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l. Disposiciones genera les 

TRIBUNAL CONSTITUCIONAL 

18428 CONI'UCT~o.'U"O de comp,'.nelo nrlm.ro 816/ 
U/K plan por .1 00""1'1'10 VGICO .n ",laoj6n 
con'la Orden de tJ de abril de BM. del M'rúnerio 
• O,,';" Pdltltco., Urbc:anúmo. 

El TribuDal ConaUtuclcmal. por providencia d. 8 d. qoato 
actual, 1la adm1Udo • trimlte el CODfl1cto ~IUvo d. compe­
teDcia número 811/1IIM, planteado por el Gob1enlo Vuco en re­
laclÓD con la 0rdeIl d. 11 de abril de lIIIK, d.l MInIIterIo d. 
Obraa .P1íbl1ca, ., UrbaalIDlO. sobr. tramitaciÓD de aubaldlaclón 
., aubvendones para. la adqulalc:16n. de vlvtendaa de proteccIÓD 
oficial. 

Lo que .. publica para pnen.l OODOCIm1ento. 
Madrid, 10 de &I08to d. ll1M.-El SecretarIo de JusUcia, 

Pedro Herrera Gabarda. 

18429 CCJNI'UcTO po.iei"o de comp.t.nela número 8JII 
llNH, planleado' por ., Gobierno de la Nacllm .n 
relGc&6n con 104 BelOluclona de lo Dal'8CJClón G.-
neral de Promoción de la Salud del Departamento 
de ScmIdad Y Segur1dGd' Social de la G.n.ralidGd 
de CGtGJWIG.· 

El Tribunal Conatltuclonal, por providencia de" de agosto 
corriente, ha acordado admitir a tBm1te .1 oonfllcto poslUvo 
de competenct.a número 8231l1J1N, planteado por .1 Gobierno d. 
la Nac:1ÓD en relac:1ón con 10& Resoluciones de la Dtrecclón 
General de Promoc:1ón de la Salud del Departamento d. Sani­
dad ., SelUrlaad SocIal d. la Generalidad d. Catalu11a, que se 
relacionan en loa anexOl I ., 11. . ;. 
- y H hace saber que en .1 mencionado conflicto se ha invo­
cado por el Gobierno .1 articulo 181.2 d. la conaUtuc:1ón, que 
prOduce la s1Upenslón de la v1pnc:1a y apliCación de las men­
cionadas Resoluciones desde el dfa 7 de agosto actual, fecha 

. de la formahzaclón 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. 

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO 

18430 REAL DECRETO 152111984. d. 1 de ago.to, por el 
qu. •• aprueba la RBl1lamentacfón T4cnico-S4nita­
riG de lo. E.tabz"cimiento. " Producto. de la Pe.ca 
" Acuicultura con De.Uno al COnlumo Humano. 

La Re~amentaclón T6cn1ao-Sanltarla de los Producto. de la 
Pelea (IOft·geettno al Consumo Humano. aprobada por Real 
Di8creto 1111/1877, d. 3 d. mayo, precisa una modlflcactÓD y 
daptaclÓD a tu 'extgllilc:1as actuales del mercado. ., 

En su virtud, previo Informe preceptivo de la Com18lón In­
termlnlstGrlel para la Orcleilac1ón AUmentarta. a propuesta de 
101 Ministros d. Economfa y Hacienda. Industria y Enerpa, 
Acricultura. Pesca y AlImentadón y Sanidad y Consumo, y 
previa de1tberaclón del Cons.jo d. Ministros en su reunión 
del dia' 1 de agosto de 11184. 

DISPONGO I 

Articulo 6nlco.";"S. aprueba la adjunta Reglamentación Téc­
nico. Sanitaria de los Establecimientos . ., Productos de la Pesca 
y, Acuicultura con Destino al Consumo Humano. 

DISPOSTCIONES TRANSITORIAS 

. Prtmera.-taa reformas ., adaptaciones de instalaciones de­
rltadas de laa nuevas exltencias incorporadas a esta Ragla­
~ntaclón. en. relación oon las vigentes hasta la aprobación 
de las mismas. serán llevadas a cabo en el plazo de veinticua­
tro m_, a contar desde la fecha d. entrada en vigor del 
presente R.al Decreto. 

E.ta obUcaclÓD DO alcanza a aque1laa oondlc:1ones técn1caa 
del arUc:ulo '.0, .. que por .u dIf1c:1I 1ncOrporaclÓD a 1 .. 1Ds­
telacIones en áct1vo 8610 l4riD aialblea • laa tndustrlaa J 
buquee cuya 1nsta1ac16n o oonatruc:clÓD .. efect6e •. parUr d. 
la fecha d. entrad& en v1&\Jl: del preaente Real DecretO. 

Se¡unda.-Et arUc:ulo 21 'de la Bqlameutac16D Técn1co-Sanl­
tarla DO ..... xtg1ble basta laa tecbU de entrada en vtaor que 
fIlan las dIspoalctonee traDaltortaa del. Real Decreto 208811_ 
de 11 de' a¡aato, por el que .. aprueba 1& norma pneraI de 
eUquetade,· prnentao1ón , publlc1ded de RIe prqducto. allmen-
Uc10a env&llldoe. ' 

Terc:era.-Haata 1ae fechaa JIl8Dc:ioDadaa en la cI1apoatalÓD 
transitoria aqunda estar6 vigente el arUc:ulo 20 (etiquetado J 
rotulación) de la Re.lamentaciÓD T6c:n1co-San1tar1a de los Pro­
ductoa de la Peac:a con Destino al Coaaumo Humano, aprobada 
por .1 Real Decreto 11111117'1, de 3 de maJO. ' 

Cuarta.-8e concede un plaza de trw _, a partir de la 
IlUlllkadclla en el .BoleUn Oftdal del Batacb del pl'8I8nte Real 
Decreto, que contiene la l1ata poe1U... de aditivos au1lorlzadoe, 
pan que, tod!:!e la. productoa en"""" comprendidos en esta 
Re,lameatac:1ÓD que uUllc:en •• te Upo de IDIItanctaa adaptaD SU 
ett'IUetado al contenido de la mencton.... Uata. 

DISPOSICIONES FINALES 

Prlmera.-Queda deropdo el Real Decreto 1621/197'1, d. 3 d. 
mayo. por el que se aprueba la Re.lamentaclón Técnico-Sani­
taria de loa Productoa de la Pesca con Destino al Consumo Hu­
mano. , cuantas dlspoeiclones de i8'Ual o Inferior rango en 10 
que se opongan • lo dispuesto en el presente Real Decreto a -­
partir de IU entrada en vigor, salvo lo estipulado en la dispo­
sición transitoria tercera. 

Segunda.-Quedan autorizado. loa Ministerios competentes 
para que, previo informe preceptivo de la Comisión Interminls­
tartal para la Ordenación AUmentarla, puedu dictar las dispo­
siciones neceaartas para completar, desarrollar y mejor cUIl',pltr 
lo dispuesto en la adjunta ReglamentaciÓD Técnico-Sanitaria. 

Dado en Palma de Mallorca a 1 de agosto de 1984. 

El Ministro de la PJI9Sldellcla, 
JAVIEij MOSCOSO DEL PRADO 't MU¡;¡OZ 

JUAN CARLOS R. 

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE LOS EUABLE­
CIMIENTOS y PRODUCTOS DE LA PESCA Y ACUICULTURA 

CON DESTINO AL CONSUMO HUMANO 

TITULO PRELIMINAR 

AMBITO DE APLlCACION 

Articulo 1.° La presente Reglamentación tiene por obieto 
definir, a efectos legales, lo que se entiende por productos de 
la peec:a y fijar las normas de manipulación, elaboración, con­
servación, clrculaclÓD y comercialización de los mismos y. en 
general. su ordenación Jurldlca. 

Esta Reglamentación obliga a los establecimientos de mani­
pulación. elaboración, conservación. transformación. almacena­
miento. comercialización y transporte (terrestre. aéreo. marí­
timo y nuvlalJ de productos de la pesca. Igualmente obliga a 
los Importadores de estos productos. 

S., considerarán manipuladores e industriales de prodw.:toa 
de la pesca a ,quenas personas naturales o lurldlcaa que. en 
UIO de las autorizaciones coneedldaa. por loe Organismos ofic1&­
Ies competentes. dediquen su actividad a la obtención. maDi­
pulac:1ón. conservación. elaboradón. transformación, comercia­
Uzacl6n ., circulación de los productos definidos en los artfcu­
los 2.0. 8.0 Y 4.· de la pl'888nte Reglamentación. tanto a bordo 
de UJl barco como en tierra. 

TITULO PRIMERO 

DEFINICIONES 

Art. 2,· Product08 regulado. por esta Reglamentación. 

l. Productos de la pesca.-8e enUen~e por productos de la 
pesca todae y cada una de las especies oomeaUbleB de pesca­

. dos, martscoa ., cefalópodos. marino. o de agua dulce. entero., 
fraccionado. o CUalquier parte de lo. mismos. 

