derogado el Real Decreto 1521/1977, de 3 de
mayo, par el que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sani-
taria de los Productos de la Pesca con Destino al Consumo Hu-
mano, y cuantas disposiciones de igual o inferior rango en lo
que se opongan & lo dispuesto en el presente Real Decreto a~
partir de su entrada en vigor, salvo lo estipulado en la dispo-
sicién transitoria tercera.

Segunda.—Quedan autorizados los Ministerios competentes
para que, previo informe preceptivo de la Comisién Interminis-
terial para la Ordenacién Alimentaria, pueden dictar las dispo-
siciones necesarias para completar, desarrollar y mejor cumplir
lo dispuesto en la adjunta Reglamentacién Técnico-Sanitaria.

Dado en Palma de Mallorca a 1 de agosto de 1084.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADNO Y MUNOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE LOS ESTABLE-
CIMIENTOS Y PRODUCTOS DE LA PESCA Y ACUICULTURA
CON DESTINO AL CONSUMO HUMANO

TITULO PRELIMINAR
AMBITO DE APLICACION

Articulo 1.° La presente Reglamentacién tiene por objeto
definir, a efectos legales, lo que se entiende por productus de
la pesca y fijar las normas de manipulacién, elaboracién, con-
servacién, circulacién y comercializacién de los mismos y, en
general, su ordenacién juridica.

Esta Reglamentacién obliga a los establecimientos de mani-
pulacién, elaboracién, conservacién, transformacién, almacena-
miento, comercializacién y transporte (terrestre, aéreo, mari-
timo y fluvial) de productos de la pesca. Igualmente obliga a
los importadores de estos productos.

Se consideraran manipuladores e industriales de productos
de la pesca a gquellas personas naturales o juridicas que, en
uso de las autorizaciones conc¢edidas por log Organismos oficia-
les competentes, dediquen su actividad a la obtencién, mani-
pulacién, conservacién, elaboracién, transformacién, comercia-
lizacién y circulacién de los productos definidos en los articu-
los 29 3° y 4.° de la presente Reglamentacién, tanto a bordo
de un barco como en tierra.

TITULO PRIMERO
DEFINICIONES
Art. 2.° Productos regulados por esta Reglamentacion.

1. Productos de la pesca.—Se entiende por productos de la
pesca todas y cada una de las especies comestibles de pesca-

- dos, mariscos y cefalépodos, marinos o de agua dulce, enteros,

fraccionados o cualquier parte de los mismos.

1.1 Pescados.—Animales comestibles, marinos o de agua dul-
ce, cuyos nombres vernaculares oficiales y cientificos figuran
en el Funto 3.12.02 del capitulo XII del Cédigo Alimentario
Espafiol. Los Departamentos competentes, previo informe favo-
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" rable de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria, podran efectuar las modificaciones pertinentes a las
denominaciones especificas anteriores.

. 111 Peces., Animales vertebrados de sangre fria: Pisces,
elasmobranquios y cicléstomos. :

1.1.2 Mamiferos. .
1.1.3 Animales invertebrados y anfibios batracios.

- 1.2 Mariscos.—Animales invertebrados, comestibles, marinos
o de agua dulce (crustaceos, moluscos no cefalépodos y equi-
nodermousi, cuyos nombres vernaculares y cientificos figuran
en el punto 3.13.02 del capitulo XIIl del Cédigo Alimentario
Espafol. Los Departamentos competentes, previo informe favo-
rable de la Comision Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria, podran efectuar las modificaciones pertinentes a las
denominaciones especificas anteriores.

1.3 Cefalépodos {xifondpodos) .—Animales invertebrados, co-
mestibles, marinos o de agua dulce, cuyos nombres vernacu-
lares y cientificos figuran en el punto 3.13.02 del capitulo XIII
del Codigo Alimentario Espafiol. Los Departamentos compe-
tentes, previo informe favorable de la Comision Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria, podran efectuar las modifi-
caciones pertinentes a las denominaciones especificag ante-
riores.

2. v Productos de acuicultura.—Se eutiende por productos de
acuicultura los procedentes del cultivo de especies de pescados
en parques, viveros y aguas continentales.

Art. 3.° Formas de presentacion, conservacion y comerciali-
zacion de los productos da la pesca y acuicultura. .

1. Productos frescos.—Son aquellos que no han sido some-
tiduos desde su captura & ningun proceso de conservacion. No
se consid.ra proceso conservador al desangrado, descabezado,
eviscerado ni la adicién preventiva del hielo, con o sein sal, o
al mantenimiento en refrigeracion. Para la prevenciéon de la
melanos:s, en los° crustdceos, se podran utilizar los aditivos
alimentarios autorizados por la Subsecretaria de Sanidad y
Ccnsumo, previo informe favorable de la Comisién Interminis-
terial para la Ordenacién Alimentaria.

2. Productos congelados.—Son aquellos que, en estado fres-
co, han sido sometidos a la accion del frio hasta conseguir
un descenso de la temperatura en el centro del producto de
acuerdo con lo especificado en el punto 3 del articulo 12 de
este Reglamento, en un tiempo maximo de ocho horas, con
excepcion de los tratados por salmuera, Dentro de este pro-
ductc se define como «ultracongelado» aquel que, procediendo
de la clase «extra» especificada en el articulo 23, punto 6, pase
réapidamente .la zona de cristalizacién maxima, de o que
se logre en un periodo de tiempo inferior a dos horas que en
el centro del producto la temperatura baje de 0°'a — 5°C.

Los pruauctos asi congelados se mantendran en las instala-
ciones de congelacién hasta conseguir su estabilizacién tér-
mica. Las camaras de conservaciéon se mantendran a tempera-
turas quc garanticen dicha estabilizacién y en ellas queda
prohibida la practica de la congelacion. :

3. Productos verdes o salpresados y salados.—Son los some- .

tidos a la accién de la sal comun, en.forma sélida o en sal-
muera.

4. Productos en salazén.—Son los sometidos & la accién pro-
longada de la sal comun, en forma sélida o en salmuera,
acompafiada o no de otros condimentos o especias.

5. Productos ahumados.—Son aquellos que, previamente sa-
lados o no, son sometidos a la accién del humo de madera u
otros procedimientos autorizados.

8. Productos desecados.—Son aquellos sometidos a la accién
del aire suco o a cualquier otro procedimiento autorizado hasta
conseguir un grado de humedad inferior al 15 por 100.

7. Productos seco-salados.—Son los sometidos a la accion de
la sal comun y del aire seco hasta conseguir un grado de hu-
medad no-superior al 50 por 100.

8. Productos cocidos.—Son los que han sido conveniente-
mente sometidos a la accién del vapor del agua o del agua en
ebullicion o cualquier otro sistema autorizado, sola o con adi-
cion de eal comun, condimentos, especias y aditivos alimenta-
rios autorizados por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo,
previn informe favorable de la Comisién Interministerial para
la Ordenacién Alimentaria. Y :

8. Productos en semiconserva.—Aunque en sentido general
uedan considerarse semiconservas los productos definidos en
os puntos 3 al 8, a efectos de esta Reglamentacién se esta-
blece que son aquellos que, ¢on o sin adicién de otras sustan-
clas alimenticias autorizadas, se han estabilizado mediante un
tratamiento apropiado para un tiempo limitado y se mantienen
en recipi«ntes impermeables al agua a presién normal.

10. Productos en conserva.—Son los que, con o sin adicién
de otras sustancias alimenticias autorizadas, se han introdu-
cido en envuses cerrados herméticamente y han sido tratados
posteriormente por procedimientos fisicos apropiados, de tal for-
?e?i que. se asegure su conservacion como producto no pere-

ero.

11. Productos despiezados.—Son los que han sido sometidos
a la operacién de despiece, que consiste en la separacién de
diversas partes del producto considerado, siguiendo criterios
anatomicos, con el fin de obtener productos comerciales. Los
tp}ﬂ;.‘ductms obtenidos tendran siempre una forma anatémica

pica.

12. Productos troceados.—Son los que han sido sometidos a
la operacién de trocendo, que consiste en la obtencién de pie-
zas a partir del producto considerado o de- sus despiaces, si-
guiendo criterios convencionales.

En todo caso las piezas tendran una estructura anatOmics
identificable.

13. Productos picados.—Sou /s que han sido sometidos a la
operacion de picado, que consiste en la obtencién de pequefos
trozos & partir del producto considerado o de sus despieces
o trozos mayores. En todo caso, estos pequenos trozos tendran
una estructura tisular tipica.

14. Productos en pasta.—Son los que han sido sometidos a
una operacion de trituracién -de una O varias especies de pro-
ductos de la pesca o de sus despieces o trozos.

15. Productos deshidraiados o liofilizados.—Son aquellos pro-
ductos enteros o fraccionados a los que se ha reducido su eon-
tenido en agua hasta el 5 por 100 como maximo por la accién
de métodos autorizados, debiendo ser envasados al vacio 0 con
gas inerte. X .

18. Embutido de productos de la pesca.—Es el embutido
elaborado a partir del pescado sin piel, conservando la estruc-
tura tisular del mismo.

17. Bloque de productos de la pesca prensado.—Es el ela-
boradc a partir de filetes o migas de pescado sin piel, ‘pren-
sado de tal manera que no presente grietas ni huecos intersti-
ciales; las superticies seran homogéneas y lisas; lag aristas,
bien marcadas.

Art. 4.° Partes de los productos de lg pesca.

1. Alas o aletas.—Son los apéndices carnosos situades en
la linea media © en los bordes laterales del cuerpo de los cefa-
lopodos, decapodos y elasmobranquios.

2. Bocas o patas.—Son los apéndices locomotores, tenazas o
pinzas de los crustaceos. -

3. Rejos o patas.—Son los tentaculos de los cefalopodos.

4. Cabeza.—Es la parte anterior del cuerpo de los pescados
seccionados a nivel del hueso occipital y primerag vértebras
cervicales.

5. Carne o vianda.—Son las partes blandas de los molus-
cos bivalvos y gasterépodos. .

6. Colas.—En el caso de los peces, son los productos obte-
nidos por cortes perpendiculares a la columna vertebral en la
percién caudo-distal del cuerpo. Iran siempre con la seccién
corraspondiente de espina dorsal. '

Eu el caso de los crustaceos es el abodmen o pleén, obtenido
por separacién del cefalotéorax del animal entero. o

7. Anillas y coronas.—Son los cortes perpendiculares efec-
tuados en el manto de los cefalépodos.

8. Falda o ventresca, alas o collares.—Son las masas muscu-
lares que delimitan la cavidad abdominal de los peces.

9. ‘Filetes.—Son las masas musculares de los peces, de di-
mensiones irregulares y formas tipicas, que se separan del
cuerpo mediante cortes paralelos a eospina dorsal.

10. Huevas.—Son las masgs ovaricas de las hembras de. los
peces recubiertas de colema, con oviductos y parte del Gtero.

11. Huevos.—Son los gametos sin fecundar obtenidos de las
hembras de peces y crustaceos.

12. Lomos.—Son las masas musculares de la porcién dorsal
de los peces.

13. Rodajas.—Son los productos obtenidos por cories planos
de diferentes espesores, perpendiculares o transversales a la
columna vertebral. ) .

Iran siempre provistos de la correspondiente seccién de la
espina dorsal. En los cefalépodos (decapodos), las rodajas pue-
den 1ir acompanadas de la parte correspondientes de los ten-
taculos.

14. Tubos, vainas o planchas.—Son el manto o cuerpo -de
los cefalépodos decapodos, desprovistos de alas, patas, cabeza
y visceras; podra ir seccionada la porcién distal de la vaina.

15. Migas.—Se entiende por migas las porciones pequefias
guel conservan la estructura tisular muscular de los preductos

o la pesca.

16. Cocochas.— Son las masas musculares, recubjertas con

ptel y mucosa, situadus entre las dos ramas de la mandibula

inferior de los peces.
Art. 5.° Establecimientos regulados por esta Reglamentacion.
1. Lonja pesquera —Centro de contrataci6n, manipulacién ¥

- comercializacién en primera venta del pescado

2. Salas de preparacién de productos de la pesca frescs.—

“Instalaciones industriules en tierra dedicadas a la clasificacion,

?:sptece, troceado, fileteado y envasado de pescado fresco para
venta. '

3. Salas de preparacién de productos de la pesca congelada.
Instalaciones industriales dedicadas a la clasificacion, dﬂﬂﬁc‘ﬂl-
troceado, fileteado y envasado de o congelado para
venta. Podra elaborar asimismo aglomerados y prensados de

"dichos productos.

4. Cethrea—Es la estacion en comunicacién con el mar o
alimentada con las aguas del mismo, dedicads al mantenimien-
to de crustaceos vivos con fines de regulacién comercial.

5. Estacién depuradora.—Establecimiento dotado de las ins-
flacongs ncearias pars covsel e SLEBSECE 5 0
uscos vivos de gérmenes patog .
mano inmediatamente antes de su envuldg‘: el mismo centro.
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8. Centro d¢ limpiera y manipulacién de cangrejos:—Insta-
laciones de limpieza’y depuracién de cangrejos-
mersién en agua corriente y limpla. ,

7. Cocedero de productos de la pesca.—Inmstalacién indus-
trial dedicads-al tratamiento por ebullicién o al vapor de agus,
o cualquier otro sistema autorizado, de los productos de la

esca pars suministros a las industrias transformadoras, esta-
lecimientos de consumo colectivo, mercados centrales y de-
tallistas.

8. Mercados centrales.—Soun los centros de concentracién y
manipulacién pars comercializacién y vents al por mayor de

productos de la pesca. .
9. Almacenes frigorificos.—Instalaciones dedicadas al man-

tenimiento y conservacién de los productos de la pesca por la

accién del frio.
i0.' Plantas de congelacién.—Instalaciones que poseen siste-

mas adecuados de congelacién.

11. Establecimientos de venta de productos de la pesca.—
Locales debidamente scondicionados destinados a la manipu-
laciéri, comercializacién y venta al detall de productos de la

13. Industrias de salado y salazén.—Instalaciones industria-
les dedicadas al tratamiento de los productos de la pesca defl-
nidos en el articulo 3.°, nimeros 3, 4 y 7.

13. Industrias de ahumados.—Instalaciones industriales de-
dicadas al tratamiento de los productos de la pesca por la
accién de la sal y el humo.

14. Industrias de .semiconservas y conservas.—Estableci-
inientos industriales dotados de las instalaciones precisas para
la elaboracién de los productos definidos en los apartados 9
y 10 del articule 3.°

18. Viveros y piscifactorfas.—Instalaciones dedicadas al cul-
tive y/0 recria de. pescados y mariscos marinos y continentales.

TITULD 11

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES GENERALES DE LOS BARCOS
E INDUSTRIAS . ’

Art. 6.° Las instalaciones industriales de todos los estable-
cimientos incluidas en esta Reglamentacién, deberan ajustarse
a un disefio o0 esquema, que garantice el adecuado tratamiento
técnico e higiénico sanitario de las materias primas, de sus
productos y subproductos y que facilite una correcta aplicacién
de las 'distintas précticas de fabricacién en aras de la salud
publica. B ,

Con este fin, los barcos e industrias elaboradoras de pro-
ductos pesqueros, cumplirdn obligatoriamente lag siguientes
¢ as: ) .

. Y."Los 'edificios y locales deberin ser apropiados para el
uso a qué-‘se destinan, con emplazamientos y orientaciones ade-
cuadas, seran de dimensiones suficientes con accesos faciles,
ampHos y situddos a conveniente distancia de cualquier causa
de suciedad, contaminacién e insalubridad y separados rigu-
rosaments de ‘viviendas o locales donde pernocte o haga sus
comidas cualquier persona. Los edificlos y zonas circundantes
de'ia propia empresa se mantendran exentos de olores desagra-
dables, de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes.

Tanto log' barcos como las industrias estardn bien construi-
dos ¥ en su construccién o reparacién se emplearan materisles
idéneos y en ningtn caso. susceptibles de originar intoxicacio-
nes o contaminaciories, seran de faAcil limpieza y se evitaré la
entradi’ de¢. ingectos, aves, roedores u otros animales.

2, Los pavimentos de las zonas de trabajo donde se reci-
ban, manipulen, elaboren, envasen y almacenen productos de
la pesca, asf comp. sus residuos, estaran construidos con ma-
texm. no absorbéntes, resistentes y no atacables por écidos
o is. empleados en su limpieza. Serdn faciles de limpiar
y tendrén una inclinacién suficiente hacia los sumideros que
permitan la evacuacién de las aguas.

" Los desaglies seran de tamafio adecuado, o provistos de re-
jillas. metalicas, cierres hidrdulicos y/o salvaguardas, para evi-
tar el retroceso de olores y entrada de roedores.

8. Los paramengos verticales de las zonas de trabajo ten-
drdn superficies lisas, no absorbentes, de color claro y reves-
tidas en. toda su altura de material o pintura que permita
ser lavado sin deteriorn. Carecerén de cavidades interiores en
las que puedan anidar insectos o ores, : :

4" 'Lag cubfertas o techos estardn construidos de forma que
no acumulen polve ni vapores de condensacién, seran de facil
limpleza y siempre estarén en condiciones tales que no puedan
aportar posibles contaminaciones a los productos.

La unién entre suelos y paredes y entre éstas y techos serdn

ondeadas para.facilitar su limpieza en las instalaciones de
nueva construccién. .

8. En las salas de manipulacién y elaboracién de las in-
dustrias, todas las puertas de acceso a los productos de la
pesca deber&n ser de anchura suficients, de buena construc-
cién, consistencia y stas de retorno automético. Se prohi-
be 18 permanencia de puertas ablertas en las distintas unida-
des donde exista manjpulacidn, slaboracién y envasado de los
B Ve agua '

- 6. .La ven n natural o artificial serd la apropiada. a
la capacidad del local. Se prestara especial atencién a la ven-

mediante in- -

tilacion - de los: lugares’ y-méaquinas: que emitqn calor, vapor

'y-humos desagradables..

El aire circulard de las zonas més higiénicas a las menos
higiénicas. : ’

Las aberturas y ventanas o huecos practicables para ven-
tilacién de los locales deberan estar dotados de rejillas: de
gloalh adecuada para evitar el paso de insectos, aves y roe-

En los barcos, se utilizardn los sistemas adecuados al efecto.

7. La iluminacién natural o artificial mantendrd para las
distintas dependencias u operaciones los siguientes minimos;

Locales de almacenamiento y pasillos ... ... ... ... ... 80 LUX
Locales de trabajo que exijan ligers atencién, salas de )

maquinas, 61C. ... ... ... L e e e e dee see e ee 100 LUX
Zonas de trabajo que exijan gran atencién o particu-

larmente peligrosas ... ... ... .. ... .. ... ... ... ... 200 LUX
Iluminacién localizada para , operaciones delicadas

(control de temperaturas, etc.) ... ... ... ... ... ... 500 LUX

Las lamparas e 1nsmlwione} suspendidas sobre los lugares
donde se manipula el pescado deberAn estar protegidas de ma-
nera que en caso de rotura no contaminen los alimentos.

8. Las instalaciones dispondraéas en todo momento de agua
corriente potable o agua de «nrar limpias a presién, en canti-
dad suficiente para la elaboraciém, manipulacién y preparacién
de sus productos. El hielo que se emplee en la conservacién
de los productos de la pesca habré sido elaborado con agua
potable o de «mar limpia», Se evitaré toda contaminacién du-
rante su fabricacién, manipulacién y almacenamiento.

Podrd utilizarse agua de otra calidad en generadores de
vapor, instalaciones industriales frigorificas, bocas de incendio
y servicios auxiliares' siempre que no exista conexién entre
esta red y la de agua potable. En este caso se identificardn de-
bidamente las condiciones de agua no potable. Podra utilizarse
agua de «mar limpia» para la conduccién del pescado, su lim-
pieza y preparacién de salmueras, conforme a los usos indus-
triales y siempre que no pueda producir contaminacién de los
productos.

9. Dispondran de servicios higiénicos y vestuarios de acuer-
do con lo legislado por la Ordenanza laboral para cada tipa

de industria.
10. En las industrias y en les barcos que industrialicen

' productos de la pesca, en las zonas de manipulacién y elabo-

racién, existiran dispositivos en los que los operarios se podran
lavar, secar las manos y desinfeciar l0s guantes, en caso ne-
cesario. Los lavabos colocados en estas zonas estaran dotados
de agua fria y callente. Seréan accipnados a pedal u otro sis-
tema no manual, el secado de s manos se efectuar4 con
toallas de un solo uso o secadores automaticos.

11, En las industrias, las aguas residuales abocaran en una
red de @vacuacién dotada de arquetas, alcantarillas y tuberfas
de material apropiado, que desembocaréd en un sistema de de-
puracién industrial o en la red de alcantarillado publico, pre-
via autorizacién municipal.

12. En las industrias incluidas en esta Reglamentacién, en
el caso de que no dispongan de un sistema destinado a la
destruccién o transformaciéon de residuos procedentes del pro-
ceso de fabricacién, existir& un recinto separado para su al-
macenamiento; que dispondra de dispositivos o recipientes hi-
giénicos e inalterables de facil limpieza y desinfeccién. Los
residuos se evacuaran diariamente a plantas de destruccién o
aprovechamiento.

13. Los establecimientos de elaboracién de subproductos
deben estar totalmente separados de aquellos en los que se
trata el pescado para el consumo humano y sujetos al Regla-
mento de actividades molestas, insalubres, nocivas y peligrosas.

14, Las industrias contar4n con medios e instalaciones ade-
cuados en su construccién y situacién dentro de ellas, para
garantizar la conservacién de sus productos en Optimas con-
diciones de higiene y limpieza y no contaminacién por la pro-
ximidad o contacto con cualquier clase de residuos o aguas
residuales, humos, suciedad y materias extraflas, asf como por
la presencia de insectos roedores y otros animales. Mantendrdn
las adecuadas condiciones ambientales de manera que los pro-
ductos no sufran alteraciones o cambios anormales en sus ca-
racteres iniciales. debiendo existir los sistemas de proteccién
necesarios que impidan la accién directa de la luz solar sobre
los productos.

185. Los- almacenes de productes terminados estardn debi-
damente separados de los lugares destinados a la manipula-

‘cién, elaboracién y envasado de los productos.

16. En las industrias dedicadas al despiece. troceado. file-
teado y envasado de los productos de la pesca congelados y
ahumados, s& mantendrd, en lag salas donde se lleven a efecto
estas Copernciones. una temperatura ambiental no superior
a 16° C.

17. Los depdsitos, intercambiadores de calor. bombas y las
conducciones con ellos relacionadas ser&n de material resisten-
te a la corrosién o revestidos con 81, en todos los barcos que
empleen aguas de mar o salmuers enfriadas para la conserva-
cién de los productos de la pesca. .

18. A todas las industrias comprendidas en esta Reglamen-
tacién les serdn de aplicacién los Reglamentos vigentes de re-
ciplentes & presién, electrotscnias pars alta y baja tensién, de
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seguridad para plantas e instalaciones frigorificas y, en gene-
ral, cualesquiera otros de carécter industrial que conforme &
su naturaleza o fin corresponda.

10. Las unicas pesas y medidas oficiales serdn las derivadas
de la Ley de Pesas y Medidas 88/1967, de 8 de noviembre, y el
Decreto 1257/1974, de 25 de abril, y los aparatos de pesar y
medir empleados en la fabricacién, distribucién y venta de
productos comprendidos en esta Reglamentacién deberdan haber
sido aprobados por la Presidencia del Gobierno y debidamente
verificados por las Delegaciones Provinciales del Ministerio de
Industria y Energia y, en su caso, por los Serviciogs corres-
pondientes de las Comunidades Auténomas.

20. Todas las empresas que elaboren. productos de la pesca
deberan tener un laboratorio o, en su defecto, utilizar&n los
servicios de un laboratorio ajeno que cuente con el personal
y los métodos suficientes para realizar los controles periédicos
necesarios de materias primas y de productos acabados que
exija la fabricaciéon correcta y el cumplimiento de la presente
Reglamentacién. De las determinaciones efectuadas se conser-
varan los datos obtenidos durante un plazo minimo de tres afios.

21. En todas las industrias en las que se empleen procesos
de esterilizacién y cierre de envases metdlicos, el personal en-
cargado de dichos procesos acreditaré o poseera su competen-
cia en estas materias.

Art. 7.° Relativo a los equipos y otros elementos de trabajo.

1. Todas las méaquinas y demés utillaje que estén en con-
tacto can log productos en curso de elaboracién, elaborados y
no envasadas seran de caracteristicas tales que no puedan
transmitir al producto propiedades nocivas ni cambiar sus pro-
piedades organolépticas.

Su superficie sera impermeable, atéxica, resistente a la corro-
sion, pudiéndose limpiar facilmente y de forma completa.

. No se permitira la utilizacion de madera en ningun equipo
o utillaje si no esta revestido de material adecuado autorizado
en la manipulaciéon de productos de la pesca no envasados. En
el caso de disponer de cintas transpartadoras en los procesos
de elaboracion, éstas estaran provistas de dispositivos que eli-
minen residuos y rociadores cuando lo exijan lag circunstancias.

2. Los recipientes utilizados. repetidas veses en la distri-
bucién, seran de material adecuado, resistente a la corrosi6n
y construidos de modo que puedan Hmpiarse facilmente. Igual-
msnte su capacidad sera la suficiente para contener adecuadas
cantidades de hielo y productos-de la pesca y tener yna forma
que permita apilarlos una vez llenos sin que se cause dafio a
los producios contenidos en'los envases utilizados en las zonas
inferiores.. Queda prohibido €l uso de madera para los citados

recipientes. . .
3. Los envases no recuperables resistirdin las manipulacio-

nes necesarias durante la distribucién. Si son de madera serd

nueva y limpia.
4. Los recipientes destinados a contener el producto de la

pesca en cualquier clase de proceso tendran sistema de dre-
naje, excepto los utilizados para los crustdceos y moluscos en
vivo antes de iniciar ‘el pruceso para su conservacién. El in-
terior de los envases y recipientes de madera, que contengan
crustdceos cocidos deberd protegerse con laminas de material

celulésico u otro revestimiento autorizado. :

5. Los envases utilizados en la comercializacién 'de molus-
cos vivos deberan disponer de un ‘¢tierre o precinto de ‘modelo
oficial que garantice su inviolabilidad y procedencia de una
Estaciéon Depuradora debidamente autorizada. Se faculta a los
Departamentos competentas para que establezcan lo necesario
para regular el sistema de clerre o de precintado pertinente.

Art. 8.* Relativo a la limpleza, desinfeccion, desinsectacion
y desratizacién de locales, instalaciones y utillajes.

1. . Todos' los locales dében mantenerse en correcto estado
de limpieza, la que habrd de lléevarse a cabo por los métodos
mas apropiados para no levantar polvo ni producir alteracianes
o contaminaciones. Los suelos de la factoria se lavaréan y des-
infectaran cuando las necesidades del trabajo lo requieran y
al menos diariamente en tamporada de trabajo y asimismo las
dependencias y sus instalaciones deberdan someterse a procesos
de desinfeccién, -rdeslmectGdOn‘(y desratizacién con la periodi-
cidad necesaria.

2. Después de cada jornada de trabajo o antes, si es nece-
sario, se procederd sistematicamente a la limpieza y desinfec-

cibn de todos los utiles empleados en el proceso industrial: .

tinas, tanques, barriles, mesas recipientes, slementos desmon-
tables de maquinas. cuchillos, etc.,, que hayan tenido -contacto
con los productos de la pesca.

Los ttiles y maguinaria que no se emplesn ordinariamente,
lert;: lavados y desinfectados antes de ser utilizados nueva-
mente.

8. La lmpieza, desinfeccién, desinsectacién y desratizacién
de los establecimieritos regulados en esta Reglamentacién Téc-
nico-sanitaria, asi como la utilizacién y almacenaje de los pro-
ductos correspondientes, se hard de tal forma que no suponga
ningin riesgo de contaminacién para ios productos de la pes-
ca. En todo caso, las instalacianes, aparatos o materiales que
tienen contacto directo con .los productos destinados al con-
sumo humano solamente podrén .ser tratados ocon sistemas de
limpieza inocuos o con productos o métodos especiales expresa

¥ concretamente autorizados por.la Subsecretaria de S
-y Consumo con dichs finalidad. anidad

" Art. 9.° Condiciones generales de los materiales.

Todo material que tenga contacto con los productos de la
pesca frescos, congelados, saladcs, en salazon, ahumados, coci-
dos, en semiconserva y en conservas, en cualquier momento
de su elaboracién, distribucién y consumo, mantendra las de-
bidas condiciones de conservacion, higiene y limpieza y reunirs
‘las condiciones siguientes, ademas de aquellas otras que espe-
- cificamente se sefialen en esta Reglamentacién:

1. Estar fabricado con materias primas autorizadas para
el fin a que se destinen.

2. No transmitir a los productos con los que se ponga en
.contacto.-. sustancias téxicas o que puedan contaminarios.

No ceder sustancia alguna ajena a la composicién normal
de los productos de la pesca frescos, congelados, salados, en
salazén, desecados, ah cocidos, en semiconserva y en
conserva, que exceda de los limites de tolerancia.

3. No alterar las caracteristicas de la composiciéon ni ‘1os

caracteres organolépticos de los productos de la pesca ela-
bo: ados. .

Art. 10. Condiciones especificas en relacién con los bdrcos
pesqueros. :

1. Los pesqueros se proyectarin para manipular los pro-
‘ductos de -la pesca con rapidez, eficacia e higiene, serAn sus-
ceptibles de limpieza y desinfeccion y estaran construidos, de
materiales y formas que no perjudiquen o contaminen los pro-
ductos de la pesca.

1.1 Las bodegas para los productos de la pesca deberin
estar aisladas térmicamente.
. ' Los revestimientos de las bodegas seran impermeables, el
aislamiento estara protegido por un revestimiento resistente a
‘la corrosién en las condiciones habituales de trabajo. En el
«caso de eéstar hechos con laminas, las juntas serdn estancas.
‘Cuando las bodegas para los productos de la pesca sean de
madera, se mantendrd en buen estado de conservacién o es-
‘tar&n revestidas de material adecuado. ' '

Las bodegas no deberan presentar bordes afllados ni sa- -

lientes que dificulten su limpieza o puedan estropear los pro-
ductos de la pesca. .

:cambiadoras de calor y bombas, salvo las relacionadas con ias
icondiciones de -mantenimiento del frio en ias mismas’ -

i 1.2 El sgua de mar o las mezclas de salmuera y hielo em-
‘pleadas para enfriar y almacenar los productos de la
‘serdn limpias y suficientes al volumen del tratamiento. En el
caso de isarse equipo de refrigeracién, éste y el de dircu-
‘lacién de salmuera o de agua de mar deberd ser suficiente
.para mantener la temperatura entre 0 y 8° C. En el caso-de
.contar con equipo de congelacién, éste ser4 el suficiente para
conseguir que los productos alcancen y mantengan la tempe-
‘ratura especificada en el articulo 12, punto 3. . ‘

1.3 Ademas de las condiciones generales del articulo ‘B.°,
el equipo empleado pars lavar y transportar -los productos de
.la pesca, serd facil de desmontar para fines de limpieza y
.estara provisto de dispositivos ﬁcn -enviar los productos ‘de
la bodega no debiendo caer a ella desde alturas supsriores a
un metro. . " .

14 Los sparques de pesca» y las bodegas donde.se alma-
cenan los productos de 'a pesca, se emplearan para los fines
previstos durante las faenas pesqueras.

1.5 Antes de que los productgs de la pesca lleguen a bordo, '

el «parque de pesca» y todo el equipo con el que se han de

poner en contacto, se baldearsn con aguas de mar {impia para -

eliminar la posible suciedad existente.

16 Todos los barcos pesq
.abundante de agua potable o de «mar limpias a presién. .

1.7. El hielo que se emplea en la conservacién de los &m‘;

:ductos de la pesca habra .sido -elaborado con agua potab
de «mar limpias. Se evitard toda contaminacién durante s
“fabricacién, manipulacién y almacenamiento.