1.1 Pescados.-Anlmales comestlbles. marinos o d. agua dul­
ce, cuyos nombres vemacularee oficiales , c:1entificos figuran 
en el r.llnto 3.12.02 del capitulo XII del Código Alimentario 
Espafto. Loa Departamentos competentes, previo informe lavo-
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reble de la Comilión Interm1nilterlal para la Ord&naclón Ali­
mentaria. podrán efeCtuar lu modificacionea pertinentea a laa 
denominaciones especificaa anteriores. 

1.1.1 P6OeS. Animales vertebrados de sangre fria: Piscu, 
elasmobranquios y ciclÓltolDOl. 

1.1.2 Mam1feroa. 
1.1.3 Animales invertebrados Y anfibios batracios. 
12 Mariscos.-Animales invertebrados. comestibies, marlDOa 

o de agua dulce (cruetáceol, moluscos no cefalópodos "[ equi­
nodermosJ, cuyos nombres vernaculares y cientifiCOl figuran 
en el punto 3.13.02 del capitulo XlII del Código Alimentario 
Espai1ol. Los Departamentos competentes, previo informe favo­
rable de la Comisión Intermin18ter1al para 1& Ordenación Ali­
mentaria. podrán efectuar lu modificaciones pertinentes a las 
denommaclones especificas anteriores. 

1.3 Cefalópodos (monópodosJ .-Animales invertebrados, ca­
mesUbles. marIDos o de agua dulce, cuyos nombres vemacu­
lares y clentificos figuran en el' punto 3.13.02 del capitulo XlII 
del Código Alimentario EspaftOl. Lo$ Departamentos compe­
tente/;, pre\'lo mforme favorable de la Comisión lnterministerial 
para 1& Ordenación Alimentaria, podrán efectuar lu modifi­
caciones pertinentes a las denominaciones espec1fic:ae ante­
riores. 

2. Productos de acuicuitura.-Se eutiende por productos de 
acuicultul'll los procedentes del cultivo de ebpecies de pescados 
en parquos, viveros yaguas continentaies. 

Art. 3.U For/TIGB d" presentación. conservación y comerciali­
zación de los product(Js· da Ja pesca y acuicultura. 

1. Productos' frescos.-Son aquHllos que no han sido 'some­
tidus desde su captura a ningún pro0t5SO de conservación. Nu 
se consld,ra proceso conservador &l. desangrado, descabezado, 
eviseerado ni la adición preventiva del hielo, con o sin sal, o 
al manteniulIento en Nfrigerac.ión. Para la prevenCión de la 
melanos.s. en tos' crustáceos, se podrán utilizar los aditivos 
alimentarius autorizados por la Subsecretaria de Sanidad y 
CCínsumo. IJrevio informe favorable de la Comisión lntermiDls­
tE>rial para la Ordenación Alimentaria. 

2. Produ('tQs congelados.-Son aquellos que, en estado fres­
co. han sido sometidos a la accJón del frio hasta conseguir 
Un deS<.Hnso de la temperatura en el centro del producto de 
acuerdo con lo especificado en el punto 3 del articulo 12 de 
este RHglamento, en un tiempo máximo de ocho horas, con 
excepción de los tratados por salmuera. Dentro de este pro­
ductc se define como cuitracongelado. aquel que, procediendo 
de la clase .extra- especificada en el articulo 23, punto 6, pase 
rápidamente .la zona de cristalización máxima, de modo que 
se logre en un periodo de tíempo inferior a dos horas que en 
el oentro del producto la temperatura bale de 00' a - 5" C. 

Los proouctos asi congelados se mantendrán en las instala­
ciones de congelación hasta conseguir su estabilización tér­
mica. Las cámaras de conservación se mantendrán a tempera­
turas qUe garanticen dicha est&b1l1zación y en ellas queda 
prohibida 1.. práctica de la congelación. ' 

3. Productos verdes o salpresados y salados.-Son los sorne· 
tldos . a la ac.:ión de la sal común, en. forma sólida o en sal­
muera. 

4. Productos en salazón.-Son los sometidos a la acción pro­
longada de la . sal común, en forma sólida o en. aalmuera, 
acompañada o no de otros condimentos o especias. 

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

6. Productos desecados.-Son aquellos sometidos a la acción 
del aire soca o a cualquier otro procedimiento autorizado hasta 
conseguir un grado de humedad inferior al la por 100. 

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

8. Productos cocidO!l.-Son los que han sido conveniente­
mentE> sometido. a la acción del vapor del agua o del -.ua en 
ebullición o cualquier otro listema autorizado, IOla o con adi­
ciOn de asl común, condimentoa,especias y aditivos alimenta­
rios autorizados por la Subsecretaria de Sanidad ., Consumo, 
previll informe favorable de la Comisión' Interm1n1sterial pare 
la Ordenación Alimentaria. , ' 

9. Productos en semlconserva.-Aunque en sentido general 
puedan qonsiderarle semlconservas los productos definidos en 
los punto,¡; 3 al 8, a efectos d. esta Reglamentación le esta­
bleu que son aquellos que, oon o sin adición de otras austan· 
clas alimenticias autorizadas, se han estabilizado medIante UD 
tratemiHnto apropiado para un tiempo limitado ., le mantienen 
en recipl, nt.es impermeablea al alUa a presión normal. 

10. Productos en conserva,-Son los que, con o sin adición 
de otras sustancias alimenticias autorizadas. se han introdu­
cido en envlises cerrados heruiéUcamente 'i han sido tratados 
posteriormente por procedimientos Cislcas apropiados. de tal for­
ma que. se asegure su conservación como producto no pere­
cedero. 

11. Productos delpiezados.-Son los que han sido sometidos 
a 1& operación de despiece, que consiste en la leparac1ón de 
dlveNSS pArtes del pro;iucto considerado, slguiendo criterios 
anatómicos, con el fin de obtener productos comercialea. Los 
productos obtenidos tendrán siempre una torma anatómica 
tipica. 

12. Productos troceados.-Son 101 que han sido sometidos a 
la operación de b'ooeRdQ, QHI'I ·ronsiste en la obtención de' pie­
zas a partir del produdo conSiderado o de· sus d8lJPIfW:es, u­
IUlendo <:r1tenos convencionalee. 

En todo caso las piezas tendrán una estructura anatómica 
identificable. 

13. Productos picados.-Son los que han sido sometidos a la 
operación de picado, 'que consiste en la obttlnctón de pequeftOl 
troW(, a partir del prod ucto conSiderado o de sus despieces 
o trozos mayores. En todo caao. estos pequeños trozos tendrán 
una estructura tisular tipi.:a. 

14. Productos en pasta:-Son los que han sido sometidos a 
una optlración de trituración 'de una o varias especies de pro­
duCtos de 1& pesca o de sus despieces o trozos. 

15. Productos deshldra¡;lidos o 110filizados.-Son aqwellos pro­
ductos enteros o fraccIonados a los que se ha reducido su ecn­
tenid.:; en agua hasta el 5 por 100 como' máximo por la accióB 
de métodos autoriZados, debiendo ser envasados al v~o o con 
gas inerte. ) 

16. Embutido de productos de la peaca.--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
borado a partir de filetes o migas de pescado sin piel. 'pren­
sado de tal manera que no presente grietas ni huecos intersti­
cialeS; las superficIes serán homogéneu y lisas; las aristas, 
bien marcadas. 

Art. 4.° Parte. de to. productos tU la. pelea. 

l. Alas o aletas.-Son los apéndices carn0808 situados en 
la linea media o en los bordes laterales del cuerpo de los cefa­
lópodOS, decápodos 'i elasmobranquiol. 

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

3. Rejos o patas.-Son los tentáculos de los cefalópodos. 
4. Cabeza.-Es la parte anterior del cuerpo de los pescados 

seccionados a nivel del hueso occipital ., primeI'll6 vértebrlis 
cervicales. 

5. Carne o vianda-Son lu partes blandas de los molus-
cos bivalvOs y gasterópodos. , 

6. Colas.-En el caso de los peces, son los productos obte­
nidos por cortes perpendiculares a la columna v.,rtebral 811 la 
perción caudo-distal del cuerpo. lránaiempre con 1& secctón 
correspondiente de espina dOl'llá..l. 

En el caso de 101 crustáceos 88 el abodmen o pleOn, obtenido 
por separación del cefalotórax del animal entero. 

7. Anillas y coronas.-Son los cortes perpendiculares alee­
tuados en el manto de 1(lB cefalópodos. 

8. Falda o ventresca, alas o collares·.~on lu masas mt18cu­
lares que delimitan la cavidad abdominal de loa peoee. 

9. . FUetes.-Son las masas musculares de loa peces, de di­
mensiones irrt;gular88 y formal tiplc... que le .. paran del 
cuerpo mediante corte, paralelos & la espJ,na dorsal. 