1.8 Durante los viajes de pesca, la eentina de la bodega se -

drenaré con.frecuencia. Antes de iniciar el almacenamiento de
las capturas, los sumideros de las bodegas se revisarkn y lim-
piaran adecuadamente.

1.0 Los barcos que empleen cebo lo llevardn de manera que
no contamine la pesca. ‘ :

1.10 Una vez efectuada la descarga de la captura se lavard
la cubierta y todo el equipo con mangueras, se cepillaran y se
limpiarén a fondo, desinfectandose y enjuagandose despuds. Asi-
mismo se vaciara completamente la bodega, procoediéndose a
las mismas operacionas citadag para la cubierta, e igualments
‘se vaciara y plar4 completamente la sentina.

1.11 Los productos aiimenticios pars consumo de la tripu-
laciéon, asi como los envases y embalajes, iran debidamente
almacenados y separados de forma que no tengan oontacto ocon
las capturas. .

- 3. Manipulaciones del pescado & bordo y condiciones con
ellas relacionadas. : : .

Asimismo, por ellas no deberan pasar conducciones inter-

ueros oonhrin' oon lumlniltro
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9.1 La daracidn de viaje. del pesquero la’determinardn los .
rco para manipular:y misntener sl
pescado fresco a bordo y las condiciones a.mblpnu_lles del lugar

medios con que cuente el-

de pesca. .
’2.2. Los barcos dedicados a la pesca de fresco cuya marea

sea mayor de cinco dias dispondran de plan ‘de estiba.

23 Cuando sea necesario conservar las especies no desti-
nadas al consumo se aislaran de las comestibles y se iden-
tificaran,

2.4 El sangrado y eviscerado debera iniciarse tan pronto
como la captura llegue a bordo, sera completo y, una vez rea-
lizado, se procedera al lavado del pescado. Cuando el evisce-
rado no pueda practicarse inmediatamente después de la cap-
tura se llevara a cabo el lavado del pescado tan pronto llegue
& cubierta, con agua potable o del «mar limpia».

2.5 Los productos de la pesca con hielo deben almacenarse
en capas de poco espesor, procurando que estén rodeadas de
cantidades suficientes de hielo. St se colocan en cajas, éstas
deberan cubrirse con hielo, sin llenarlas en exceso. :
~ 2.6 Cuando los productos de la pesca seun almacenados en
agug de mar o salmuera enfriada, por cada litro de liquido no
habrd més de 750 gramos de productos'de la pesca.

2.1 Si a los depositos de almacenamiento de-agua de mar
0 salmuera se leg afade hielo, la concentracién de la sal no
sera inferior al 3 por 100. )

) 28 La descarga, clasificacién, pesado y colocaciéon de la
captura en recipientes se realizar4 con todo cuidado, procu-
rando que los productos no sufran dafio ni contaminacion.

Art. 11. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de productos de ln pesca frescos.

i. Las industrias de preparacién de ﬁroduct,osvde la. pesca

frescas cumpliran las condiciones establecidas en el articulo 6.0
oo a Los productos de la pesca frescos se manipularan, ela-
borarén y distribuiran de forma adecuada en el menor tiempo
posible, trasladéndolos de manera higiénica y sanitaria.

. 8. ﬁl establecimiento contar4é ocon medios suficientes para
mantener los productos de la pesca frescaos en cuanto a apli-
cacion_de temperatura. v o ,

4. Se .dard especial prioridad a. fomentar la practica de
acondicionar los productos de la pesca em recipientes y enva-
ses en el propio barco durante el faenado en alta mar.

Art. 12. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de productos de la pesca congelados.

1, Las instalaciones de lag industrias de ocongelaciéon cum-
plirdn las condiciones establecidas en el articulo 6.°

.& . Dispondran de -los sistemas de congelacién y de ‘las ca-
maras. de conservacién adecuadas & la capacidad de trata-
miento. Todas ellos estaran  dotados de registros graficos de

eratura,
3, Las temperaturas -?ue deben alcanzar los productos de
la pesca congelados en el centro de la pieza considerada, una
vez conseguida la estabilizacién térmica, seran inferiores a:

Pescados magros, semigrasos y grasos: — 18° C.
Crustaceos y moluscos: — 16°C, ‘

. Cefal6podos: —15°C."

. Tanidos en congelacién por salmuera: — 9°C,

4. “Las descargas y transbordos de los productos de la pesca
oongelados -deberdn realizarse en el menor tiempt posible para
evitar alteraciones innecesarias de temperatura. Durante estas
operaciones, el producto congelado debera estar protegido fren-
te a fenémenos meteorolégicos que incidan sobre la calidad y
temperatura del misme. S e o

8. Queda autorizado el glaseado con agua potable o de
emar limpias, sin 0 con aditlvos autorizados por la Subsecre-
taria" de "Sanidad y Consumo, con objeto de- proteger el pro-
ducto frente a fenomenos de oxidacién y desecacién. El peso
del glaseado no se considerarde nunca como componente del

6. Las temperaturas de conservacién de los productos de
Iy pesca congelados seran las necesarias para mantener el pro-
dtlct:) ;!e acuerdo con las caracteristicas especificadas en el

“7. Las temperaturas de distribucién de los productos de la
pesca tongélados serdn, como minimo, las mismas sefialadas en
el punto 3 para las difereiites agrupaciones de especies con una
tolerancia de 4 3°C. t

8. Con objeto de hacer posible la realizacién de determina-

dos procesos tecnolégicos establecidos autorizados tales como:

despieces, troceados, salazones, ahumados, desecados, conservas,
semiconservas y productos parcial o totalmente cocinados, se
autoriza la elevacién de temperaturas de productos de la pesca
congelada en la medida minima que permita efectuar dichos
proceésos, procediéndose en el menor tiempo ible y una vez
realizados diches procesos a la disminucién de la temperatura
que eg‘r;%sponda. segin las caracteristicas propias del producto

9. Se prohfbe la practica de congelacién de los productos
de la pesca en ca&maras frigorificas de conservacién. .
..10. Se prohfbe la descongelacién de los productos de la pes-
ca a efectos de su venta como frescos o descongelados, aunque
se cite esta circunstancia. .

‘

v .- Art. 18, .Condiciones especificas en:relacién. con.las. indus-
. trias-de productos de la pesca, desecados, seco salados. salados
'9/0 en salazén. . S .

"« 1» Las plantas de elaboracién utilizardn sistemas adecuados,
.disponiendo, en su caso, de los elementos necesarios para co-
"nacer. las-condiciones en que se ha desarrollado el proceso de
s:;ado y cumpliendo los requisitos higiénico-sanitarios nece-
sarios. .. . . .

.-8. Todos los productos de la pesca sin defectos, por T)lpe.
o desgarros, seran preparados a bordo o en tierra en forma
conveniente, lo mas rapidamepte posible, procediéndose inme-
diatamente & su estiba y salazon primaria, utilizandose siempre
para esta fase sal comun de calidad alimentaria y de primer
uso

8. Los productos de la pesca salados a bordo se descarga-
rén lo mas rapidamente posible, evitando aitas temperaturas
y contacto con el agua. Se pracedera, ya en tierra, a eliminar
la capa de sal e inmediatamente después se mantendrd en ca-
.maras o locales cuya temperatura ambiente no ser4 superior
‘a 12° C o -en almacenamiento precio en pilos de conservacién.
Posteriormente se procederd a su desecacién medianté tunel o
tendedero, con las condiciones sanitarias adecuadas.

Art. 14. Condiciones especificas en relaciog con las indus-
trias de los productas de la pesca ahumados.

1. Las plantas de elaboracién estaran equipadas con hornos
apropiados que estarin provistos de los sistemas adecuados
para vigilar y regular el procesp. de ahumado. En el caso de
disponer de .ahumado electrénico, ser4 manejado por personal
experimentado y la temperatura, humedad y densidad del humo
.8e regularan automaticamente,

2. La salmuera se preparard fresca todos los dias al co-
menzar las actividades del ahumado. La relacién de salmuera
a producto ser4 de por lo menos 1.1, en masa, cuando se em-
plee salmuersg saturada.

3. Antes tel ahumadp, el contenido en sal de los produc- -
tos de la pesca muy salados se reducird mediante inmersién
prolongada en. agua potable. Inmediatamente después, los pro-
ductos se suspenderan en espetones o ganchos o se pond
en bandejas para que se sequen o se ahumen. El escurrido o
secado de los productos antes  de su ‘ahumado se efectuard
.en condiciones reguladas y de manera higiénica.

4, Para el ahumado de los productos de la pesca se podrdn
emplear los procedimientos autorizados por la Subsecretaria
de Sanidad y Consumo.

8. Durante el ahumado en frio, la temperatura del pescado
no excederd de la que coagula térmicamente las proteinas.

'8. . Durante, el ahumado en caliente, el pescado estara ex-
puesto durante tiempo suficiente a temperaturas que coagulen
por completo las proteinas.

7. Después de completar el ahumado, los productos calien-
tes se enfriaran hasta la temperatura ambiente. antes de empa-

quetarlos.

Art. 18. Condiciones espacificas en relacion con las indus-
trias de productos de -la pesca cocidos.

1. Las industrias de coccién de productos. de la pesca cum-
pliran las condiciones establecidas en el articulo 8.°

2. En el caso de moluscos con concha, previamente a la
coccién deberan aguellos ser lavados con agua potable o de
mar limpia. . )
8. Una vez desconchados los moluscos, los residuos déeberan
retirarse rapidamente de la sala de elahoracién.

4. Se instalaran los medios adecuados de ventilacién para
impedir la existencia -de vapores em la sala de elaboracién,

8. - Cuando el producto cocido se congele. la industria debera
contar con los medios .suficientes para efectusr la congelacién
de los mismos y su conservacién hasta librarios al consumo o

distribucién. .

Art. 18. Condiciones especificas en relacion con las indus-
trias de productos de la pesca en conserva. :

" Las industrias de conservas de los productos de la pesca
‘dispodrén, ademés de las condiciones generales ya especifi-
cadas, las siguientes, siempre de acuerdo con lo que esta-
blezca al respecto el Ministerio de Industria y Energfa.

1. Dispositivos para el tratamiento preliminar y lavado de
los productos de la pesca en conserva. ‘

2. Gemerador de vapor con capacidad suficiente para ali-
mentar las autoclaves, cocederos, etcétera.

3. Aparatos de coccibn.

4. Cerradoras o cualesquiera otros aparatos de cierre. Antes
de proceder al clerre de log envases se¢ vigilara el aspecto del
contenido. Se comprobar& el namero de veces necesario la
operacién y la calidad del cierre de cada lote, para garan-
tizar la hermeticidad.

8. Autoclaves de esterilizacién con termémetros y mané-
metros o con los dispositivos necesaric: para poder conocer

ficamente los datos relativos al tiempo y la temperatura.

uando los autoclaves posean sistemas de purgas, estos serén
facilmente accesibles y comprobables,
. Para todas las industrias de nueva construccién o aquellas
otras que tuvieran necesidad de cambiar los autoclaves seré
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obligatorio el que #stos tengan.sistemag de pegistro grafico de
tiempo y temperatura. : '

Se llevaran registros que reflejen todos los datos referentes |.

a cada proceso de esterilizacién,

6. Las industrias- estdan ‘obligadas s llevar un ocontrol de
los lotes de fabricacién y estardn a disposicion de la unidad
administrativa encargada del registro sanitario, las claves y
férmulas que empleen en el citado control.

7. Las industrias dispondr&n asimismo de un sistema de
control de productos terminados Fm lo que llevarén un lbro
de control donde se registraran los datos referentes a:

1. Control de cierre de los envases.

2. Control de temperatura y tiempos empleados en el pro-
ceso de esterilizacién de log productos.

8. Control de lotes de fabricacién. .

4. Resultados de los controles que con fines quimicos y

microbiol6égicos se efectuen.

Log controles referidos deberan reflejarse en el «Libro de
control» que estara siempre & disposicion de log Servicios
de Inspeccién de la Administracién del Estado.

El formato de las hojas del citado libro figura en el anexo 2

de esta Reglamentacién.

Art. 17. Condiciones especificas en relacion con las indus-
trias de productos de la pesca en semiconserva.

1. Dispositivos para tratamiento preliminar y lavado de los
productos de la pesca en semiconserva.

2. Cerradoras o cualesguiera otros aparatos de clerre.
Antes de proceder al cierre de los envases se vigilara al as-
pecto del contenido. Se comprobara la operacién y la calidad
del cierre de cada lote €l niumero de veces necesario para
garantizar la hermeticidad.

3. Las industrias estan obligadas a llevar un control en
los lotes de fabricacion y estaran a disposicion de la uni-
dad  administrativa encargada del registro sanitario, las claves
o férmulas que empleen en el citado control. '

4. Dispondra asimismo de un sistema de control de pro-
" ductos terminados para lo que llevardn un libro de ‘centrol
donde se registraran los datos referentes a:

1. Control de cierre de los envases. : ‘
2. Resultados de los controles que con fines quimicos y mi-

crobiolégicos se efectuen.

Log controles referidos deberan.reflejarse en el «Libro de
control» que estara siempre a . disposicion de. los Servicios de
Ins%eccién de la Administracién del Estado.

' 1 formato de las hojas del citado libro figura.en el anexo 2

de esta Reglamentacion.

Art. 18. Condiciones especificas en relacion con las indus-
trias de depuracion de moluscos. °

1. Ademés de las condicldnes generales para las industrias
incluidas en el articulo 6.°, las estaciones depuradoras de mo-
luscos deberan constar con las siguientes caracteristicas: -

1.1 Los suelos y paredes .de los tanques de depuracién y
depésitos de agua seran de superficie lisa dura, impermeables,
resistentes y faciles de limpiar.’ Asimismo, los suelos de los
tanques de depuracion temdrén une inclinacion minima del 2
por 100 y dispondran de desagiies suficientes al volumen de
trabajo. ' .

1.2 Existira una zona de recepciéon y prelavado de los
moluscos, donde éstos sean lavados con agua de <mar limpia»
a presion anteg de su depuracién. ’

1.3 El cauda! minimo -de 4gua de mar que habrd de ser
suministrado a los tanques de"de%umcwn moluscos serd
com minimo de quince metros ctbicos por hora y tonelada
de moluscos’ egtabulada.

1.4 La toma de agua de mar a emplear en la depuracién
de los moluscos estara situada como minimo a 2,5 metros por
debajo de la bajamar viva eguinocial.

1,6 En la zona de aguas dqnde .se efectiia la toma de abas-
tecimiento de los tanques de dépuracién no existieran desagtes,
cloacas o emisarios que puedan sar.causa de contaminacién de
las mencionadag aguas. A

1.6 La masa maxima de los moluscos que se autoriza a
tabular por metro cuadrado de superficie a tanque de depu-
racién sera de 30 kilogramos. Toda persona natural o juridica
que sea conocesionaria de una estacién d ora de moluscos
y considere que el sistema utilizado en misma permite su-
perar el limite de los 30 kilogramos por metro cuadrado, podra
solicitar de la Subsecretaria de Sanidad y Consumo el reco-
nocimlent: d? su ln:ul:clﬂn para tal t'm.l todo caso la masa
méaxima de los moluscos no superara los 45 kilogramo,
metro cuadrada, - pe & s por

1.7 La distancia proyectada entrs el punto de toma de agua
y ¢l emisario de aguas residuales proc«gntes de la depuracién
de los moluscos, sobre una ‘ifnea recta paralela a la ocosta, no
ser& nunca inferior & 250 mstros 'y se hara en una zona donde
:;) pl:m:li;rtan aguas servidas ¢ proximas a focos (conocidos)”

n b

‘industria las condiciones

18 Las aguas .procedentes de los tanques de.depuracién
de - moluscos- desemhacardn en un sistema do dapnf.m%mn in-
dustrial antes de su vertido al mar. . .

1.9 La capacidad diaria de una estacién depuradora de
moluscos quedarsa determinade por la férmula:

AXxB

-Capacidad en kilogramos de depuraciéon diaria =

2
Siendo A = La cifra en metros cuadradog de los tanques de

depuracién. .
Siendo B = La carga en kilogramos autorizada,

1.10. Los moluscos estaran sometidos a una depurwl&n
gci);tinua de una duracién de cuarenta y dos horas como mi-

0.