10. Huevas.-Son las ~ ováricas de lu hembras de loII 
pea,s recubiertas de colema, oon oviductos J parte . del ú&ero. 

11. Huevos.-Son los gametos sin fecundar obtantdos ele las 
hembras de peoes y crustáceos. 

12 Lomos.-Son las masas musculares de la porción donal 
de los peces. 

13. Rodalas.-Son los productos obtenidos por aortes planos 
de diferentes espesores. perpendiculares o transversalea & 1& 
columna vertebral. . 

Irán siempre provistos de la correspondiente sección de la 
espina sIona\. En los Ctlfalópodos(decápodosJ, las rodalas pue­
deu ir acompai1adas de la parte correspondientes de 101 ten­
ticulos. 

14. Tubos. vainas o plancbaa.-Son el manto o cuerpo de 
los cefalópodos decápodos, dellprovistos de alas, patas, cabeza 
y viseeras; podrá ir seccionada la porción dlatal de la ..ma. 

111. Migas.-Se entiende por migas lu porciones pequeftas 
quo! conservan la estructura tisular muscuiar de loa productos 
dtl In pesca. . 

18. Cocochas.- Son lBS masas musculares. recubiertas con 
pll'j y mucosa. situadas entre las dos ramal de 1& mandíbula 
inferior de los peces. 

Art. 5.· Eltabtectmtento. regulados por .. ta RlIgJamenta.ción. 

l. lonJa pesquera -Centro de ~tratat1ón, manipulac1ón Y 
, comercialización en primera venta del peecado. . 

2. Salas de preparación de productos de la pesca freBe&.­
In~tal"clones industriales en tierra dedicadas a la claslncaci6n, 
de!óplece. troceado, fileteado y envasado de pescado fresco para 
la venta. ' 

3. Salas de preparación de productos de la pesca con¡elada. 
[nstalaClones industnales dedicadas a 1& clas1ficación, despiece, 
troceado, fileteado ., envasado de pescado congelado para la 
venta. Podrá elaborar asimismo aglomerados ., prensados de 

. dichos productos. 
4. CetArea.-Es la esteclón en comunicac1ón con el mar o 

alimentada con las aguas del mismo, dedicada al manteqlmien· 
to de crustáceos vivos con finea de regulaoión comercfa.l. 

11. Estación depuradora.-Establecimi.ento dotado de 181 ins­
talacionea necesarias para conse¡uir la el1JD1naCtón en 101 mo­
bucos vivos de loa gérmenea pató,enos para el consumo hu­
mano inmediatamente antes de su envuado en el m1amo centro. 
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l. Cetro d*limplea y manipulación d& can,",los;~Insta­
lacJ0Il8l' de 'limpieza'., depuración de canareloe medtante' Ia-· 
meraiÓll en qua corriente y limpla. , 

tll&dÓll de 101' lUiani' i' mAquJn ... que emj~n calor. v.1' , sr· humos· desagradab18l., 
El aire circular' de 18& Zon&II m" higl.n1caa a las menos 

7. Cocedero de productos d. la peaca.-lliStalac!ón InduI· 
trtal dedicada' al tratamiento poi' ebulllcióD o &1 vapor de agua, 
o oualquler otro liltema autorizado, d. loa productoa de la 
pille&' para lum1nlltrGe a 1aa Induatriu tranaformadoral, esta­
blecimientos de conaumo colectivo; mercados centrales '1 de­
talli.taI. 

l. Men:adOl C8ntralee.-Son los centros de concentración y 
manipulación PIlra oomercializaclón y venta al por mayor de 
productos de la pesca. 

•. Almacenes frigorfficoe.-Instalacionee dedicadas al man­
tenimiento·., conservác1ón de los productos de la pesca por la 
acción d.l trio; 

10. Plantal de congeIaclón.-lnstalaciones que poseen siste­
mas adecuadOl de congelación. 

11. Establecimientos de venta de productos de la pesca.­
Loea1~ debidamente acondic. ionados destinados a la manlpu­
lad&n,· comerclal1zi&c1ón y venta al detall de productol de la 

~ Indultrias de' salado y salaz6n.-Instalaclone8industria­
lea d«ftéadlia al tratamiento de loe productos ele la pesca defi­
Dldo. en el art1CUlo a.-. ndmeroa a, 4 y 7. 

tao Indultrias de ahumados.-Instalaclones Industriales de­
dicada. al tratamIento de los productos de la pesca por la 
BClCiÓII de .la sal y el humo. 

lf. Industriaa de. aemiconservas y conservas.-Estableci­
'inientos industriales dotadOs de las Instalaciones precisas para 
la elaboración de:1QS productos definidos en loa apartados 9 
y 10 del arUcul. a.· 

15. Viveros y pisclfactorias.-Instalaciones dedicadas al cul­
tlvoy/o recria de. pescados y mariscos marinos y contlnentalell. 

TITULO II 

CARACTERISTICAS y CONDICIONES GENERALES DE LOS BARCOS 
E INDUSTRIAS 

Att. 8.· Las Instalaciones Industriales de todos los esta bls­
chtl1ent08 incluidas en esta Reglamentación. debero ajustarse 
a un dilefto o esquema. que garantice el adecuado tratamiento 
técnico e hIa16nico . sanitario d~· las materias primas. de sus 
productos y subproductos y que facilite una correcta aplicación 
dé las 'distintas priotlcas de fabricación en aras de la salud 
pública. . 

Con este fin. los barcos. e industrias elaboradoras de pro­
ductos pesqueros, pUJllpllrM obligatoriamente las siguientes 
ex1Pncl~I· . . 

l. ,·toe edtftéibs y lo()ales deberM ser apropiados para el 
USO a' Clltei • destinan, con empla:tami~nt08 y orientaciones ade­
~as, aenm elé dimensiones suficientes con accesos f~i1es. 
ampH08ylttuádol a conveniente distancia de cualquier causa 
de .ucledad. contaminaCión e Insalubridad· y . separados rigu­
roaamenté de ''ltviendas o locales donde pernocte o haga sus 
comidaacualquier persona. Los edificios y zonas circundantes 
de la propia empresa se mantendrM exentos ele olores desagi'a­
dables. de bumo, de polvo o de otros elementos contaniinantes. 

Táiltoloi' bateos como las industrias estarán bien construi­
elo. y en· su construcción o reparación se emplear'n materiales 
Idóneos .., en ~n caso susceptibles de originar Intoxicacio­
nes o contaminaciones. serM de fl\cil limpieza y se evitar' la 
entrtdlta.,Jn4fCtoe, aves, roedores u. otros animales. 

t. Loe pavimentos de las zonas de trabalo donde se reci­
baa, JDMlipulen. elaboren, envasen y almacenen productos de 
la pe.,,,*.co~ 8\1ll residuos. estar~ construidos con ma­
teriu.. aO absorbéntes, reslatentes y no atacables por ~idos 
o Alcallll, empleados en su limpieza. Serán fl\ciles de limpiar 
y tend"n una inclinación suficiente hacia los sumideros que 
permitan la evacuación de las aguas. 
. Los deaa.aes serán de tamatla adecuado. o proVistos de re-

1m .. meWlcas. p1err. bldr'ullcoe y/o salvaguardas. para evi­
tar el retroceso de olores y entrada de roedores. 

8. Loa parame~ verticales de las zonas de trabaJo ten­
drllD superficies Usá.; no absorbentes. de color claro y reves­
tld,'. en. tocla ,su. altura de material o pintura que permita 
ser nado sin deterioro., Carecertn de cavidades Interiores en 
las qu. ¡ruedan anIdar Insectos o l'Pedorel. . . 

•. -.ta. cubtertas o techoe estar!n construidos de forma que 
no acu,muIeu polvo nf vapores de condenaae1ón. serM de fácil 
limp1eu '1 siempre éatam en condiciones tales que no puedan 
aportar posibles contaminaciOnes a lO!! productos. 

La unión entre áuelos '1 parédes y entre útas y techos sem 
red~deadas para. facilitar su limpieza en las instalacloDel de 
DWt"- construcción. 

a. En 1u salas de manipulación y elaboración· de lu 11l­
dUltrfu, todas lu puertas de acceso a loa productos de la 
P8IC& debeúri ser de anchura suflcienta, de buena construc­
clÓb. conslatencia y provistas de retorno autom.tico. Se PrOhi­
be la permanencia de. puertas abiertas eD las dl8tintas unida­
des. donde exista manJpulacfón, elaboración y env...oo de los 
prqctuctoa de la pesca. ., . 
. e .. La ventilación natural o artificial ieri la apropfad& • 
la capacidad del loéal. Se presta" especial atención a la van-

higiénicas. .. . . 
Laa aberturas y ventanas o huecos practicable. para ven­

tllación de los locales deberm estar dotadol de relmas· de 
malla adecuada para evitar el paso de Insecto.. avea '1 roe-
dores. . . 

En los barcos, se utillzarúl loa liatamasadecuado. al efecto. 
7. La iluminación natural o artifiCial mantendr' para lu 

distinta. dependenciu u operaciones lo. s1¡uiente. minimOSI 

Loealee de almacenamiento '1 paaillOl '" ... ... ... .., 110 LUX 
Locale. de trabajo que exijan ligera atención. salu de 

miquinu, etc. oo, ... ... .c .... 'OO ...... c ..... oo. ... 100 LUX 
Zonas de trabalo que exijan sran atenciÓD o particu-

larmente peUrrosu oo. ..: oo. oo. ••• ... oo' oo. .oo oo. 200 LUX 
flumlnación localizada para 't operacionee del1cadu 

(control de temperaturu. ÜC.J ... ... ... .oo .oo oo. 300 LUX 
l 

Las lmparas e instalaciones' IIUIPIndidas sobre los lu.are. 
donde se maniPula el pescado eleblrAa estar prote¡idae de· ma­
nera que en cua· de rotura no contaminen Iba alimentos. 

8. Las inatalaciones dispondrá en todo momento de qua 
corriente potable o agua de -mar limpia. a preeión, en canti­
dad suficiente para la elaboración, manipulación y preparación 
de sus productos. El hielo que 81 emplee en la conservación 
de 108 productos de la pesca bam-. sido elaborado con agua 
POtable o de .mar limpia •. S. evitan. toda contaminación du­
rant15 su fabricación. manipulación ., almacenamiento. 

Pod" ut1l1zarae agua de otra cal1dad en generadores de 
vapor. Instalaciones Industriales frigorftlcas. bocas de Incendio 
y servicios auxiliares siempre que no exista conexión entre 
esta red '1 la de agua potable. En este caso se IdentificarAn de­
bidamente las condiciones de agua no potable. Podr' utilizarse 
agua de -mar limpia. para la conducción del pescado. su Um­
pieza y preparación de salmueras, contarme a los usos indus­
triales y Siempre que no pueda producir contaminación de los 
productos. 

9. DispondrM de servicios higiénicos y vestuarioll de acuer­
do con lo legislado por la Ordenanza laboral para cada tipq 
de industria. 

. 10. En las industrias y en los barcos que Industrialicen 
prOductos de la pesca. en las zonas de manipulación y elabo­
ración. existirán dispoSitivos en los ql1e los operarlos se podrM 
lavar, secar las manos y desinfectar los g'!lantes. en caso ne­
cesario. Los lavabos colocados en estas zonas estarán dotados 

, de alu a fria y caliente. Serán ac:cipnadoll. a pedal u otro sis­
tema no manual, el secado de ta.. manos se efectuará con 
toallas de un solo uso o secadores automá~cos. 

11. En las industrias. las aguas residuales abocarán en una 
red de evacuación dotada de arqueta!, alcantarillas y tuberías 
de . material apropiado. que desembocar' en un sistema de de­
puración Industrial o en la red ~ alcantarillado público. pre­
via autorización municipal. 

12. En las industrias incluidas en esta Reglamentación. en 
el caso de que no dispongan de un sistema destinado a la 
destrucción o transformación de residuos procedentes del pro­
ceso de fabricación. existirá un recinm separado para su al­
macenamiento; que dispondr' de dis-p08itivos o recipientes hi­
giénicos e inalterables de fácil llmpl\!Za. y dpsinferción. Los 
residuO!! se evacuarán diariamente a plantas de destrucción o 
aprovechamiento. 

13. Los establecimientos de elaboración de SUbproductos 
deben estar totalmente separados de aquellos en los que se 
trata el pescado para el consumo Itumano y sujetos al Regla­
mento de actividades molestas. Insalubres. nocivas y peligrosas. 
. 1.. Las industrias contar~ COD medios e instalaciones ade­
cuados en su construcción y situación dentro de ellas. para 
garantizar la conservación de sus productos en óptlm1\9 con­
dicloDes de higiene y limpieza y no contaminación por la pro­
ximidad o contacto con cualquier clase de residuos o aguas 
residuales. humos. suciedad y matartas· extrai'las. asl como por 
la presencia de insectos roedores y otros animales. Mantendr'n 
las adecuadas condiciones ambientales de manera que los pro­
ductos no sufran alteraciones o cambios anormal~9 en sua ca­
racteres Iniciales debiendo existir lO, sistemas de protección 
necesarios que Impidan la acción directa de la lU:l solar sobre 
108 producto •. 

15. Los- almacenes de productos terminados estarán debi­
damente separadoe de 108 lugares destinados a la manipula­

. clón. elaboración y envasado de los procluctos. 
18. En las Industrias dedicadas al de!lplece. troceado. file­

teado y envasado de los productoe d. la pesca con~elados y 
ahumados. se mantendri.en las salas donde se lleven a efecto 
estas operaciones. una temperatura ambiental no superior 
a 18" C. 

17. Los depÓSitos. Intercambladores de calor. bombas y las 
conducciones con ellos relacionadas .serAn de material resisten­
te a la corrosión o revestldoe con 61, en todos tos barcos que 
empleen aguas de mar o salmuera enfriadas para la conaerva­
clón de los productos de la pesca.. 

18. A todas las industrias comprendidu en esta Reglamen­
tación lel 8erin de aplicación 101 I\e,lamentos vigentes de re­
cipientes a presión, electrotecnias ]Ial"Il alta y bala tensión. de 
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IB¡1U'idad para plantas e 1nIt.alacion81 frl.¡orfftcaa y, en pue­
ral, waJeequiera otro. de carácter iDduatrial que conformea 
IU naturaleza o fin corr88Ponda. 

111. Las únicas pelas y medidas oficiales lIIr'ml las derivadas 
de 1& Ley de P88&8 y Medidas 88/1l1li7, de 8 de noviembre, y el 
Decreto 125711117., de a& de abril, y 101 aparatos de p88IU' , 
medir empieados en 1& fabrtcaeión, distribución y venta de 
productos comprendidos en esta Reglament&oión deberán haber 
lido aprobadOl por la Presidencia del Gobierno y debidamente 
verificados por las Dele.acionel Provinciales del Minfaterio de 
lJldustrla '1 Energia Y. en BU caso, por losServiciOl 0Cll'IW­
pondientes de las Comunidades Autónomas. 

20. Todas las empraaas que elaboren, productos de la pesca 
debere tener un laboratorio o, en su defecto, uUUzarin 101 
lervlciOl de un laboratorio ajeno que cuente con el perlOnal 
y 101 métodOl suficientes para realizar los controles periódicos 
necesarios de materias primas y de productos acabados que 
eXija la fabricación correcta J el cumplimiento de la presente 
Reglamentación. De las determinaciones efectuadas 18 conser­
vare 101 datos obtenidos durante un plazo miomo de tres aftos. 

21. En todas las industrias en las que le empleen procetlOi 
de esterilización y cierre de envases metálicos, el personal en­
cargado de dichos procesos acreditD.rá o poseerá su competen­
cia en estas materias. 

Art. 7." Relativo G lo, equipe" y otro, elsmento, de trabejo. 

1. Todas las miquinas y demis utlllaje que estén en con­
tacto cOn lo. productos en curso de elaboración, elaborado. y 
no envasado, serin de caracteristicas tales que no puedan 
transmitir al producto propiedades nocivas ni cambiar IUI pro­
piedades organolépticas. 

Su superficie será imperme&ble, atóxica, resistente a la corro­
sión, pudiéndose limpiar fácilmente '1 de forma completa. 

. No Be permitirá la utilización de madera en ningún ~ulpo 
o utillaje si no está revestido de material adecuado autorizado 
en la manipulación de productos de la pesca no envasados. En 
el c:aso de disponer de cintas transportadoras en 10.1 procesOl 
de elaboración. éstas estaránprovist&s de dispositivos que e11-
JIIÍ%Ien Nsiduos y rociadores cuando lo exijan las circunstanc1&l. 

2. Los recipientel ,utll~oa',1'epetidas vases en la dIstri­
bución. eerán de material adecuado, resistente a la corrolión 
y construidos de modo que. puedan limpiarse fácilmente. Igual­
mente su capacidad será la Iuflciente para contener adecuadas 
cantidade. de hielo, producto •. -de la peaca y tener lIJ1a forma 
que permite apilar los una vez llenos sin que le cause daAo a 
1011 productos contenidos eD,'los envases utilizados en las zonas 
inferiores. Queda prohibido .1 uso de madera para los citados 
recipientes. 