Se considerard el tiempo citado desde que el molusco en
el tanque de depuracién queda cubierto por el agua hasta su
extraccién del referido ﬁnd%ue. Seré tenido en cuenta por la

la materia prima (tipo de molus-
cos, zona de procedencia, carga microbiana. etc.), por si
fuera necesario aumentar el periodo de depuraciém del molusco
para garantizar su salubridad.

1.11 La depuracién de log moluscos se -efectuars en ban-
dejas o & granel sobre malla de plastico. Queda- prohibida
la depuracién en sacos sea cual sea su capacidad.

1.12 La esterilizacién del agus de mar se efectuard por los
:lstema.s autorizados por la Subsecretaria de Sanidad y Con-
umo.

1.13 Las estaciones depuradaras de moluscos deberan dis-
poner de laboratorios dotados del .material suficiente pare 1a

‘realizacién de las pruebes analiticas sefialadas en las dispo-

sicioneg vigentes. . -

1.14 Las especificaciones microbiolégicas o de oualquier
otro tipo de contaminente para considerar un melusco depu-
rado serén -establecidas mediante resolucién .de ia Subsecre-
taria de Sanidad y Consumo. Asimismo, los anilisis a sfectuar
.86 llevarén a cabo segun los métodos establecidos por ia citada
Subsecretaria de Sanidad y Consumo, previo informe favorable
.de la Comisi6n Interministerial para la. Ordenncitn ‘Allmentaria.
. 118 Las estaciones depuradoras de moluscos ‘Hevardn -los -
‘siguientes libros de registros: - : . : to e

.a) De andlisis de agus.
b) - De andligis de ‘moluscos. .
c) De control de etiquetag y depuraciém.

Los modelos’ de los citados libros oonstan en el.anexo 3
de.este Reglamento. : e -

Las apotaciones efectuadas & los citados libros de registro
+ser4 diaria durante el perfodo de funcionamiento -de -cada
estacién depuradora. S

Art. 10. Condiciones especificas en relacién con los ceniros

de limpisza y manipulacién de cangrefos. .

Ademas de las condicioneg generaleg especificatias en o
articulo 6., estas Instalaionss dispondran de Jas sigutonten

1. Deber&an coantar con tanques. de agua donde se:efec-

tuard la limpieza de los crustaceos A :
2. ‘Los suelos y paredes de log tanques serdn de superficie

‘lisa, dura, impermeable, resistente y faciles de limpfar, dis--

‘poniendo de desagiies suficientes al volumen de

3. El agua de.los tanques-serd potable y el q:orti de -

la misma continua.

. Art. 20. Condiciones espectficas en relacién con las pisci-
.factorias. : R .

‘Todas las piscifactariag que ocomercialiosn sus productos
para consumo humano deberdan contar ocon uns sala de sacri-
ficio, manipulacién y envasado. : : o

La mmﬂcién de esta sala estars de scuerdo con las .comdi-
ciones generales establecidas en el artfculo 6.° e
« Los mentos competentes establecerdn .log criterios &
{os que se deberan adaptar los -sistemas de sacrificio y la ins-
peccién sanitaria epostmortems de los animales explotados en
las referidas irstalaciones. : ‘o -
< En el caso de que en la misma piacifactoria se congelen
fos productos. estas instalaciones deberan contar con los sis-
temas hecesarios para proceder a la congelacién de los mis-
mos, asi como de las camaras de conservacion necesarias para
su mantenimiento.

Art. 21. Condiciones del personal.

1. El personal dedicado a la manipulacién, elaboracién vy,
en caso necesario, a la distribucién de productos de la pesca
frescos, congelados, salados, en salazén, desecados, ahumados,
tocidos, en semiconserva y en conserva, observard en 4odo mo-
mento la maxima pulcritud .en su aseo personal y utilicard
vestuario de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza, cal-
zado adecuado a su funcién y en perfecto estado de limpieza.
No podré emplear la ropa de trabajo nada mas que en .»l
momento de -ejercer sus funciones, . .

2. Toda persona que realice nes de manejo, trata-
miento o envases de productos de la pesca deberd lavarse
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1 manos coﬂ agui jabém productos anélogos - tantas
v:teu como 1o reqf‘:‘i’erun las cond!ciofggs de- trabajo y sismpre-
antes de incorporarse al puesto de trabajo despuéy de¢ una
ausencia. -

3. Queda -prohihido fumar, comer, masticar goma o tabaco
0 cualguier otra practica no higlénlca en. las dependenciu de
elaboratién y envasado y en las manipulacién, en su caso.-.

4. En la manipulacién dé productos de la pesca no podrén
intervenir personas que padezcan enfermedades contagiosas
o sean portadoras de gérmenes nocivos,

Sin perjuicio de lo establecido en los distintos parrafos de
este articulo, las condiciones del personal se regiran con carac-
ter general por lo dispuesto en el Real Decreto 2905/1083, de 4
de agosto, sobre Manipuladores de Alimento.

. TITULO Il
AR REGISTRO GENERAL SANITARIO
An 28. Identificacion de la tndustria.

Las: indum'lu dedicadas las actividades reguladas por
esta Reglamentacién Técnico-Samtaﬂt deber&n inscribirse. en
sl- Registro' General Sanitario de Allmenton, de- acuerdo con
lo dispuesto en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de. noviembre
(«Boletin Oficial del Estados de 2 de dl_clembro) sin perjuicio
d& lol demds: ngistros exigidos por la legislaoién vigenta

TITULO IV

MATEBIAS” PRIMAS ' OTROS INGREDIENTES, CARACT ERISTICAS
DE’ LOS PRODUCTOS TERMINADOS

Art aa Materun primas y otros ingredientes.

l: En 1a ohboucidu de productos congelados; salados, sala-
zones: ahumados, desecados, - dos, conservas y semicon-’
a-:ni 2 mple-un como materias: primas basicas los pes-

, orusthceos, moluscos, mmlleru- u otros animales oomu--'
ubln de; agus - duice: o marincs,

. Bl rests de las materias primas e tngredlenm son: aguay
gruiumuublu. derivadas .de las leguminosas, huevos. y
derivados, hortalizas y verduras, leche y derivadbs, harinas
y derivados, derivados de los azlicares, condimentos y especias,
agentes arométicos Eowdltlvo: autorizados por la Subsecre-
taria de Sanidad y Consumo. La relacién de ingredientes no
tiena cardcter limitativo.

T lag. materias utilizadas en los establecimientos de

. elubancfén de’ los productos de 1a pescd habrdn de cumplir las
condiclones_ sanitarias de calidad y pureza ‘exigidas en las
dis ﬁ_pu_ oipsclﬁcai‘ que regulen dichas materias.

L&~ 'de estas' materids primas, Ingredientes y

vos lnbrt de efectuarn en las zonas designadas a tal fin.
rim .deberd efectuar los controles de materias

B l-

lbﬂmtq
‘demds Ingredientes comprobando sus condiciones
ldénlco—nnltlrlu y do aptitud para el consumo, en el mo-
men_t‘% .de  recepcién .o us&.medlnnto el examen y analisis
0 por,. medio de certificaciones de calidad del

proveedor.

6..»Los productos de la pesca frescos, ademas de destinarse
& consumo directo, son siempre la materid prima base em-
pleads em la’ elaboracién de- productos ueros. Con tal fin
z .dada* su- finportance, los productos la pesca integros y
08 vendran ‘definidos por todas y cada une de las carac-
teristichs ‘organolépticas e higiénico-sanitariag que lg son pro-
piu En base a las caracteristicas organolépticas se establecen

signientep categorias higiénico-sanitarias:

6.1 Pescados.
-Clusy+ extra.«~Son aquellos procedentes de la pesca arte-
sanal, de} marisqueo o de cultivos marinos, vivos ? muertos.

que alcanzan trndicionulmente el' primer punto de venta sin
Ll.dmmﬁnd empleoc de hielo, sal u otros medios conser-

Los productos. pertenecientes a esta clase vendrdn definid
por - lu' dcuhntw caracteristicas: o8

1. Alpoctooitemos

Pigméntos muy intensos.
Mucosidad cutanea transparente

2. Olom

Globo ocular convexo.

Cérnea transparente.

Pupila negra brillante.
s Branquias:

Color a'if.".’ :.rgw sltn olor o con olor especifico.
alinten mente separadas, largas, uniformemente

4, Consistencia:

Pregencia de rigidez cldsvéﬂca o sintomas de purcml desa-

8 Cavidad abdbminaly™ = e

i Manchss de sangre rojo brillante. .
s  Serosas claras.
Clase:A. Los productos portcmcientu a csu clase .vendran

deﬂnidos por las li(uientec camtortstims .
! 1. Aspecto externo:

*  Pérdida. insignificante. de pigmentos,
Pérdide importante de pigmentos por factores mecénicos.
Mucosidad ligeramente turbia.

2. Ojos: .

Globo ocular convexoy Mgeramente hundido.
Cérnea ligeramente opo.le:centn
Pupila negra emparfiada.

3. Branquijas: Sy

. Menos roja (rosa) y sin olo}
Laminillas adheridas por grupos.

4. Consistencia: - .

l'frme. elastica, las huellas por presién desaparecen inme-
d(ata y totalmente.

5. Cavidad abdomi.nsl

- Manchds de’ sangre color rojo mdlforcnto

Serosa. claras. '
Clase B. Los productos pertenecientes a esta clase vendran

definidoh por las siguientes camctorisﬁcu
; - 1, Aspecta: externo:

Lesiones de poca importancia,
Pigmentaci6n - en vias. de.decoloracién’y pérdida de brmc

t  Mucosidad opaca.
- 3. Ojos:

Globo ocular plano.
Cérnea opalescente.
Pupila opacs.

3. Branquias:

Ligeramente palidas y adhoﬂdu.
Olor a «pescados.
Laminillas pegadas por grupos y de diversa longitud

4. Consistencla: -

Huellas de origen mecanico presentes.
Elasticidad notablemente ucida, detormacibn corporal de

‘poca importancia.
8. Cavidad abdominal:

Restos de sangre rojo parduzco.
. Serosas_ enturbiadas.
' - Clase C. Los productos pertenecientes a esta clase vendran
‘detlnidos ‘por las siguientes ca.ractorimcu-

<

R

1. Aspecto externo:

l

2 Superficie poco brillante.

t Pérdida de pigmentos.

; Lesiones corporales importantes.

! Mucosidad amarillenta y piel desecada.
§

2. Ojos:

Cérnea concava y lochon, ¢rganos interiores desdibujados.
3. Branquias:
" Color gris amarillento sucio, aspecto granuloso seco,

plor amoniacal intenso
' Laminillas totalments adheridas, en parte desprendidas y
notablemente acortadas.

4. Consistencia:

Modificaciones importantes en la forma tipica del pescado
por influencias mecénicas..

§. Cavidad abdominal;

Las aparentes manchas de sangre de color sucio.
Mucosidad abundante, serosas, con soluciéon de continuidad.

4

6.2 Crusmceoc . ’ ,

Clase extra.—Son aquellos procedentes de la pesca o ma-
risqueo artesana] (de litoral), de piscifactorfas o cetdreas que
se hallen en estado vivo, pnnnundo reacciones reflejas

paricién,

nivel de ojos, antenas y patas.

BOR:=Ndam: 208
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Clase -A. -Son aquellos procedentes de la m en  alta
mar y que habitualmente vienen conservados con hielo. ‘Ten-'
dran las siguientes caracteristicas organolépticas:

1. Ojos negros brﬂlnnm turgentes,

2. Musculaturs
3. Membrana torécico-abdominal resistente, brillante y.

clara.
4. Olor agradable o nulo.
8. Ausencia prictica de melanosis.

Clase C. Los pmductoc pertenecientes a esta clase ven-
dran definidos por las sigulentes caracteristicas:

1. os decolorados, flacidos, arrugados.
2. Musculatura relajada..
3. Membrana tordcico-abdominal relajada, flacida, verdosa

0 enne ida.
4. Olor patrido & nivel de la boca, .
5. Melanosis acusada. . 1

(Es de destacar la ausencia de la clase B en los crustéceos).

8.3 Moluscos.

. Bivalvos y gasterépodos )
Categoria extra hlgiénico-u.mmria. (ﬁnlca.)
Los moluscos pertenecientes & este grupo serén otrecidos

al consumidor en estado vivo.
Si son susceptibles de ser consumidos en crudo, ademas

deberdn estar depurados de acuerdo con las disposiciones en
vigor sobre esta materia.

Cefal6podos.

Clase extra.—Los productos pertenecientes & esta clase ven-
dran definidos por las siguientss caracteristicas organolépticas:

‘1. Aspecto externo:

Pigmentacién muy acusada con cromat6foros -intactos.
Piel lisa, suave e intacta.
Color tipico de la especie.

-2. - Olor:

Agradable o nulo.

3. Carne:

Blanca, firme, nacarada.

4. En los decdpodos log tenté.culos fu'memente unidog al
manto.

Clase A. Los productos pertenecientes a esta clase ven-
dran definidos por las siguientes caracteristicas arganolépticas:

1. Aspecto externo:

Pigmentacién acusada, distinguiéndose bien los cromat6- .

foros.
Piel lisa, suave y con uoluciones de continuidad poc impor-

tantes.
Color tipico de la especie con tendencia al oscurecimiento.

2. Olor:

A marisco, no desagradable, .

3. Carne:

Firme, de color blanco apagado.

¢. En los decapodos los tent4culos bien adheridos al manto.

Clase B. Los productos pertenecientes a esta clase vendran
deﬂnxdoa por |as.siguientes caracteristicas organolépticas:

1. Aspecto externo:

Pigmentacién natural, practicamente desaparecida.

Piel altamente deteriorads, faltando su mayor parts.
- Color violeta,

2. Olor:

Fuerte y abiertamente desagradable.

3. Carne: .

De escasa consistencia, de color amarillo violaceo al
purpura.
" 4. En los decapodos, los tentdculos sin ninguna coexién
con el manto.

(Es de destacar la ausencia de la clase C en los moluscos).

6.4 Clase D. Para todas las especies:

Son productos pesqueros o los que concurren alguna de las
linuentu circunstancias:

1. Alto nivel de radioacttvidad.

2. Alto ocontenido en determinados metales pesados.

- Presencia de nies patégenos de alta peligrosi
ol hombn y los n;fx‘huet pe dad pare
4. Gran contenido en . productos gquimicos prum fos
activos d:i alta toxici?::n [ qt‘nio nl:;)'dmcm upoculmont. m
caracteristicas or cas de prod final
. vistos para la diase C. utos o pre-

7... Destino de! . producto.

De acuerdo con las categorias higiénico-sanitarias que se
derivan de los apartados 6.1, 6.2, 6.3 6.4 se aestablecen los
siguienteg destinos para cada una de e

Clase extrs: Todos.

Clase A: Todos,

Clase B: Los productos que por sus omcmuw se inte-
gran en esta clase tendran las siguientes limitaciones:

1. No pueden empibarse para congelacién, -

2. Cuando-nolproductoa.:armuntodu cads uns de
la caracteristicas sefialadas para ‘esta clase sélo podras desti-
narse al inercado local del puerto de origen.

Clase C: Se destinars sélo & consumo animal directaments
o mediante reduccién, hidrélisis, mdu.-m-uwon, etc., y/o0
e B animal. Eetos productss-

o apto consumo tos
serdn necesariamente incinerados.
efectos de industrializacién con destino & con ias

ﬁ)arudu calificadas en las tres primeras .aoxca ds
log cefalopodos, podran accidentalments presentar
con algun daifip .mecanico o fisico, duprovlstns de pm
sus conchas o esqueletos, segun los casos, J ‘u
consistencia y carécteres organolépticos m icos q. ll
.especie que correspondan en las normu ullsud
pondientes.