3. 1;os envases no recuperables resistIrán las manipulacio­
nes necesanas durante la distribución.· Si IOn de madera Ierá . 
nueva y limpia, 

4. Los recipientes destinados a contener el producto de la 
pesca en cualquier clase de proceso tendrán sistema de dre­
naje, excepto los utilizados para los crustáceos y moluscos en 
vivo antes de Iniciar el proceso para BU conservación. El in­
terior de los envases y reetptentes de madera, que contengan 
crustáceos cocidos deberá protegerse con láminas de material 
celu1ósico u otro revestimiento autorizado. 

s. LoI envases utlUzadOl en la comercial1zaciOndemolll" 
cos vivos deberán disponer de un 'cierre o precinto da -modelo 
oficial que garantice su inviolabilidad y' procedencia de una 
Estación Depuradora debidamente autorizada. Se faculta a los 
Departamentos competentes para que establezcan lo necesario 
para regular el sistema de cierre o de preCintado pertinente. 

Art. 8,- Relativo G la Hmple!CS, de,infecctón, de.tneectación 
y dB,rGttzación de Iocol .. , tnefoltlcWne, y utillaje •. 

1 .. Todos' los locales dében mantenene en oorrecto .atado 
de limpieza, la que habrá de llévarse a cabo por 101 m6todoa 
mu apropiados para DO levantar polvo ni producir alteraclQflel 
o contaminaciones. Loa luelOl de la faetoria se lavarán y des­
infectare cuando las necesldades del trabajo lo requieran J 
al menos diariamente en tlUllporada de trabajo y asimismo las 
dependencias y IUS instalaciones deberin IOmeterse a prooesOI 
de desinfección.' desQ1sectadón ,_v desratización con 1& periodi-
cidad neceBaria. ~ 

2. Después de cada lornada de trabajo o antes, 11 es nece­
larto. se procederá I1stemátiCllJlljlnte a la limpieza y desinfec­
ción de todos los útiles empleados en el prooeso tnduatriall 
tin .. , tanquel. barriles, m ...... recipientes. elementol desmon­
tables de máquinas. cucblUOI. etc., que hayan tenido .contacto 
con los productos de la pesca. . 

LoI ~tiJes y maqUinaria que DO se empleen ordinariamente, 
• rin lavados y desinfectados antes de ser utilizadol nueva­
mente. 

S. La l1mplP2la, desinfección. desinsectación y ·desratiZ&clón 
de 101 eatablecimtl!r.tos regulados en esta Reglamentación T60-
nico-unltaria, ul como la utilización 1 almacenaje de lo. pro­
duetos comllPondientea, .. harA de tal fonua que no lupon.a 
ning(ln nulO de contamlDación para los productol de 1& pea­
ca.En todo caso, 1.. Instaladones. apwatoa o materiales que 
tIenen contacto directo con ,los productos deat1nadOl al con­
lumo humano lolamente JOdrin ... r tratadOl OOD .iltemu de 
llmpiez& Inocuos o con prcductol o .. todos eaped.alea exprtA 

Y QDDCl'8tamente autorizadoa por. 1& Subsecretaria de Sanidad 
• y <;GnsUDlocon dicha tlnalldad. . 

, Art. '.0 Condiciona QeTUlrale, de lo. material.,. 

Todo material que tenia contacto con 101 productOs de la 
pesca frascos. con.elados, salad,a, en salazón, ahumados, coci­
dos, en aemiconserva '1 en conserv .. , en cualquier momento 

. de IU elaboración. distribución y consumo, mantendr' las de-
bidas condiciones de conservación, higiene y llmpaeza y reunirá 
las condiclones I1guientes, además de aquellaa otras que 'espe­

, ci1lcamente lB IBdalen en esta ~lament&C1ónl 

1. Estar fabricado con materi.. primas autorizadas para 
el fin a que lB destinen. 

2. No transmitir a 101 produciDa con 101 que 18 panga en 
.contacto- Buatanclas tóx1caa o que puedan contaminarloa. 

No ceder sus. tancia alguna alena a la composición. nonual 
de los productos de la pesca frescOl, ~elados. aaladOl, e~ 
salazón, d8lecados. ahUll1alio&, cocidos, en. sellÚCOJllerva y en 
conserva. que exceda de 101 limites de iDlerancia. 

3. No alterar las caracteristicas de 1& composición Jíl. :loi' 
caracteres organolépticos de iOI productOl de la pesca ela­
bOladOS. 

Art. 10. Condtcton81 especifica, en relación con la, bóreos 
pfllquerol. . 

1. Los pesqueros se proyectariin para manipulllT -loa pro­
'ductos de ·la pesca con rapidez, eficacia e hl,lene ~ _ua­
cepUbles de limpieza '1 desinfección y eataráIJ. conltrWdos, de 
materiales '1 tormas que no perjud1quen o contaminen 101 pro­
ductos de la pesca. 

1.1 Las bodegas pera los productos de la pesea deberán 
estar aisladas térmicamente. 
, . Los revestimientos de las bodegas lerán Impermeables, el 
aislamiento estará protegido por un revestimiento l'8siltente a 
'la corrosión en las condiciones babituales de trabajo. En el 
:caso de estar hechos con láminas, las juntas serin estancas. 
~Cuando lJIs bode,as para los productos de la pesca lean de 
madera, se mantendr" en buen _tildo de conservación o es-

; tarán revestidas 'de material adecuado. ' 
Las bodegas no· deberán presentar bordes anlMos id o­

lientes que diflculteD.u limpieza o puedan e.tropear ,los pro­
ductos de la pesca. 

, Asimismo, por ellas no deberán pasar conduociones inter- . 
cambiadoral de calor y bombu, salvo las relacionadas (JIJIl lal 

)condiciones de mantenimiertto del frio en las mtsma.s:. 
: 1.2 El agua de mill'o lae mezclas de salmuena ;'Melo *­
'pleadas para enfriar '1 almacenar los produclOI de Iíi pWoa 
l8t'án limpias y luflcientes al .olumendel tratamiento. In· el 
caso de. precisarse equipo de. refrigeración, éste '1 el de élrcro­
'lación de salmuera o de agua de mar 'deberá eer sllfteiente 
,para mantener la temperatura entre O y'''. e.En el cRlG-'de 
,contar con equiPo de congelación, 'ste _á el 'Suflctente pata 
conseguir que iOI productos alcancen '1 mantengan .... t8-lX\Pe-
ratura especificada en el· articulo 12, punto 3. . 

1.3 Además de las condloiones generales del ártlC1,1101.-, 
el equipo empleado par. lavar '1 transportar .-los ~llao.de 
,la pesca, larifácil de dE'Smontar para "fines de ·lImpteza y 
.eltari provisto da dlJPDlitiyos para.nvlar lOl productos 'de 
Ia bode .. DO debiendo caer .. ena deade &ltlU'Ulu~rlorel ·a 
un metro. ' . " . 

1.4 Los ~.rqu .. de pesca- y las bode, .. donde: ... _a1Jna.. 
cenan 'los productos de ~a pesca, se emplearán para los lines 
previstos durante las faenas pesqueras. , 

1.5 Antea de que loa Productlils de la pesCa Ue,uen a bordo, ' 
~l -parque de pesca. y todo el equipo con el que le han de 
poner en contacto, 18 baldearin con a,ua de mar !J.1npla,para . 
eliminar la posible suciedad existente. ' . 

U TodOl Jos barcos peequeroe ClOntaRn oon aUJDlnistro 
abundante de agua potable o de .mar limpia. a preelc)n. , 

1.7 El hielo que se emplea en la conservación de JoB pro­
,duciDsde la pesca habrá ,.idoelaborado con qua ~ble' o 
de -mar limpia.. Se evitará toda contamlnacfón duraDte l1Í 

. fabricación, manipulación y almacenamiento. . . 
1.8 Durante 101 mjes de pesca. la .. ntina de la bodeaa le· 

drenari con· frecuencia. Antes de lnlciar el· almacenamiento de 
las capturu, los lumideros de las bod.... .. revisatúl . '1 Um­
piarán adecuadamente. 