Art, 4. Normu microbiolégicas.’ o ‘,‘

“ Las normas microbiol6gicas; especificaciones ' big
tolerancias en contenido de metales pesados par: ﬁ:ddn loa
productos de la”pesca, se determinaran previc inlm Aavo-
rahle de la Comisién.Interministerial' pars la Ordenacién ~Ali-
mentaria, por la Subumtaﬂa de Sanidad y Consumo, tml
los sectores afectados. e

Art. 25. Caracteristicas de los productos urmtnadon

1. Los productos de la pesca pueden presentarse a la vents
al pablico enteros o en sus despieces tlplﬂcl.dosz eviscerados,
decapitados, decapitados eviscerados, troceados, extirusio-
nados, abiertos, descamados, desollados, desconchados, file-
teados, troceados, picados y homogenizados. También se inclu-
yen las visceras comestibles, tales como huevas, higado, etc.

Los productos podran presentarse solos, glaseados, con M- -
quido de cobertura o mezclados con determinados Inmdllnm
previstos en el apartado 2 del articulo 23, siempre que tm
sido declarados en el expediente de :'Ogutro al que se re
el articulo 22 de esta Reglamentacion.

2. Las proporciones de log in ientes vendrén daﬂnldoc.
por las normas de calidad especificas d las hubiera, lmpon-
tivos tecnolégicos, la buena practica de fabricacién, los pre-
dicados de calidad del producto y lo dispuesto en materia de
limitacién por los Organismos competentes en cada ouo.

8. Los productos terminados no contendrdn mi
mos, ni pardsitos patégenos, ni sustancias producldu ﬂ'
en concentraciones que constituyan un mligro pars ulud,
as{ como de sustancias toxicas que p suponer un riesgo
para el consumidor. Este mismo criterio se aplicaré a aquelias
otras que sin ser téxicas modifiquen duflvorlbbmonh las
caructeristicas organolépticas capaces de provocar la repulsa
del consumidor.

4. Los productog de la pemnocontondrtnmlduo‘do
metales en cantidades superiores a las tolerancias que.pars
log mismos se establecen por resolucién de la Submtlru
de Sanidad y Consumo, previo informe favorable de Ila Co-
misién_Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

8. Productos de Ia pesca frescos.—Tendrin las caracteristi-
cas definidas en los puntos 6.1, 6.3 o.aypmsudnumu
tendrd en cuents el punto 7 del culo 23

8. Productos de la pesca cangelados:

6.1 Los productos de la pesca congelados prueuurtn al oor-
te una cara compacta, no evidenciandose a simple vista crista-
les de hielo.

Durante la descongelacién no deben presentar una exudacién
muy marcada y doscouﬁ”xados deben tener el aspecto, la ocon--
sistencia y el olor de rescon. no percibiéndoss signos de
enranciamiento ni recongelaciéon

8.2 Con excepcidu de Ia de onuron, todas las presentaciones
estarkn desprovistas de sus masas viscerales, en el caso de los
cefalépodos, del endoesqueleto.

6.3 Para los productos pesqueros congelados extrusionados,
picados y homogeneizados y por imperativos tecndibgicos, po-
dran contener mezclados dourmxnndon ingredientes nu pesque-
ros que acttien de soporte. Las proporciones maximas de los
mismos vendran definidos en normas especificas.

- HE R N
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" 8.4 <Ly oonteptu# de ‘calidad’ higlénico sanmm& seAn: m%

}nismns meﬂnnos en los apartados 01 u *y oa pcu'a pmdés
rescys
w5 88 Los moluscom susceptlblos de “ser eonsumklus sn crudoi
¥ Gue obligatoriathente deben ser depurados. cuans por pme—';
“tica comercial sean congelados. el tratamiente de’'cong>lacttn !
sera efectuacd- en industrias auturizadas para ello y dertro del:
plazo de caducidad que figura en :a etiqueta de control de .
depuracién que acompafiar4 en todo momento 4. producto
mencionado. . .
Las industrias congeladoras que efecten el tratamiento an-:
teriormente citedo leva-an un control del mencionado trata- :
miento, en el que figurara fecha de congsiacién v los. datos

completos gue van reflejados en la etiqueta- de control de de-:

puracidn y: en el clerre o precinto oficial

7. Productos de la pescu salados y ‘en salazén.—El producto

terminado dene tener  las siguientes caracteristicas: aroma, co-

lor: y:sabor peculiaros eptemido por los procesas de salade, pren- .
sada y madurado.-El- contenido - mlnimc de clorm‘a s6dico en i

masa .serd del 12 per.108! .

Estos productos presentaran una conslstencia ﬂrme al tarto,
‘giisto safado ¢ coloracian tfplca segun* la especié v el"método :
de prs ractén; :
roductos de la pesca ahumados.—Los productos de la:
peica ‘whumadds tendran consistenicia firme al tatto, no presen-
taréan manch‘ls olores, colorés 6 sabores’ unbrmales a la pre-
gi6n-de 108 ‘dedos’ fio débsnt- trazudar -agua. Ep produrfo termi-
nado ‘el conteride de aldehfdo férmico no ser& superior a 200 ppm.

En' Ics productos d& la pesca ahumados, no se permitira la .

presenc‘l ‘de manchas rojizas o verdosas que afe:ten al pro-g

dudb ‘¥’ ng presertarén zonas micoticds.
¢ Productos de la pesca desecados.—El' lfmite de humedad
de ‘estos  productos serd del 15 por 100 como mAaximo. NoO ‘se

permlnra la presencia de manchas rojizas o verdosas que afec- !

roducto v no presentaran zonas micoticas.

ten a.l :
uctos de la pesta seco y salado.—Presentarsin aro-

3#:3

ctos de
estlu‘ exenros de flére:q patégena 'y ptoductqg nocivos clnboradol
por ella.

olores y. sabores anormales, sangre coagulada. i

eéca cocidos —Estos pmd’uctol deberan ii

R

PSR

peculiares .del producto. El contenido da humedad .
elepqrlooyeldesalinferiorq,lzsporloo;

#7019+ Productos dela pom en' semioonserva.~-Estés productos

‘ddemas- de'las normas ‘generales. ostablocidu cumpliran las
siguientes; - -

12.1 Los envases no debsn presentar abomhnntento -

122 Los eavases deberAn ser lmparmcables 'al agua a pre-
sibn normal.

123 El contenido tendra las cmcwrlstlcas orgunolépﬂus
de la especie v preparucién utilizadas. .

13. Productos de. la pesca eén Cconserva.—Estos productos
cumplirén ademas de las condlclonea generalos eamblecldaa.
las siguienter:. .

13.1 Los envases no deben presentar abombamlentoa

13.2 El envase debe ser hermético. No' Fresentara por tanto,
falta de hermeticidad en los sertidos 80 daduras 14 superﬂcie
restante. -

13.3 El contenido tendra . los .caracteres  organolépticos ca-
racteristicos de la especie y preparacién. utilizadas.

134 A. efectos del control de los sistemas de esterilizaclén
la industria por cada lote, sometera las:veces que sei mecesario
las muestrus para pruebas de incubacién de acuardo con los
métodos recomendados por la Subsecretaria de Sanidad y Con-
sumo. \

Artze

Los produrtoe cuntemdos en lm grupos ganéricus regulados
por esta Reglumentacién sera objeto.de normas de calidad es-
pecificas que complemsntaran; en cada caso las vspeclfxca.cmo-
nes generales establecidas.

Art. 27.. Lista de aditivos. -

Las siguientes estipuladones relativas a aditlvos v sus espe-
cificaciones han sido sancionadas por la Subsecrstaria de: Sa-
nidad y Consumoc, del Ministerio de Sanidad y Consumo.

De. conformidad conm el articulo 2.3 del Decrew. 2919/1974,
de 8 de agosto, dicha Subsecretaria podra medifi>ur en. .cual-
quier mcmento la re'acién de aditivos mediante Resolucién.

Los aditivos que se indican a continuacion debsrén respon-
der & las normas de identificecién, calidad y pureza prescritas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, del Ministerio
de Sanidad y Consumo.
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LISTA POSITIVA DE ADITIVOS EN PESCADOS.

ADITIVOS NUMERO DOSIS AUTORIZADOS EN /
1. COLORANTES:
Curcumina E 100 B.B.T,
Conservas esterilizadas de pescados
¥ crustaceos cocidos,
Lacioflavina E 101 B.P.F, Conservas esterilizadas de pescados
Y crustacéos cocidos,
Carotenoides E 160 B.P,F. Conservas esterilizadds de pescados
y crustaceos cocidos.
Xantofilas E 161 B.P.T. Conserves esterilizadas de pescados
y crustaceos cocidos,
Rojo remolacha y betaning | E 162 B.B.F. Conservas esterilizadas de pescados
¥ crustaceos cocidose
intocianos E 163 B.P. T, Conservas esterilizadas de pescados
¥ orustaceos cocidos,:
2. COWSERVADORES:
Acidc henzoico E 210 1.000 mg/k en pro- ,
ducto final solos o Crustaceos frescos y Congelados.
.combinados, calcula=- |} -
dos en Acido benzoico
Benzoato sédico E 211 1.000 mg/k en pro-
ducto final solos o Crustaceos frescos y Congelados.
combinados, calcula-
dos en écido benzoico
Parahidroxibenzoato de L 218 1.000 mg/k en pro= .
metilo ducto final solos o Crustaceos frescos y Congelades.
combipados, calcula- '
dos en &cido henzoico
3. ANTIOXIDANTES:
Sulfito sédico E 221 100 mg/lc en la parte -
comestible del pro~ | Crustaceos frescos y congelados,
ducto crudo y 20 mg/k
X en la parte comesti-
tible del producto
cocido, expresado
en'sqa
Sulfito &cido de sodio E 222 100 mg/k en la parte ,
commestible del pro- | Crustaceos frescos y congelades,
ducto crudo y 30 mg/k ’
en la parte comesti-~
tible del producto
cocido, expresado
en sqa

e
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ADITIVOS NUMERO DOSIS AUTORIZADOS EN ;
Disulfito sédico (Metabi- R 223 100 mg/% en la parte :
sulfito sédico o pirosule . conestible del pro- Crustaceos frescos y congelados,
fito sédico Sucto crudo-y 30 mg/k| - : -

en la parte comesti-
tible del prdducto
cocido, exprasado

en soz

Disulfito potésico (Metaw- E 224 100 ug/ik en la parte

bisulfito potdsico o piro- , comestible del pro- :

sulfito potésico) ducto cfudo y 30 mg/k| Crustaceos frescos y congelados.
en la parte conmesti- -
tible del producto X
cocido, expresada
en S0y

. \

Acido L-ascédrbico E 300 B.P.7, Conservas y seniconservas,

0,5 nz/k séles o com-| Pescados y cefaldpodos congelados,
binados expresados en) troceados, picados, embutidos,
&cido ascdynlco blogues prensacos y crustaceos

, frescos y congelados,

L-ascorbato sédico E 201 0,5 mg/lc 88los o com-| Pescados y cefaldpodos congelados,
binados expcresados en} troceados, picados, embutidos y
dcido ascérhico bloques prensados.

Butil-hidroxi-anisol E 320 100 mg/% en contenido

(B.H.A,) : graso : Copservas y semiconservas.,

Butil-hidroxi-toluol E 821 100 mg/lk en contenido :

(B.H.T.) graso Conservas y semiconservas.

Acido cftrico E 330 6 g/k Pescados y cefalépodos congelados,
troceados, picados, embutidos y
bloques prensados,

4, SINERGICOS DE ANTIOXIDANTES:
Difosfato tetrasédico E 450 a) 5 ¢/%, en producto
(ii1) final sélos o combi- | Crustéceos frescos y congelados.
; nadog, expresado en
BG
Difosfato tetrapotasico E 450 a) 5 g/%z, en producto 1
(iv) final g6lws o combi- | CrustAceos frescos y congelacos,
nados, expresados en
\ !’2!
TDTA calcico disddico: H 3246 75 mg/i%c an peoducto Copservas y semiconservas, crusti-
: final . ceos frescos y congzlados y en pese
cados y cefaldpodos congelados,
troceados, picados, embutidos ¥
- bloques prensacos.
ESTABILIZANTES: \ R .
Acido alginico B 400 20 g/k 86l0os o comhi~| En medios de cobertwra (e conser=
: nados vas y semiconservas.
Alginato sédico E 401 20 g/k 88log o conbi~| En medios de cobertura Ge consers

nados

vas y semiconservas,
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Alginato potésico B 402 20 ¢/% 88los o combi-| Tn medios de cobertura de conser
: naios vas y semiconservass
Alginato c4lcico - B 404 20 a/k sé{li:s o conbl-] Bn medios de cobertura de conserw.
nados vas y semiconservas,
Agar-Agap E 406 20 g/% sélos o combi-] En medios de cobertura da conscrw
nados - vas ¥ semiconservas -
v Y, '
Carragenos,; carrageninagy E 407 20 g/it 881los o comble} €n uedios de cobertura de consere
carragenatos, carragenanod nacos vag y semiconservas, \
Harina de granos de algaw T 410 20 g/k £8los o combi-} In medios de cobertura dg consers
rrobas o goma garrofin: nados vas ¥ semiconservass
Harina de granos de guar o | I 412 20 g/ 56los o combie] En medios de cobertura de-consche
gona guar nados’ va3 y semiconservag,
Goma Xantana E 415 20 2/k g6los o combl=] En medios de cobertura de consepm
nados vag ¥ semiconservaSe
Trifosfato pentasédico T 450 b) 5 g/% 86los o conble | Medios de cobertura de conservas y
(1) nados en producto fi=-] scmiconservas y en pescados y cefae
. nal, expresado como { 1dpodos congelados, troceados, pi-
3 Ok " | eados, embutidos y bloques prensas-
. . ﬂOS. . .
Toifosfato pentapotésico E 450 b) 5 g/%t s8los o conbi= | tedios de cobertura de conservas y
(i1) nados eh producto fi-] semiconservas y en pescados y cela-
nal, expresado como 18p0dos congelados, troceados, pi-
92Q5 ' cados, embutidos ¥y bloques prensa=
' dos.
Polifoufato sédico B 450 c) B /% s6loa o conble | Medios de cobertura de condervas y
(1) nados en producto fl-] semiconservas y en pescados y cefa-
-nal, expresado como 18podos cengelados, troceados, pi~
13.0!5 ' oados, embutidos y bloques prensa-
4 dos,
6. REGULADORES DEL pH:
\
Lcido acético de origen . : .
vinico B2 T Conservas y semiconservas de pesca-
‘\ (0
Acido lactico B 270 8 5,/!: en prer.’.udto f1~! Conservas y semliconservas de pesca-
nole : do y orustédceos frescos y congela-
: dose
Acido citrico I 330 5 a/lk en producto fle=] Conservas y semiconservas de pesca-
nals, do y crusticeos frescos y congela-
fos. .
Lactato caleico E 327 BT Crustdceos frescos y congelados.
i . :
Acldo ortofosférico E 838 850 my/le Crusticeos frescos ¥y conzelados.
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ADITINOS NUMERO .DOSIS 'AUTORIZADOS EN
7. HUMECTANTES: '
Carbonato magnésico H 7024 2 g/'x en nroducto fi-| Crugtdceos frescos y Congelados.’
nal, expresado en o0 ' i :
Oxido magnésico H 7194 0,5 a/ic en producto | Crusidceos frescos y Congelados.
finaly expresado en
Mg0 O
3, POTENCIADORES DEL SABOR: ¥
Glutamato monosdédico H 5305 2.8/k Congervas ¥ eemiconservas de pescm=
| do, :
Acido glutémico H 5201 2 s/l Conaervas ¥y semiconservas de pesca=
do, ,
Acido glanflico I 5810 0,5 g/k s6los o con- | Conservas g semiconservas de pegom-
b'inados. : “,
82l sédica del dcido guanf- [ H 5812 0,5 g/l s6los o con~ | Congervas y semiconservas de pesce=
lico ‘ binadoda * dos
Sal potdsica del &dcido gua= | H 5813 0,5 g/k 86los 0 com- } Conservas ¥y semiconservas de pesu-
nilico binadoge do.
Acido inosinico H 5814 0,5 g/k s6los o com~ | Conservas y semlconservas de pesca-
: binadog, do,
8zl sddica del &cido inosfe~ | H 5816 0,5 g/k s6loa o com= Conservas ¥ semlconservas de pesca-
nico binados, - do, '
Sal potdslca del 4cldo lnow- | H 8817 0,E g/lt 86103 o com~ | Conservas y semiconservas ds pescam
sinico / hinadogz. -] dos
Aroinas naturales B.P.li?. Congervas ¥ semlconservas de pedca=
’ dO’.
o ]
Aromas exrtificiales (Inclule BuPu™e Conservas § semiconservas de pPeSCae
dos en listas positivas) T do,
\ ¢, R
Extoactos y oleorresinas UAA D Congervas y semiconservas de He3cR=
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TITULO V
ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION

Art. 28.