1.8 Lo. barcos qUe empleen cebo lo nevarán de manera que 
no contamine la pesca. ' 

1.10 Una vez efectuada la descarga de la captura se lavará 
la wbierta '1 todo el equipo oon man¡ueraa, le cepU14rán '1 .. 
limpiarán a fondo, desinfectándOle '1 enjuagándOle dospuó3. Ail­
miame 18 V&c1ará completamente la bodeaa. procodléndOle a 
las mismal operacionae citadas para la cubierta, e lFlalmente 

. le vaciará '1 limpiará complotamente la I8nUna. 
1.11 Los productos altmftlttolOl para ClOnsumo de la tripu­

lación, as1 como los envasos '1 embala les, iran debidamente 
almacenadOS, separados de forma q\le no tengan oontaoto oon 
las capturas. 

a. Uanipulacionee del pescado a bordo y condiciones oon 
eUas relacionad ... 
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Ui: La diract6ft-de: 9'lllte. del);,esquero la"determlnarAn 1011 'I! -Mi tI. :Coi'MUéfóna .. paUlau'.en~.relocf6ft¡. ODII"ku.;.W.,. 
II1edloe con lIue cuente el- barco ,. ..... maalpuMto-'., tmafttéJrtrf;al. 'trfa...g prodrMICOl. M'la p8lCIJ. ckNtlGdo.i neo .u~., .~ 
pescado tresco a bordo J 181 oondlciones ambientalea d~1 lupr . ·,/0 .,. _liDó,.. .... 
delr"LOS b&rooa dedtcadoa a "la pesca da' fresco ~Ja marea . ; ,1:, Lu' plaatas de elabor~lón ut~a'''temas adec.uIil:lCMI. 
lea mayOr de cinco diaa d¡spondrAn de plan 'éSe eatlba. . . disponiendo; 8Il su caso. de I.en eleDl8Dtoa necesarios para QO-

1.8 Cuando sea necesario conservar laa especia no destl- . nacer laa:condiciones en que H .,. desarrollado el, proceao de 
Dadas al consumo Be aIsl&rán da laa comestibles J ae 'lden- secado y cumpliendo los reqw.t~ h1l\éni~.sanl~ Ji~ 
tlllcarin. sartos. ' , , ," , 

U El aangrado , evtecerado deberi Intciane tan pronto . ·1 .. Todoe los productos da 1& peaca ain defectos, por colpa, 
como la captura llegue a bordo, serA completo J, una yez l'tNIf- o desgarroa. aerán preparados a bordo O en tierra en forma 
J1zado, Be prooederá al lavado del pescado. Cuando el avisee- oonvententa, lo más rápldameJ)te posible. procediéndose inme-
rado no. pueda practlcarse inmediatamente después de la cap- diatamente a su estiba y &alamn primaria, utilizándose siempre 
turaaa Uevart.a cábo el lavado del paseado tan pronto llegue para esta tase sal com{1D da ca.lIdad ,alimentarla y de primer 
• cubierta. con agua potable o del .mar llmpla-.. . . uso. 

:1.11 .Ipa productos de la pesca con bielo deben almacenarse 3. Loa productos de la pelca salados a bordo se deacarga-
ID capal de poco espeaor. procurando que estén rodeadas de rAn lo mi&I rápidamente posible, evitando altas temperaturaa 
cantldadee sUficientes de biela: SI. Be colocan en cajaa, éstas Y contacto con el agua. Se p~erá,ya en tlerra,. a elimtnar 
4leberin cubr1rae con bielo. sin llensrlas en excuo. ' la capa de sal e tnmediatamente después se mantendré. en cA-
· 1.8' Cuando loa productos de la'pesca S81iD almaCenados en ,maraa o localea cuya tampt>ratur&. ambiente no ser' aupenor 
~ de mar o ulmuera enfrlada, pDJ' cada lltro de liquido DO • a 12" C o -en almacenamiento precio en pUos de conservación. 

, hábñl"inil'dlJ '!SO gramos de prócfuctol'de la ~. Posteriormente seprocederA a iu desecaciÓn mAdiante túnel o 
· 1.7 SI a los depósitos de almaoeríamientode" agua de mar tendedero, con las condlciones aani~.s _~ecuárlas. 

O aaJmuera se lea aftade bielo, la concentración, de la aal no 
.erA blferior al 3 por lOO. Art. 14. Condicione. tl.pectfk:cu en relactó~ ¿olÍ 1oB" tndus-

1.8 La descarga. claaiflcación. pesadb y coloc&e1ón de la trlal de loa productos ele la PUC4 GhumGclo •. 
captura 8Il l'fICiplentas se realizará con todo cuidado. procu· L Las pl!Lnlas de elaboración estarAn equipadas con llornoa 
nado que 10& productol no sufran daiio ni contaminación. apropiados (lue est&r!Ut .,proV'i'!tos de los sistemas adecuadoa 

Att,·U. Condiciones 8speclflcru 'en relacJ6,. con las tndus- para vigilar y regular elproce/lC), de.abumado. En elcaao d, 
~. ... "rod~ .·h pesca fr8lcoa. ' disponer de ,ahumado eleCtrónieó.. serámanellldo Por' ~sonal 

. . .... '. experiJilentádo y la temperatura, hilmedád y deñsldad' de! humo 
i. Las industrias de preparación de productos de la. peaca' se regularAn automáticamente. . 

~CllUmplkAn laa condiciones establecldaa en el articulo 8.0 • 2. x.- salmuera ,se WIIPar&l'li'fresoa todOs los diu al 00-
J. Los productos de la pesca frescos ae manipularán, ela-. menzar laa actividades del ahumado. La relación de salmuera 

. bcnrúl· , dlstrlbulráD de forma .adecuáda en. el menor tiempo á. producto aerá de por lo JIlenos 1.1, en' masa, cuando se em-
~bJ!!.t:. Q'~doJCMI de manera blclénlca y, Sanitaria. pI .. aalmuera sátur!lda. ' 
· '.", ~ .eatablecimlento contará OOD medicill. aUfictentel para 3. Antes Hel ahumad/>. el contenido en' sal de los pi'Oduc>-
man~ los producto. de 1& pesca freacos.en .CUanto a.apll- toa de la pesca muy saiadoa se reductrámediante inmersión 
OIICl6Qcl.- .mpetatura. '. . . . proloDá'ada en agua potable. Inmediatamente después, 101 proo-

· 4. . Sé,d&rí .eapedál prioridad a, fomentar la práctica de ductoa se auspenderán en espetones G ganchos o' se ponctra 
accm.'. dfciémar 10& produetoa de •. ' ¡I88C& en recipientes y, enva- en bandejaa para qU!! se sequen o se abúmen. El escurrido o 
_en, el propio barco durante el faeDado en alta mar. ' secado' de los productos fOlles' de' su 'ahumado se ef~ctuar6 

,en condiciones reguladas y de manera higiénica. ' 
.Art. U. COndfcloMS ellTJIIC'fIcu en relación co,. lcis 'ndus- 4. Para el ahumado de los productos de III pesea se podrán 
~ ck producCOl CÜ/la puca congelados. emplear los procedimientos autorlzadoa por la Subseaetari& 

de Sanidad y Consumo. ' 
1 •. IM, lD.atal~1 de, 1aa industrias de oongelación cum- 8; Durante el ahumado en frío, la temperatura del pescado 

pllrAD 1&8 CIOIldk:lon.s eatablecidas, en el art1culo 8.° no excederá de la que coagula ténilicamente las protelnaa . 
.L. DiflPOQdríUI d. -loa alatemu da congelaci6n j. d8laa cá- . 8 .. Durante, el ahumado en calienta, el pesrado estará es-

__ , cIe_Htv~ adecuadal • la capacidad de trata. puesto durante tiempo' sufloiente a temperaturas que coagulen 
_ .... ~. ~, ellaa. lII&arfm . dotados de re¡1strOs ¡ráfi~s, ~e por Completo lasprotelnas. ' , , 

__ • 7. Después de completar el ahumada, los productos callen-
-',' Laa. t8mperaturu .que debeD alC&llZ4U' 108 productol de tea se enMarAn basta la' temperatura ambiente. anteade empa-

la .~. COIlBelados en el centro de la pieza considerada, una quetarlos. . 
•• CXIDI8lJUida la estab1l1zac1ón térmica, serán interiores a. 

, Art. 11. Condiciones tlspectfk:cu ara relación con las 'ndua-
~Os -¡roa, semiBrssos y IJ'IISOI' - 180 C. trl4B • productos de.'o pelCG ceeidGs. 
Crusté.c:eolJ "1 moJUICOI, - leo c.; . 

· Qef,Jópodotl ..... 180 C.' ' , 1. Las industrias de cocción de productos. de. la pesca cum-
., ~ot en congelación por salmuera. - 90 C. p1irAn las,condiciones est/ilbl.ecldas en el artlculo 6.· 

a.En el caso de moluscos con concha; preViamente a la 
,. ~~deacaríaa , transbordos de 101 productoa de la pesca coccióndeberáD. aquellos ser lavados con agua potable o de 

C01llélad98 ,deberán realizarle en el menor tielttllb posible para inar limpia. 
mtar Illterscionea tnneceearias de temperatura. Durante eatas 3. Una vez desconchados los moluscos. los residuos debarAn 
optII'IaCioDea, el producto congelado deberá atar protegido fren- retirane rápidamente de la sala de elabora,clón. 
te •. 'fenómenos, meteorológiCOS que incidan sobre la calidad y 4. Se instalarán los medios adecuados de ventillJClón para 
teDqleratuJ'a del ..... " '.' Impedk 1& exiateacia·de vapores 8Il la sala de l'laboraci6n • 

.. . Quedlil autorizado el glaseado con agua potable o de 15.' Cuálldo el pl'óduoto cocido 8ft congele. la Industria .deberá 
cm",~ J~pt .... a1n o. con. adltiVQaautorlzados por la Suba8QJ'8- contar con los meliios . suficientes , oara 'efectuIOr la congelación 
tarf& A 'S'áiUdad ., Col'lsump. con oblato de· proteger el pro- de: los mismos ., su conservaci6n hasta librarlos al consumo o 
dueto trente a fenómenos de Oltldación y desecación. El peso diatrlbución. ::o C!::élo DO Be considerari n~ca como componente del Art. 18. Condiciones especffÍCGs .,. relactón con las tndus-

.,./ .tU .... p8ratUraa de conservación de loa productos de trl4B de productos ele la .p • .ca '1& conserva. 
11 Pesc!~óPlíle.IádOlÍ serán las necesarias para mantener el pro- LaS indúatrias de conaerv" de loa productos de la pesca-
dllCto _ &Cuerdo con 'las caracteristtcaa especif1cadaa en el 'dispodrán. _ además de las condiciones generales ya especiA-
P1lDl9 3., \'. . . cadaa. laa siguientes. alempre de acuerdo con lo que esta-
'1 •. 1'4a ~perat1p'&II de distribución de loa proCJuctos' de la blezca al, respecto el Minl4terlo de Industria y Energía. 
~ tIOaBladoa 181'án; como Jninlmo, 1aa mismas aeftaladas en 
el Punto 3 para las difer8i1téa agrupaciones de especies con una 1. D1IPosttiVOs para el tratamiento preliminar y lavado de 
tolerancia de 1i: 3OC.' loa productol de la pesca en conlieJ'Va. ' 

8. Cón 'éibjeto de hacer posible la realización de detérmlna- 2. Gemtrador de vapor con, capacidad suficiente para all-
doa procesos tecnológiCOS establecidos autorlzadaatal8f oomo:' mentar laa autoclaves, cocederos, etcftera. 
despieces. troceados, ulazones, ahumadoe, desecados. conservaa, 3. Aparatos de cocción. 
lemloonservaa ., productos' parc1al o totalmente cocinados,' Be 4. Cerradoras o cüaJesqulera otroa aparatos de cierre, Antea 
autoriza la elevación de temperaturas de productos de la pesca de proceder al cierre de loa en ..... se rigllará el aapacto del 
qm,.lada en la medida mlnima que permita efectuar dicbos contenido. Se cOmprobará el número de veces necesario la 
procésoa, procediéndose en el menor tiempo posible y una V9 operación., la calidad del cierre de cada lota. para ,aran­
.... lizados dichos procesos a la disminución de la temperatura tizar la hermeticidad. 
que, corresponda, BeIJÚJl 181 caractarlstiOaa propial del prod],lcto •. Autoclaves de esterllfZactón con termómetros "1 man6-
tarminado.· .metros o con los dlsposltivoa necesar:ióJ para poder conocer 

l. Se prohiba la prActica de congelación de loa productos 'gráficamente loa datos relativos al tiempo 'y la temperatura. 
de la pesca en cámaraa frllfOrlflcaa de conaervaclón. ' C~ando los· autoclavea pol8an s1stamaa de purgas, eatoa I8rán 

,.to. Se prohfba la descongelación de loa productoa de la pea- fácilmente acceaiblea ., comprobablea. 
ca a efectos de IU venta. oomo freacos o descongeladoa, aUnque , Para todaa las Induatria8 de nueva oortstrucción o aquellaa 
ss cite esta circunatancia., otruque tuvieran necesidad de cambiar los autoclave. 18l" 
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obligatorio el que •• toa ten,u .• i.temaa de ... istro ¡r6llco de 
tiempo y ttI:nperatura. 

Se llevariln registro. que reflejen todo. 101 dato •. referentes 
a cada proceso de esterilización. 

8. Las lndUlirias' eallúl' 'obl1pdaa • nevar un control de 
lo. lote. de fabricaciÓD , eetarán a cI1apoeic1ÓD de 1& unidad 
administrativa encargada del re¡1stro sanitario, las claves, 
fórmulas que empleen en el citado control 

7. Las industrias dispondrán .. imismo de un sl.tema de 
control de productos terminada. para lo que Uevartn un libro 
de control donde le reliltrllrAnloa datos referentel a: 

1. Control de cierre de loa env ..... 
2. Control de tBmperatura y Uempos empleados en el pro­

ceso de esterilización de lo. productoa. 
3. Control de lotes de fabricación. . 
•. Resultados de los controles que con fines qulmicol , 

microbiológicos se efectúen. 

Los controles referidos deberiln reflejarse en el .Libro de 
control- que estará siempre & dispolición de 101 Servicios 
de Inspección de la Admini.tr&ción del Estado. 

El formato de las hoj .. del citado libro figura en el anexo I 
de esta Reglamentación. 

Art. 17. Condicione. NPIIC"icGl en relación con la. tndUl­
triaa de producto. de la p6lca en .emiconaerva. 

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

2. CerrJUiQras o c:uallllQuler" otrae aparatol de cierre. 
Antes de proceder al cierre de los envases sev1gllari. al .. -
pacto del contenido. Se comprobar' la operación y la calidad 
del cierre de cada lote el nÚDleroda vecel necesario para 
garantizar la hermeticidad. 

3. Laa industrias estiln obligadas a llevar. un control en 
los lotes de fabricación Y estarán a disposición de la uni­
dad administr&tiva enCfU"pda del registro sanitario, las claves 
o fórmulas que empleen en el citado control. . 

•. Dispondrá asimismo de un sistema de control de pro­
ductos terminados para lo que Uevarán un libro deCQntrol 
donde se registrariln loa datos referentes a: 

1. Control de cierre d1il los envases. 
2. Resultados de 101 controles que con fines químicos .,mi­

crobiológicos se efectúen. 

Los controles referidos deberán· reflejarse en el -Libro de 
control- que estará siempre a .d1apoaición de los SerriciOl de 
Inspección . de la Administración del Estado. 
. El formato de las bojas del citado libro figura. en el anexo 2 
de esta Reglamentación. 

Art. 18. Condicione. e.pactfic48 en relación con las tndUl-
triaa de depuración de moIUleo.. • 

1. Además de las condiciones generales para las industrias 
incluidas en el articulo 6.°, las estaciones depuradoras de me­
luscos deberán constar con las aiguientescaracterÚl'tkal: 

1.1 Los suelos y paredes .da 101 tanques de depurac16D. ., 
depósitos de agua serán de superficie lisa dura, impermeables, 
resistentes y fáciles de linlpiar.' AIIimiamo, loa .uelOlde 101 
tanques de depuraciÓD. teadrin UDa inclinación minima del a 
por· 100 Y dispondrán de delIagües suficientes al volumen de 
trabajo. . 

1.a EJ:istirá una zona de recepción ., pre1av~o de loa 
moluscos, donde éstos sean lavados 'COn arua de -mar llmpla. 
a presión antes de su depuración. 

1.3 El caudal minimo -da qua de mar que babrl. de l8r 
suministrado a los tanques de' 'depuraclón de molusCOl seri 
com minlmo de quince metros cúbicos por hora y tonelada 
de moluscos· .. tabulada. 

l.. La toma de .,vI. de mar a emplear en la depuración 
de los moluscos estará .ituada como minimo a 2,5 metros por 
debajo de la bajamar vi.va equinocial. . 

J.,I En 1& zona de aguas .4qpde.18 efectúa la toma de abas­
teclmiento de los tanques' de dítpuración no ,~iBtieran deaaJ11es, 
cloacas o emisarioa que puedan lAr . causa de contaminación de 
las mencionadas aguas. '. 

1.8 La masa máxima de 10i molulCOs que se autoriza .. 
tabular por metro cuadrado de luperficie aamque de depu­
ración será de 30 kilogramOl. Toda persona natural o 1uridica 
que _ oonoeslolMU'ia de una eetact6n depuradora .. molUlCOl 
y considere que el sistema utiltzado en 1& miama permite .u­
perar el limite de los 30 kilo¡ramOl por metro cuadrado, podrI. 
solicitar de la Subsecretaria de Sanidad y Consumo el reoo­
nocimlento de IU inatalaclón para tal fin. En todo CalO la masa 
máJ:lma de 101 moluscos nO auparan loa e kiloaramOs por 
metro cuadrado. . 

1.7 La distancia proyectada entre el punto de toma da qua 
y el eUlisario de agual residuales procedentes de la depuración 
de loa molUlCOs, sobre una 'Un .. recta paralela a la OCIta, DO 
serA nunca inferior a 250 metrOl . ., se llará en una lOna donde 
DO se \'lertan al'\1&l .ervldu e' -pl'ÓJ:imat a focos (conocidos)· 
de polución. . 

e.: 

1.8 La. a¡u&S .procedentea -de 101. tanqu .. cle.·dePuraclÓD 
de "molulCOl~ dalemba(w*A en un liatema do depur.clÓll in­

¡ duatrial antu de su yer.tJ.cio ál mar. ." 
1.9 La capacidad diaria de una estación deplll'ado1'a a. 

moluecol quedará determinada por la fórmula: 

AXB 
.Capacidad en kilogramos de depuración diaria = _ 

I 
Siendo A = La cifra en metro. cuadradOl de loa tanquOl de 

depuración. . 
Siendo B = La carga en kilogramol autortzada. 