1. Las industrias comprendidas en esta. Reglamentaci6n uti-

lizaran para el envase de sus productos los siguientes materia-
les: cajas o barriles de madera, metdalicos, sacos o bolsas de
materiales textiles, de material macromolecular, envases de
vidrio, materiales celulésicos o de otras materias autorizadas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo.

1.1 En el caso de los moluscos podran ser envasados en

envases de madera y cuando se utilicen en forma de saco de-
b?lm ser de malla de material macromolecular de color ama-
rillo. -
1.2 Los productos de la pesca en oonserva o en semicon-
serva en envases metalicos, se ajustaran a- las caracteristicas
de normalizacién de envases establecidas por los Departamen-
tos competentes.

Cuando dichos envases no lleven todas las especificaciones
del etiquetado del articulo 30, por estar dentro de un estuche,
éste deberd ser inviolable. No obstante, en todo caso, en el
envase debera figurar la identificaciéon del fabricante y el ni-
mero de lote, de forma indeleble.

Art. 29,

El efiquetado de los envases y la rotulacién de los embé.-
lajes de productos de la pesca envasados que lleguen-al con-
sumidor deberan cumplir las disposiciones vigentes en relacién

con el etiquetado, presentacién.y publicidad de los productos |

alimenticios envasados y especialmente lo especificado en el
articulo 30.

Art. 30. .La infomiacién del etiquetado y la rotulacién cons-
tara ohiigatoriamente de las siguientes especificaciones:

1. Denominacién del producto.—Se hara constar el nombre
de la especie y las especificaciones estipuladas en los articu-
los tercero y cuarto.

Las denominaciones en conservas y semiconservas con aceite
vefetal como liquido de gobierno se hard constar mediante la
del nombre comercial de la especie establecida en e. anejo IV
que se acomparfia. La denominacién de los aceites como liquido
de gobierno en conservas y semiconservas serd la siguiente:

«En aceite de olivas. ]

«En aceite vegetals, que puede emplearse tanto para cada
uno de los aceites refinados de semillas como para sus mezclas,
o «en aceite de ...», seguidd del nombre de la semilla corres-
pondiente. N

En la lista de ingredientes se debera indicar:

<Aceite de oliva-», si éste es el tipo de aceite utilizado, o

«Aceite vegetal», tanto si se han utilizado mezclas de aceites
vegetales comestibles o un Gnico tipo de aceite, o alternativa-
mente, :

«En aceite de ...

En conserva se podr4 utilizar la denominacién de <«troncos
de sardinas» cuando el envase contenga porciones contiguas a
la cabeza. aobtenidas.por cortes transversales.

La denominacién <al natural» podra emplearse cuando el
liquido de cobertura sea Gnicamente salmuera em una concen-
tracién inferior al 7 por 100 de cloruro sédico y no lieve ningan
otro aditivo.

Las denominavtiones «en escabeche», «picante» 3 «<en salsa
picante», «en tomates, «en salsa de tomates, «<marinera» o simi-
lares se utilizaran cuando se haya empleado en ia elaboracién
del producto el ingrediente que los define o el sistema culina-
rio de preparacion correspondiente.

La denominacién de los productos de la pesca congelados
sera la siguiente:

», indicAndose el nombre del acite utilizado.

«Congelado en alta mars o «ultracongelado en alta mars,
para aquellos productos de la pesca que han sufrido dichos
procesos a bordo. de buques pesqueros. .

«Congelado en tierras o «ultracongelado en tierras, bara
aquellos productos de la pesca que han sufrido dighos procesos
en industrias instaladas en tierra. -

En acuicultura «congelado» o «ultracongelado» para aquellos
productos que hayan sufrido dicho proceso. Cuando en la pro-
pla industria se realicen los indicados tratamientos se podré
afiadir la denominacién «en origens.

Los moluscos cocidos o al vapor podrdan denominarse «coci-
dos o al vapor ultracongelados» cuando hayan sido sometidos
a dicho proceso.

La altura de las letras utilizadas para designar la especie
ser& como minimo de 3 milimetros e igual o mayor que la uti-
lizada para indicar la forma de- preparacién y presentacion.

En la denominacién de la especie envasada que conste de
més de una palabra se utilizaran caracteres de igual tipo y
tamario. .

Se prohiben las expresiones «asalmonados y <sucedaneo de»
o cualquier otra analoga para la denominacién de i10s produc-

‘tos de la pesca.

2. Lista de Ingredientes.—Se expresarén todos los ingredien-
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tes, por su nombre especifico, en orden decreciente de sus ma-

sas, a continuacién de la leyenda <ingredientess. Para los adi-
tivos ser4 necesario la designacién del grupo genérico al que
pertenecen y su nombre especifico podr& sustituirse por el na-
merp asignado por la Subsecrqtaria de Sanidad y Consumo,

En dicha lista sera obligatoria la-inclusién de los ingredien-
tes de los liquidos de gobierno o de cobertura asf ccmo de las
salsas o preparaciones culinarias correspondientes. Las mezclas

-de especias podran ‘utilizarse con el nombre genérico de «espe-
cias». Cuando se trate de aceites, ver lo estipulado en el ar- -

ticulo 30.1.

1

3. Contenido neto.—Se expresara el 'contenido neto en masa

.utilizancdo como unidad de medida los gramos o kilogramos.

3.1 Para conservas y -semiconservas, ademas del contenido
neto, deberd expresarse la masa escurrida. En productos de
la pesca congelada deberd expresarse el contenido neto. Se
se establece el siguiente cuadro de toleraneias para 'los errores
maximos_por defecto en el contenido de un envase: '

Cantidad neminal:

Qn en gramos En porcentaje Qn En gramos
5- 80 .. wie e eee eee ene 9 -
50' 100 «ss et sss  s3e ses see -— ‘15
© . 100- 200 .. e een ees een wee 45 -
200- 300 ... e ver eer wee e - 9 -
500- 1.000 ... .o cr vee ere aee — 15 i
1.000-10.000 ... ..i .. cer ver vee 1,6 -

En aplicacién del cuadro, les valores calculados en unidades
de la masa para los errores maximos por defecto que se indi-

. can en tanto por ciento, se redondearan ‘por exceso a la décima
"de gramo.

3.2 Productos de la pesca congelados y glaseados.—Lds pro-
ductos de la pesca congelados deberan expresar e. contenido
iaem descontando la masa del glaseado con las siguientes: to-
erancias: st

Porcentaje
de la masa
del recipiente

Piezas menoires de 256 gramos la unidad ... ... ...

t6
Restantes PiezZas ... ... e vee cor cer coe con sir age ser oes +3

- 3.3 Las determinaciones para hallar la masa escurrido en
las conservas y semiconservas y la masa del glaseado se pu-
blica en el anexo VII a esta Reglamentacion.

3.4 Moluscos.

Los moluscos susceptibles de ser consumidos en crudo espe-
cificados en ¢l anexo V deberan ir envasados en las siguientes
masas:

Meiillén depurado: 1, 2, 5, 10 y 15 kilogramos.
Almeja fina, almeja babosa y berberecho depurado: 500 gra-
mos, 1y 2 kilogramos.

Las ostras y ostién. depurados iran en envases con capacidad
para 12 25, 50 y 100 piezas. La equivalencia en kilogramos en
relacién con la etiqueta de control de depuracién, serd la si-
guiente:

Kilogramos
12 PIOZAS ..v .v. tiv thh cer ven see wen e cae bee tre eee ees eee 1
25 PICZAS ... ... vee ser oo er ere s er ees see see s ee e 2
50 piezas ... ... coe wes eoe see sad eas ase see e ere ses see e 4
100 PIBZAS ... oo veo ser toe vee cor ver ere ees bee see see see cee 10

El contenido neto de los moluscos debera figurar en la eti-
queta del envasado salvo en el caso de las ostras para las que
se consignara s6lo el namero de unidades.
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4. Marcado de fechas.

4.1 Los productos de la pesca ahumados, boquerones en vi-
nagre y mejillones en vinagre y aquellos otros productos que
iguaimente son perecederos en un corto periodo de tiempo
desde el punto de vista microbioldgico, deberan llevar en el
etiquetado de su envase la mencién: «fecha de caducidad», se-
guido del dia y el mes en dicho orden. Los moluscos susceptibles
de ser consumidos en crudo y que deben estar obligatoriamente
depurados llevaran una etiqueta de control (cuyo formato se
describe en el anexo VI), en la que se reflejard el namero de
registro de la Fstacién Depuradora, la masa y la fecha de depu-
racién expresada en dia, mes y 4fio, y la leyenda «caducidad
cinco dias».

Los productos de la pesca congelados, salados, secos salados

y las semiconservas deberan llevar obligatoriamente en su eti- -

queta la leyenda «consumir preferentemente antes de ...» se-
guida del mes y el afo en dicho orden. Las conservas deberan
llevar obligatoriamente en el etiquetado la leyenda «consumir
preferentemente antes del fin de
pondiente.

4.2 Las fechas se indicaran de la forma siguiente:

El dia con la cifra o cifras correspondientes.

El mes con su nombre o con las tres primeras letras de su
nombre o con dos digitos (del 01 al 12) que correspondan Esta
ultima forma sé6lo podra emplearse en el caso de venir acom-
pafiada del afio.

El afo; con sus cuatro cifras o con sus dos cifras finales.
Salvo cuando el mes se exprese cou letras las indicaciones del
mes y el afio estardn separadas una de otra por espacio en
blanco, punto, guién, etc. .

En el.caso de las conservas, se podra indicar también de la
siguiente  forma: «consumir preferentemente antes del fin de
afio marcado en ...» indicando de forma inequivoca el lugar
del envase en el que estén marcadas las dos ultimas cifras del
afio, y donde anterior o posteriormente no podra figurar nin-
guna otra.marca. L :

En el caso de las semiconservas, también se podra indicar
de la siguiente forma: «Consumir preferentemente antes del
mes y afilo marcados en ...», indicando de forma inequivoca el
lugar del envase en el que estén marcadas las tres primeras
letras del mes y las dos Gltimas cifras del afio y donde, anterior

o posteriormente, no podré figurar ninguna otra marca.

8. Instrucciones para la conservacién,

- En el etiquetado de los productos pesqueros se indicaran las
instrucciones para su conservacién, si de su cumplimiento de-
pendiera la validez de las fechas marcadas. Por tanto, se espe-
cifican las temperaturas de conservaciéon para los siguientes
productos:

«<Ahumados» <«boquerones en vinagres» y similares: Mantén-
gase entre 0 y 5° C.

<Semiconservag en aceite»: Manténgase entre 5 y 12° C.

«Pescado congelado»: Manténgase ..., seguido de las tempe-
raturas indicadas en el punto 3 del articulo 12.

8. Modo de empleo.

Se harédn constar las indicaciones para el uso adecuado del
producto de la pesca en los casos en los que su omisién puede
causar una incorrecta utilizacién del mismo,

7. Identificacién de la Empresa.

7.1 Se hara constar el nombre o la razén social o la deno-
.minacion del fabricante, envasador o importador y, en todo caso,
su domicilio. .

7.2 Se hard oonstar igualmente el numero de registro sa-
nitano.da la Empresa y los demas registros administrativos
que exijan para el etiquetado las disposiciones vigentes de igual
0 superior rango.

7.3 Cuando la elaboracién de un producto de la pesca se
realice bajo ‘marca de un distribuidor, ademas de figurar ,su
- nombre, razén social o denominacién y domicilio, se incluiran
los de la industria elaboradora o su numero de registro sani-
tario precedidos por la expresién «fabricado por w..s.

8. Identificacién del lote de fabricacién.

Todo envase debera llevar una indicacién que permita iden-
tificar el lote de fabricacion quedando a discrecién de la em-
presa la forma de dicha identificacion, de la que se dara
cuenta a la Administracion.

Ser4 obligatorio tener a disposicién de los servicios compe-
tentes de la Administracién la documentacién pertinente donde
consten todos los datos necesarios para identificar cada lote
de fabricacion.

...» seguida del afio corres-.

9. Rotulacién de embalajes.
En los rétulos se hara constar:

Denominaci¢n del! producto o marca.

Numero y contenido neto de los envases.

Identificacior de la Empresa.

Instrucciones para la conservaciéon en los casos serialados
en el punto 5.

No seré obligatoria la mencién de estas indicaciones siem-
pre que puedanr ser determinadas clara y facilmente en el eti-
quetado de los envases sin necesidad de abrir el embalaje.

10. Pais <de origen.

. Los productos de la pesca importados, ademas de cumplir
lo_Bstablecido en el presente titulo, excepto el apartado 22.8,
deberan hacer constar en su stiquetado el pais de origen.

Art. 31.

Todas las especificaciones del etiquetado de\Mos envases y. ro-
tulacion de los enibaldajes se expresaran obligatoriamente en
el idioma cficia! del Estado espafol.

TITULO VI
TRANSPORTE, VENTA, EXPORTACION E IMPORTACXON
Art. 32. Transporte, distribucion y venta.

1. Transporte y distribucién del pescado fresco. Para el

transporte y distribucién se utilizara vehiculos, remolques, con-
. tenedores cerrados, isotermos o refrigerados.

Durante el transporte y hasta ios puntos de destino, la tem-
peratura en el centro de las piezas sera entre 0 y 7° C. Para no
rebasar dicha temperatura, cuando sea necesario debera utili-
zarse hielo con o sin sal, en forma que garantice la conserva-
cién en la cantidad adecuada a las especies transportadas, a la
lorgitud del recorrido, a la época del afio y a la regidn geo-
grafica. .

Excepcionalmente, en el caso del acarreo de los productos
de la pesca desde puerto o lonja a las industrias, podra hacerse
éste en vehiculos abiertos debidamente protegidos con lona,
siempre que el recorrido no rebase los 30 kilémetros, y, en todo
caso, la temveratura serd la indicada anteriormente.

2, Transporte de productos de la pesce congelados.

El transporte de productos de la pesca congelados se efec-
tuara en vehiculos frigorificos provistos de registrador grafico
qu-~ permita comprobar que las tempcraturas no se han incre-
mentado durante el transporte en mas de 3° C sobre la fijada
en el punto 3 del articulo 12.

Excepcionalmente en el caso de acarreo de los productos de
la pesca congelados desde el puerto a industrias o almacenes
frigorificos, podra hacerse en otros vehiculos debiendo estar
_siempre la mercancia debidamente protegida de los agentes
externos y siempre que el recorrido no sobrepase los 30 kil6-
mefros y éste se efectiie en el menor tiempo posible. Asimismo,
excepcionalmente, cuando los productos congelados sean desti-
nados a su transformacién inmediata en la industria conservera
y las circunstancias asi lo permitan, el transporte podra reali-
zarse en vehiculos debidamente acondicionados y autorizados
para tal fin por los servicios sanitarios que correspondan.

3. Los vehiculos de transporte deben responder a las si-
guientes exigencias:

Las superficies interiores han de ser impermecables, lisas, de
facil limpieza y desinfeccién y con uniones concavas con todos
sus angulos.

Los elementos que puedan entrar en contacto con los pro-
ductos transportados seran de materiales resistentes a la corro-
sién, incapaces de alterar sus caracteres organolépticos o de
comunicarles propiedades nocivas.

4. Se prohibe el transporte de productos de la pesca con
otros productos alimenticios. Excepcionalmente, en los casos en
que los detallistas posean transporte propio y adecuado, siem-
pre que la distancia a recorrer no supere los 100 kilometros po-
dran transportar otros productos alimenticios (excepto carne),
evitandose en todo momento el contacto entre los citados pro-
ductos y los productos de la pesca. Asimismo se permite excep-
cionalmente el transporte conjunto de los productos de la pesca
congelados y envasados con otros productos alimentarios y con-
gelados y envasados. Manteniendo las temperaturas reflejadas
en el punto 1 y 2 de este articulo.

5. Todo vehiculo empleado en el transporte de productos de
la pesca serd sometido antes y después de su empleo a un mi-
nucioso proceso de limpieza y desinfeccién, asf como de deso-
dorizacién en caso necesario.

6. Venta de productos de la pesca.
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Los productos de la pesca s6lo podran venderse al puablico
en los est,ablecxmnentos de alimentacién autorizados para este
fin. No se ofreceran a la venta aquellos productos de la pesca
que hayan sufrido deterioros o algin o‘ro proceso de descom-
posicién o hayan sido contaminados por materias extrafas, hasta
el punto de no ser aptos para el consumo. Los productos de
la pesca no se exhibiran o se dejaran en los mercados o lonjas
mas tiempo del necesario para cumplir con los requisitos de
inspeccién y venta.

Los productos de la pesca que se ofrezcan a la venta en.

lonjas, mercados centrales y mercados dstallistas estaran cla-
sificados y seleccionados de modo que todo el contenido de un
recipiente sea de especie, tamafio y calidad semejante.

8.1 Pescado fresco.

Se expondr#é al publico en condiciones de garantizar su ca-
lidad e higiene sanitaria,. protegido de los agentes contaminan-
tes con .cualquiera de los sistemas autorizados por esta Regla-
* mentacién (frio, hielo con sal o sin sal).

Podran ser objeto de las manipulaciones que el cliente
demande. E| estaubiecimiento contara con medios suficientes para
mantener los productos de la pesca a una temperatura en el
centro de las piezas entre cero y siete grados centigrados.

Los productos de la pesca deberan mantenerse sobre super-
ficies con una inclinacién adecuada para eliminar las aguas
criginadas por la fusién del hielo. No recibird nunca el pescado
la accién directa de los rayos del sol.

8.2 Pescado congelado.

Debera estar expuesto al publico en instalaciones que per-
mitan el mantenimiento -de las condiciones de conservaciéon exi-
gidas por esta Reglamentacién. Estas conciciones se mantendran
durante las veinticuatro horas del dfa.

Podra ser objeto de aquellas manipulaciones que demande el
cliente y permita su estado especifico de congelacién. En la
venta de productos de la pesca congelados en bloques, se per-
mitir4 la separacion de las piezas que puedan integrar el blo-
que sin que €l producto pterda su :-condicién de congelado y
siempre que el bloque esté formado por pescado, entero o des-
cabezado. En todo caso se evitaré el exceso de piezas separadas
que sobrepasen la venta durante‘la mafiana o la tarde. -

Queda totalmente prohibide la venta de productos de la
pesca congelados, quie hayvan sufrido descongelo.cién ni aun
indicando esta circunstancia.

7. Venta ambulante.

Queda totalmente prohibida la venta de productos de la pesca
en régimen ambulante, salvo en el caso d» que en la.localidad
a abastecer no exista estal;lecimiento de venta autorizado, de-
biéndose. contar con la autorizacién correspondiente.

En-cualquier caso, las condiciones a cumplir para la venta
anitbulante seran las esvecificadas para la venta y Lransporte
de pescado fresco y congelado :

Art. 33. Identificacion de la venta a granel.

1. Los recipientes que contengan productos de la pesca en
fresco para venta a granel desde el origen (puerto, lonja) hasta
mercado central o almacén mayorista deberan llevar consignado
obligatoriamente los siguientes datos:

— Denominacién del producto.

— Nombre o razén social o denommacién y domicilio, nime-
ro de registro sanitario, en su caso,-del remitente.

— Contenido neto del contenido, salvo cuando el producto no
venga clasificado

— Pais de ori

2. Los reciplentes que contengan productos de la pesca,
salvo prueba en contrario, recibidos por el detallista o centros
colectivos, deberan llevar obligatariamente los siguientes datos:

n, en su caso,

— Denominacién del producto.

— Nombre o razén social, domicilio y namero de reglstro sa-
nitario, en su caso, del remitente.

— Contenido neto del contenido. -

"— Pais de origen, en su caso. e

3. Los racipientes que contengan productos defa pesca con-
gelados por unidades o en bloques para la venta a granel
deberan llevar consignados obligatoriamente los siguientes datos:

~ Denominacién del producto.

— Nombre, razén social o denominacién y domicilio del re-
‘hiitente o nombre del barco.

— Numero de registro sanitario del remitente.

— Fecha de congslacién del producto o fecha media de ma-
rea, consignada por la industria congeladora.

— Fecha de duracién minima con la leyenda: «Consumir pre-
ferentemente antes de ...», puesta por el remitente.

\

.

- puesto en esta Reglamentacién,

— Contenido neto -del producto en el caso en que llegue a
detallista o a centros de consumo colectivo.
— Pais de origen, en su caso.

4. Los recipientes que oontengan productos. de la pesca, sa--
lados, secos salados, secos ahumados, para la venta a granel;

geberan llevar obligatoriamente en su rotulacién los siguicntes
atos

— Denominacién del producto

— Nombre o0 razén social y domicilio del remitente.

— Numero de registro sanitario del remitente.

-4 Fecha de procesamientq del producto.

— Fecha de duracién minima con la leyenda: <Consumir pre-
ferentemente antes de ...».

— Contenido nato del producto.

— Pafs de origen.

Art. 34. Comercio exterior:

.

1. Exportacién.

Los productos objeto de esta Reglamentaci&n dedicados a la
exportacién, se ajustar&n a lo que dispongan en esta materia
les Ministerios de Economfa y Haclenda y de Agricultura, Pesca
y Alimentacién. Cuando estos, productos no cumplan lo dis-
levar4n en caracteres bien vi-
sibles impresa la palabra «Export» y no padran comercializarse
ni consumirse en Espafia salvo autorizacién expresa.de los Mi-
nisterios competentes previo informe favorable de la Comisién
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria y siempre que
no afecte a las condiciones de caracter sanitario.

2. Importacién.

‘Todos los productos de la pesca lmportados se somatertn a
lo dispuesto en la presente Reglamentacién, .
La Subsecretaria de Sanidad y Consumo podré 1napenchmnr.

en determinados casos, las industrias que exporten a auestro
pais productos de la pesca en orden a que los mismos reinan

. las condiciones sanitarias exigidas en Espafia y que tales pro-

ductos havan sido producidos y/o elaborados en. las eondlc.lones
de salubridad exigidas en estd Reglamentacién,

Todas las expediciones de la pesca llegadas a Espafia’ en ré—
gimen de importacién irdn acempanadas de un certificado sa-
nitario expedido en los Servicios oficiales del pais de- origen

“en idioma espafiol, en el que se hara constar:

a) Fecha de embarque.

b) Certificado de que los productos d> la pesca- descritos ®n

~el mismo bhan sido sometidos a la inspeccién sanitaria: que

tales productos son aptos para-el consumo humano, en caso de
haber sido tratado con aditivos; tipo de los mismos; no existen
residuos de. contaminantes ni otras sustancias nocivas para la
salud y que los tratamientos han sido realizados en las mejo-
res condiciones de higiene y sanidad.

c) As1mismo( en dicho certificado se hara constar los si-

i guxentes datos:

— Denominacién del producto.

— Numero de envases.

‘— Masa en kilos.

— Marcas de identificacién de envases.
— Remitente.

- Destinatario.

— Medieo de transporte.

— Firma y sello de los Servicios oficiales que expidan el cer- -

tifictdo. -
TITULO VI

RESPONSABILIDADES, COMPETENCIAS E INSPECCIONES
Art. 35. Responsabilidades.

1. La responsabilidad sobre productos contenidos en envases
ce-rados. integros’ y mantenidos en adecuadas condiciones de
conservacién,
produc-tos de la pesca o al importador, en su caso.

2 La responsabilidad sobre productos no envasados o con-
tenidos en envases abiertos corresponde al tenedor de los pro-
ductos de la pesca, salvo prueta en contrario.

3. lLa responsabilidad por inadccuada conservacién de los
productos envasados o no, o el incumplimiento de las instruc-
ciones de conservacién del etiquetadv; corresponde al tenedor
de los productos de la pesca.

4. La responsabilidad por industrializacién, comercializacién,
circu.acién y vernta de productos de la pesca durante las épocas
de veda, y en toda época y lugar cuando no alcancen la talla
minima, corresponders al tenedor del producto.
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Art. 38. Competencias.

Los Departamentos responsables velardn por el cumplimianto
de lo dispuesto en la presente Reglamentacién, en el ambito de
sus respectivas competencias y a través de los Organismos ad-
ministrativos encargados, que coordinardn sus actuaciones, y,
en todo caso, sin perjuicio de las competencias que correspondan
a'las Comunidades Auténomas y a las Corporaciones Locales.

Art. 37.

Los Servicios veterinarios oficlales velardn por el cumnpli-
miento en los aspectos sanitarios de lo regulado en la presente
Reglamentacién. ﬁﬁ Departamentos competentes organizaran los
servicios de vigilancia, control e inspeccién de las industrias im-
plicadas en esta Reglamentacién y de los productos que las
mismas’ elaboran.

Art. 38. Régimen sancionador.

Inspecciones.

Las infracciones a lo dispuesto en la presente Reglamentacién
serdan sancionadas en cada caso por las Autoridades competen-
tes de acuerdo con la legislacién vigente y con lo previsto en
el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el que se regulan
las infracciones en materia de defensa del consumidor.y de la
produccién agroalimentaria, previa la Instruccién del corres-
pondiente expediente administrativo. En todo caso, el Organis-
mo instructor del expediente que proceda, cuando sean de-
tectadas infracciones de indole sanitaria, deberA dar cuenta
nmediata de las mismas a las Autoridades sanitarias que
orrespondan.

RELACION DE ANEXOS

Anexo 1.—Duracién de la aptitud para el consumo de los bro-
- ductos de la pesca.
Anexo 2.—Referente
punto 17.4.
Anexo 3.—Referente al articulo 18, punto 1.18.
Anexo 4.—Referente al articulo 30, punto 1.
Anexo 8.—Referente al articulo 30, punto 3.4.
Anexo 6.—Referente al articulo 30, punto 4.1.
Anexo 7.—Referente al artfculo 30, punto 3.3.

ANEXO 1

al articulo 16, punto 16.7 y articulo 17,

Duracién de la aptitud para el consumo de los productos
de la pesca

1. Pescado congelado.

El tlampé de duracién se ha de contar desde su congelacién
hasta el consumidor, ya sea en venta directa como a través de
industrias de manipulacién y/o elaboracién, y como méaximo se

permitird el que se refleja en el siguiente cuadros

— 220 c

‘ Meses
Pescados magros y planos ... ... ... 24
Tanidos ... ... oo vrv cee s wer vee oee 18
Otros pescados grasos v e e e e e 12
Moluscos cefalépodos ... 24
Moluscos lamelibranquios ... ... ... .. (o oor e e 18
Crustaceos, langosta, langostinos, camarén v iistado. 2%
crustaceos ... ... 12

2. Productés secos salados.
Estos productos tendran una duracién d: dieciocho meses.
3. Productos ahumados.

+ Estos productos podran conservarse como maximo un mes
en cAmaras d: refrigeracién ‘(de 0 a 3 °C), sicmpre que estén
envasados con aceite de cobertura o al vacfo. En congelacién
el tiempo de conservacién podré ser de un aio como méaximo.

4. Los productos de la pesca en semicapserva se podran
conservar comu maximo y a temperatura de refrigeracién:

4.1. Boquerunes, mejillones en vinagre y analogos: Menos
de tres meses

4.2 Productos envasados en aceite en envases impermeables
al agua a presién normal: Doce meses.

8. Productos en conserva.

Dadas las caracteristicas de estos productos que permite su
consurho por tiempo prolongado, no se considera procedente
dar vn tiempo maximo de duracién y como referencia véase
la “especificaciér. que sobre este tema se efectia en el articu-
lo 30, punto 4 de la presente Reglamentacion.

ANEXO 2

Control de cierres de envases de productos de ia pesca
en conserva y semiconserva

Al comienzo de la jornada de trabajo v después del engrase
de las maqguinas de clerre, se oerrardn varios envases vacios
gt los encargados del control verificaran las siguientes opera-

oness|

1. Comprobar la hermeticidad introduciendo en las latas
cerradas aire a 2 Kg/cm? de presién. )

2. Cortar un cierre en seccién y hacer un analisis visual
ocon los conceptos de bueno o defectuoso, segin los casos.

8. Se recomienda que aprovechando el corte del cierre an-
terior, se efectien medidas del mismo para comprobar las des-
viaciones que pudieran existir con respecto a las medidas con-
sideradas normales por cada industria.

Los referidos controles se realizaran por cada una de las
mAquinas de cierre que se empleen.
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M« Mejillén (Mytilus Edulis, L.) 0 = Ostra (0strea Edulis, L.) (1) N2 unidades 0 = Ostién (Griphaea Angulata, Las.) (1) N2 unidades

A = Alueja fina (Tapes Decusatus, L.) Vab = Almeja babosa (Tapes Pullastra) Vbr = Berberecho (Cardius Edule)
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ANEXO 4.

Denomtnaciones da los pndétob consarvados (artfculo 30¢ punto 1, de la Re-

ntacién

Nowbres vulgares de | Denominaciones cientificus do las | Denominaciones nor—

de las especies. | : espacies, | malizadas de 198 =
1 | productos conserva-
(S LL ! dos.
Peces,
1, Lasprea,....... Petreyson marimus (L) crssesvveses Lampdea,

B - cnleuo galeus Ly un-'u'"lnuvnl Canédn,

&y croaviar .. 6.

8 -
k

8
[ 2
10,

1.

12,
13,
14,
15,

18,
18,

171
18,
19,
20,

22'
23,
24

28,

”m.

a.,
a2,
£3,
-A‘l
48,
40,
&7,

3,

-

0,

Rt-omue .r
.,!!pﬂin PP
. BABWO ¢iriy

Sabage s ija i e
Sardina rgrens

lhcha AYEREY)
Boquerdn iuivi

Boauerdn ..eee0"

Balrén reren
REo sivprvennis
Trucha de rio.,
Trucga, areo

:u‘ls{.q."..ti..i
foguila ...,
Anzuly joven

[£3 =3 IR,
Congrio .../ ...

Aguia AT

Paparda ...... ‘

Palometa roja..

Cheme .4, ...,

Cherne .......,
Falso abadejo .
Citeno ,evvve.y
Merc ..,...... .
Sana
Sana de pluia .
Chacaromes ...,
Deiadr Viveraine
Besuza . ueaaii

Breca <oupisive

$13gote vasrsen

Torada ...vs0 0y
Pargo svariviis

Brta sasirenis
)

Zapate svseeess
Boga scavirnins
Corving ecorseen
Balmonete

[ T-T- SN
Baluonate -

de fango .,,..,,

Cavalla ..., .
Estornino ...,
Atdn . ...,..,.,
Rabil .,......,
Patuwdo .. ,,44 4,
Listacn ., ...,
Albaee: ..,
Bonito ¢4y see
Bocerats sa0s0e

Yasarte oiiqq,a

vEalro iridéus (GEWDY sv:‘ivni-n €1 er1sh e Trochp,

“Mullussanmuletus (L) 4y eveererersess Salmonata,

Especies del género "Raia" sieqee00, Raya, o
.ifusvas de acipenser sturio (L) yeees Caviw;
Cluped harengtd (L) oysvaisserriv. oy Arenque,
Clupea apréttﬁs’(&)’ vivessarreseiries Esgading
Alosa alosa (L) seeceassesnrprrsares Shhalo,
Alosa Tallex {Leciép) cererrvaisrias” 8ébalo, r T
&Minl puchardu- (Halb) Freftevers mim-' it B
sardihella’ m:.u cy v)........... nacha. s
Engraulis encrasicholus (L) sesesss Boquerdn ° cha ‘to.
fngraulis -encrasicholus (L), cuane

¢do en el proceso de conservacién se

pasa por ung fase de maduracidn ssse Anchos,
salmo salar (L) sesvveressnrsrersens Salmén,
Salmg trutta trutla (L) piessresans Trucha,
Sall"w h’}"% farip ﬂ){ oo )ersresess Trucha,

Anguilla anguilla (L) sovessanenress Anguila,
Anguilla anguilla (L) vveaseerisrias Angiila,

Conger c:;x:rger“'ﬂa)' eedverrds i aaey Cofigeio,

Belone belone (L) svesisersisnrernss Aguja o rolenzén,

ronn

Scomberesox saurus (Valb) ,,., vy Anuja ° ro!nn‘.6na

Peryx decadactylus (C) vyisirveiiiss Castalieta 6 a3 ta-
fleta rija,

Serranud seneus (Georffr) ....,vvss, Cherne

Serranus caninus (Val) seapenansires Cherne,

Serranus alexandrlaus (C ¥ V) yrrsae Cherno;

Nyeteroperca rubra (Bloe¢h)., ...;. «+s Cherne,

Serranus cuaza'(L) suivesvinanisresss Mera,

»s Pentén o sama,,

Dantex marocannus (C ¥ V) seene
Dentex filosus (Val) svecsssrevessss Dentdn o sama,

. Dentex canariensis (Val) risssssssee Dentén o sanma,

Denhl;‘de'nhx' (L) esveverrassraaisss Dontén o Samo-"
Pagellus camtabricus (Asso) 4,4 !
Pagellus .tmmﬂl (L) sevensrrasery Broca o PM‘
Pagellus asarne (Ri8S0) sejsunsnsents hn 0 Mﬂlo .
Poarus aurath (L) cisreecovearessens M N
Spatus pagrus (1) vevasassnsersnnng Parge, o

Spatus caeruleostictus (C Y V), Spa=

rus auriga (Val) seevesssureedserass Parga,

' Spatus ehrembergii (0 ¥ V) ssessesse Pargos

Boops boops (L) ‘esevesanssncaransese Bogas
Johnjus regius (A380) sasrsseresssns Corvina,

Mullus barbatus (L) ersees Salmonete,
Scomber scombrus (L)} .4yivsiqrseiesy Caballa,
Scomber coliar (Gal) s.iviisrasnrins Rntm:niucl
Thunnus ‘thynnus (L) esoseosearsserss Atan,
Thunnus alhacares s yrsavesessseners Atdn,
Thunnus obesus tesasessaerensasrnrss Atln,
“at:suwonus pelamys ;.. sisteasaneres Athn,
Thunnus alalunga seeeeessssssrasse sy Atén blmico~-alvaco.
‘ ) ra o atfin blanco =
(tonito del Morts)s
Sarda sacda {B106h) siessssanirosces Bonito Sarda,
Suthymaus alleteratun (Raf} 4oeviase Baooreta,

Osaynaps {s.aniceler (Ceortro) v uyoy Tasacte,

~

osbres vulgaces de | Wl.m"ciul_tmcﬂ @ las ] Denominaciones nore

ds las especicas - | ‘speciess | malizades de 108 o
| ] productos consarvae
1 ] dos.

Bl, Nelva evevrrIree
B2, Jurel sessessse
£3, Chicharso ssess
B4, Jurel Keditee
ITENCO seqassse
55, leuéi ‘seasreny
56, Pez cinto seese
7, Pez sable seid
88, Bacalac ssersve
59, Abadedd vereses
60, Bacaladilla n..
61, Maruca ouu‘-
624 Marluzd esseses
‘63, Chanquel.e verte
&84, P.oseti ulluu

5, Rodaballd isuse
€8, Remol nuv
67, Rapa sarire
88, RADE ysivrioins

P

69" Jibia sessssney
70, Choco ssvsesses
71, Choquito aseess
72, Globito tasesse
73, Volador essvses
74, Luras qrsrieses

75. Calanar ¢sesess
76, Calamar glgante
*77. Calamarin seess
78, Calamarin sesase
79. Pulpo sesssnsee
80, Pulpe blan?o T

Bl, Pulpo de altura,
B2, Almc._ja fing wses
B3, Almeja babosa o
824 Alineja rubia
(bi5) svavsniaas
84, Hargarita siease
85.: Eseupiila sgqvees

w. Cirla sesevaace
”. Chirla fb18)4e e
87. Berberecho o440
87,: Langostillo(bisg)
88, Almején. de san-

Fe ciesasrtnnne
89, Almeja de san—

BrC «vsasersssin
80, Coquina sesssaes
91, Moelo sisssrsees
91, Navaja recta (94

LE8) eeiriverase 20

92, Lonzueirdn ssses
83, IWeTEO srsavrien
84, Favaja sesessnsne
85, Mejillén seeesss
93, DELL del map .,
‘7.
08, 03tidn sseavrase
88, Vieira isscsssee
100, Concha dea peree
Zrino seessseees
101." Zanburifis eeeese
108, Yolandehta asesee

OSLra sesvansoans

Auxis thazard (Lacép) n.n' ssssee Olvae
Trachurus trachurus, {1) eesensensnes Jurel o chicharre,
Trachurus plc‘umtw (3oud) sesssess Ju.rsl o chic‘mm‘f'

Trdehirus mediterceneus (Btald) ssae Jurel § chicharrds

fx‘aml rail (Bloch) seccscccsersizace Pslm. fe
Lepidopus caudatus (Cuphr) eseserses Clntos -
Prchiurus lepturus (L) esessesesese Mm‘ we TR
Qadus morhus (L) eesssessossssssosse Bacaleoy, 5 .° .00
‘@ddus pollachius (L) deessescssssrse Abadeiaes - -7
Gadus poutnuu (L) ecvee

Haruens / A
“Mérlucivs ‘nerlucciug (!J unu:un erluzde
‘Aphya-mindta (Rlsso) unuu-uu'o MqﬂBt.J
"Paduddphya’ :mcar!. {0, de Buent y -

’Gﬁ‘) eseaers uo‘uuu-uunacnic Tdomy -
mﬂlﬂ\ﬂnﬂl mi‘m‘ ‘L’ sevesoosece ROGRAALY - -
Scophthalmus rhombus (L) o6 +0 RoGaDAL10; * B
Lophius piscatorius {L) ssessssesees Rapss
‘Lophtius buduéaﬁéa'(ﬂpinola) 4eserene Napey

Moluscom,

~ A
Sepla 9tficina115 (L} l)llllll!l,lll Galamm
Sepil orbignyana £erusas ssessezsese Calamary
Sepia elegans (d'Nrbigny) eseeesssse Calamary . .
Sepiola rondelti (Leach) !ulo_ovnt-.. Calamary o
Tllex illeccbrosus coindettl (Var)se Calsiir
Especies de los gineros Yodarodes § . =~ . Cov
Dnmast‘l‘ephep4-.:.00.0‘-":0-0-0.'09. cﬂ]lﬂﬂl‘.
I.oligq ‘Vul.?,fﬂ‘i (L&"ﬂa’l’?‘) XX YETS
Loligg forbess (Steentrud) oo
Mlotouthys nsdia (L) sesecesssseses ChEpindny -
Alloteuthys macworas (Vorany) eeesss c‘hipirﬁg‘
Octopus Vlﬂgat‘b {Lasnrok) ‘oo -
Eledone lemu (I’.aﬂ YT mﬂ.

Eledons cirrosa (Lenarck) ssssesssss RpO

Venerupis (tapes) decussatus sessses AlNedme’ i
Venerupis (tapes) pullastra ssseeves Mﬁl’
Tapes r)iowboidés seessssssrseacavvss Almeju - M

Tapes Aureus (Cnl) sesseeanssssvease Alngia .&’.l

Lang

Bacaladillg v 7

Venus verrucesa {L) sestresstrre MMG e

Ba,
ﬁm-\l lanlnl ﬂ, ssesesessssasessee Chirla, .
Mactra 801148 esssene hirles,
Carastoderma {cardium) edule sesesse hrbmm.
Acanthocardia tubercwla®a esssssssss Langontdllos

Cullista ChiOl‘lG {LJ sssssuereenfases ”E\QJGM

Glycemeris glycizeris (L) essesessse Alnsjdhy
Ddnax trunculus (L) eeceessssssscsse Coquineg
Dosinia Mol.tl (L) eesesessasassest toaloy

518 ensiB esecsesecssansecssssssse SVRIe
Solsn marginatus (Penn) esececsccsse Longueitdn,
Solan vagina (L) e
Tnsis 811UGUA seessscessesssssesvses Javajee
M¥ytilus edulis eeesesssssescessssece J03il1lne
Lithdonus 1 4ithophague (L) o o DAtL1 del B
Ostrac cdulis sesesesescessvscececse Ontras
Cra8308trae #D sevesansessescsansose 05ti0n,

Pecten maxinus (L) eessescoccssassses Waolras:

Pectan jacobasus (L) ecesecssncorens Viodrms
Chlamys varia (L) eeoce ’
Chazys apecculacis (L) ssotcsnrsiees m

e Wiind
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Foubres vulgares dé ] Denoninsciones clentifices de 1as | Dénoninaciones nore

& hl especies, | ] especion, | malizates de dee «
n 1 § produstos conserva-
! - ] dos.

Crustaceos, -
108, Mﬁﬂul assess Mala squinado (R1830) eeersesessesss Centolla,
104, Gumb lbngimtrla (Ll&c“l’ see Camba,

108, Langosting sess Penaeus Xeraturus (Ri560} eseecsssss Lamgosting,
108, Carabinero «eese Plesiopenacus edwardsianus (Joonson) Carsbineras
307. Langostino ao= e : . . . o
PUND coveressdn Afisteomorpha foliacea (Ris80) eesee Carabinero, - -
108, Gamba roj& «see Aristeus antennatus (Risso0) sessccee Carabinerc,
109, Langosta moras. Palinurus mauritanicus (Gruvel) sees Langosta,
® real qeeresse Palinurus regium (Gruvel) eeeessesss Langosta,
111, Langosts cecere Palinurus vulgaris (Latr.) esseesese hﬂplt‘.
118, m!‘” eessse Homarus gaxaarus (L’v"!...ll.'”.l‘. BO‘lblﬂth
. 118, Santisguifio «se sﬂ;lﬁ'u. arctus (L) scesssosseseree Sanuug\;lﬂoo
114-‘ Cigarra -q-ugu.@ﬁ-]ﬁ?}é??ﬂ Lﬂtu’(u?l‘l) eeegesses Santiaguifio,
118, 0igala-eesesees Nephrps norvegicus (L) .;unoc;-oooo Cigala,
316, Parcelp eseeses Pollicipes cornucopias (Lach) eecess Percedse
Zsta lista de denoninaciones no tendr cardoter limitativo.y en todo ceso,
las normas de calidad podrin determinac las denoninacionss especificss que

eorrespondans

»,
sseseess sarap

ANEXO B
MNmmmmmusnsmmmmvmmumg-'

AIAMENTE DEBERAM SER DEPURADOS,
NeJillén (Mytilus edulis, L.)
Cstra lokltr_.'n’qt'lulh. L)
Gstida (Q'Lphaé mgulata, Lan)
Slzmeja fina (Venerwpis (tapes) decussatuz, L.}
Almeja babosa ‘@oneruph (tapes) pullastra, ¥,)
Jerberechs {Corastodermus (cardiim) eduls, L.)

L CANEXO 8
MODELOS DE ETIQUETAS  DE DEPURACION

=

. E. DEPURADCRA PESD NETUFECHA LCION.

M

! ’ CADUCIDAD 5 DIAS

. opTaepur

* MEJLLON
__E.DEPURADORA £ S0 NE 10 ECHA DPCIOY,
CADUCIDAD § DIAS
ALMEIA FINA
. W ~
E. DE PURLOOFA UNICAD Lw OPCIN
: A
OSTRA Y OSTION
y..-s--‘----JD.---..--——-JQ—.—»-.JQ--—A
&8
‘g
' A
i E_DEPURACORA ESTMETIFECHA CRCIOT
T v
0%

o @ on 0 vom ==

ALMEJA BASOSA Y BERBERECHO

2z hgostotoBd - -

ANEXO 7
Determinacién -de peso escurrido en conservas de pescado

. La masa escurrida del pescado se determinara por pesada,
previo escurrido durante tres minutos a 25°C sobre un tamiz
de malla de 3 mm; en ei caso de las salsas pastosas, éstas de-
ben ser separadas mediante chorro débil de agua a la misma
temperatura indicada.

Procedimiento de control! del. contenide neto en productos
glaseados

— Retirar el producto empaquetado del almacén donde estaba
& baja temperatura, abrir inmediatamente y colocar el con-
tenido bajo una abundante ducha de agua fria. .

— Agitar cuidadosamente para que el producto no se rompa.

— Mantener en la ducha hasta.  que todo el hielo que se vea
o perciba se haya eliminado.

— Trasladar el producto a un cedazo circular del ntimero 8
de 20 centimetros de diAmetio para masa inferior o igual a
900 gramos y & uno de 30 cent{metros para masa\mayor de 900
gramos. - - ‘

— Sin mover el producto, inclinar el cedazo un Angulo de
17 grados a 20 grados para facilitar el drenaje y dejar escurrir
exactamente dos minutos. .

— Inmediatamente trasiadar el producto a un recipiente ta-
rado (B) y pesarlo en una balanza (A). ' o

El contenido neto del producto es exactamente A-B.

MINISTERIO
DE INDUSTRIA Y ENERGIA
REAL DECRETO 1522/1984, de 4 de julio, por el

que se autoriza la constitucion de la <Empresa Na-
cional de Residuos Radiactivos, S. A.» (ENRESA).

18431

El desarrollo alcanzado en nuestro pais en las aplicaciones
pacificas de la energia nuclear, tanto en la produccién de
energia eléctrica como en la utilizacién de los radiois6topos
en la medicina, industria, agricuitura e investigaciéon, da lugar
a la generacién de cantidades importantes de residuos radisc-
tivos, considerando como tales, a los efectos de esta disposicion,
a todos los materiales dé desecho que se origina: en el pro-
ceso productivo del combustible nuclear, desde la mineria del
uranio hasta la fabricacién de elementos combustibles, en las
centrales nucleares durante su operacion, incluyendo al com-
bustible irradiado, én el desmantelamiento de cualquier insta-
lacién radiactiva o nuclear y en las aplicaciones de los radio-
is6topos antes citadas. Estos residuos precisan una gestién
adecuada, . que incluye su acondicionamiento, transporte, al-
macenamiento definitivo 'y posterior control y vigilancia, de
tal modo que de su realizacién np se deriven dafios para las
personas ni para .el. medio ambiente, y que se minimice .la
hipoteca a.las generaciones futuras. ) .

El Real Decrsto 2067/1978, sobre Ordenacién del Ciclo del
Combustible Nuclear, encargaba a ENUSA; entre otras activi-
dades, la gestién . de. los- combustibles iados, y a la JEN,
las actividades referentes al almacenamiento definitivo de resi-
duos radiactivos, Sin embargo, no consideraba otros aspectos,
como el almacenamiento de residuos radiactivos de otras pro-
cedencias diferentes del ciclo del combustible, el desmantela-
miento de instalaciones nucleares o radiactivas, etc.

Ademds, estas actividades, de marcado caracter industrial,
deben ser financiadas por los agentes generadores de dichos
residuos, resultando aconsejable por todas estas razones la
creacién de una empresa que permita efectuar dicha actividad
con ild‘ debida agilidad y evaluar la totalidad de los costos in-
curridos.

La importancia y trascendencia de la gestién de los residuos
radiactivos exige, prever un control sobre las actividades que
se realicen y los planes de actuacién que se prevén en dicho
campo. A estos efectos, se establece la existencia de una Dele-
gacién del Gobierno ceérca de la Empresa Nacional.

La experiencia adquirida por la Junta de Energia Nuclear
en el campo de la tecnologfa nuclear y la gestion de los resi-
duos radiactivos hace necesario el aprovechamiento de los re-
cursos, tanto materiales y tecnolégicos como humanos, de que
dispone este Organismo.

Por todo ello, y previa la deliberacién .del Consejo de Minis-
tros en su reunién del dia 4 de julio de 1984,

DISPONGO: )
Articulo 1.° 1. Se autoriza la constitucién de la «Empresa

Nacional de Residuos Radiactivos, S. A.» (ENRESA), con el
objetivo de llevar a cabo la gestién de los residuos radiactivos,