1.10. LoI molUICOs _tarAn sometidos a una depuración 
continua de una duración de cuarenta y dos horas como mi­
nimo. 

Se considerar' el tiempo ottado desda que el molusco en 
el tanque de depuración queda cubierto por el agua basta IU 

,extracción del referido tanque. Será tenido en cuellta por 1& 
'industria las condiciones dalla materia prima (Upo de molus­

COI, zona de procedencia, carga microbiana. etc.l,por si 
fuera neceaario aWHntar el periodo de depuraclóa del molusco 
para garantizar 8\l aeJubridad. 

1.11 La depuración de JOS moluscos .eteotu&r'ea ban­
dejas o & granel sobre mall& de plútioo. Queda· prohibid., 
la depuración en l&C08 l8a cual 18& tu capacidad. 

1.12 La est&rilización del ~ de mar .. efect~ por 101 
sistemas autorizados por la Subsecretaria de Sanidad f Con-
sumo. . 

1.13 Las estadonea depuradoraa de· moluacoa .. deberi.n da­
poner de laboratorioa dotados delmat.erial adclante paN la 
realización de las pruebas analiUcas señaladas en las CÜlPo-
aiciones VIgentes. . . . 

1.1. Las especificaciones microbiológicas o de ouallluier 
otro tipo de coataDilnante para considerar an molusco depu­
rado eerán 'establecidas mldiantereaoluct6nlle 1& S1IbHcn­
taria de .Sanidad y c.sumo. Allimismo, 101 aná!iatBa afeotuar 

. seneverán a cabo HgÚD loa métodos eatablecidospat ia cUada 
Subsecretaria de 'Sanidad y eonsumo;pr9Yio informa faYOrablé . 
. de la ComisiÓD Intenainiaterlal para la. Otdenacl6n ~eatarJ&. 

1.18 Las estadonllS depuradDru de ·moluaoos 'ttev&rán·-las 
; siguientes ltbros de reglaÚ'VI: ~ • . 

' .. 
,a) De anAlWI de a&U&. 
b) , De ~i. lIe ·moluacos. 
cl De control de etiquetae y cíepuraciÓll. 

Loa mocIeloa' de loa citadOl liDrOI oooatan en .el ~8Duo a . 
d", este RaalameDto. . . . .. 

Laá 8I10taciones efectuadaa a. los citados lIbros ~ '1W",~o 
• será diaria durante el periodo defW1~namiento -cié -cada 
estación depuradora. . . 

Art. 18. COndICione • . eq,ecf.ficMen relación con Joa "ntrOl 
da Umplezo; 'Y mantpulaCión da ctml/rejos., .' .; .• 

Además de las condiciones genérales eap8C1ftc:atJa ...... , 
articulo '.D, estas inatalacionei dispondrán de las- S\súle~~1 

· 1. DeberiD contar con tanques de IICU& tloJaIe .. '.reo-
:tuar, la limpieza de loa cr1IItiaIoa. . .I!, " 

I.LoI suelos" pared .. 'de loa _qual .ara de 11I)Iel'flcie', 
'lisa, dura, impermeable, F81iatente J fú:tlea da limpiar, '4ia- . 
poniendo de clel&güet 11Iflc:ientea al volumen de tnbaIo. . 

3. El &l\1a de 101 tanquea·" potable, el . ..,.. de· 
la mJama contlDJla. . - . ..~. 

, Art. 20. Condiciones •• paclfico. en relación con laa pl6ci-
• ffJCtoriaa. 

TGdas las piaclfaciGr1ae 4Iue oomerelalioeD ... productos 
¡paraOODSWDO humano deberán contar con una ... ca. JtCri-
t1clo, "'-::c.~laci6n ., 8IIvUlldo. • ' , 

La inI lÓD de esta sal& 8Itará de ~CIOD 1&1 0IIIdi-
clones generales establecidas en el articulo 8.0 . " 

• Loa Departamental competentel eatableoeráD Joa cri..w. • 
loa que se deberiln adaptar lo. "listemaa de Aeriflcto J lit lnI­
;pecc1ón sanitaria .postmortem. de los animales explotadol en 
las ref'3rtdas Ir ata laciones. , . 

En el caso de que en la misma plscifactoria se .coll,Pllen 
los productos. estas instalaciones deberiln contar COD 101 aia­
temas necesarios para proceder a la conptaclón ele loa mi ... 
mOl, &si como de las cámaras de conservación neoeaariu para 
8U manteni~iento. 

Art. 21. Condicione. del personal. 

1. El personal dedicado a la manipulación, elabor&ci6n y, 
~ caso necesario. a la distribución de productos da la 1'810& 
Irescoa, congelados, .. ladOI, en .. lazón, desecados, ahumados, 
~ocldos, en aem\coneerva J en conaerva, oblervar' en ·.todomo­
mento la máJ:ima pulcritlldan .u &110 personal , utlUurá 
vestuario de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza, cal­
zado adecuado a .u función '1 an perfec:to estaOo de limpieza. 
No podrá emplear la ropa de trabajo nada -mU . qUe _ ... 1 
momento de ejercer IU. fudciones. . 

a.Toda p8rIOIla que· realice operacIon.. de manelo, trata­
miento o env .... de pr.oducto. de la paac:a deberá lavane 
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lat'Í1lauCi$ ~" a¡n,)'. ,abÓli' O DrixfuCtoe anAlo,.·t&DtaI ',a. c.\'kIád'&bdbmfn&lr' ",c" .. ' ,',. 
vl'léit.¡'Como 10 'requIeran 1 .. CC'lndtt1ortes dr trabal0 )' si8riiprel- ~ , , , 
an.te. d-.lncorporarH al puesto, dé' trabalo delpu6. d' una , Maach. d.'iaD~' rojo btUlante. 
aú.eneta. " " .. Sero... claru. 

S,' Queda ''Pf'ohlbldo fumar; comer~ mutlr.ar 'IfOma' o tabaco ~ , CI""A~ Loa productM¡tertenectem. a esta elue,venclrtn 
o cualqUier otra práctica no higiénica en. las dependencias de ,deftnldol"por las lllUio" caraoterflUcu. 
e~bc!rattón '1, ovalado J en las man'pulacl6n. en IU caso.', t 

•. , En la manipulacIón ~ productal de la pesca no podrAn 
Intervenir personas qUe padezcan enfermedadel contagio... , 

1. Aspecto estenlo: 

o aeail' 'Portadoras de gérmenel noclvol. ' 
Sin perfulclo, ele lo establecido en- 101 dlltíntol pé.n'atos de 

e.te articulo. las condldone. del personal se reglrén con can\c­
ter general ~"Io dlspueato o el Real Decreto 2805/1883. de • 
de qoato; sobre Manlpuladorea de AUmento. 

TITULO ID 

"" aEGJSTJW GENERAL SA.NITAiuO 

Mi, 21i, ltÑn.t'Hcacfóra d, lea lridu.trlca. 

Pérdida. Inslplflc:aDte. de p1plentó.. 
Pérdida Importante 4e., ptgmentoe por factores 
Mucosidad Jig6ramente turbia. 

la. 0101: • 

Globo ocular conve~o"y n¡er.mcmte hundido. 
Córnea Ugeramente opal88Cénte. 
Pupila negra empañada. ' 

3. Branqul .. , . 't 

mecánicos. 

L«i' ,1D.uatri_ dedfeadu 's 1.. acttYldadea reguladas por • 
esta "lamentación Técnlco-~aDltarl.. debel'ÁnlA8C1'fblra,' en 
el- ~NrcfGelleral Sanitario' de AUmentoa. de-' lICU8l'do con 

Menos roja (rosa) '1 sin OloÍ:: 
Laminillas adheridas por JlUpoI. 

4. Consistencia:' 
lo dlapuéeto eD el Real Decreto 2821/1881,' de rt de noviembre. 
(-BoletfD OfteiaJ' del .~~ de I de, dl.ctembre). atn perjuldo ; Ftnne. elútlca. las huellas por presión desaparecen Inme-
d. 1'" detMI' '."giStrol nigldoi por la lestslaoión vigente. . dlata '1 totalmente. 

l.' " TITUtb IV 

MA--f-&S PIIDUS' y' OTROS INGnEDIEN11:S. CARACTERISTICAS 
",.~~ .', DI"LOS PROD~,TDMINADOS' 

,OIGit'I-.tra~....so. aqaeDa. pnxl8dentel de la pesca arte­
saul¡ de) --scraeo 1» de cultlvoa 1lW'IDoe, vivos o' muertol, 
qua alcanzan .tradldonalmente e1' primer punto de venta sin 
1 .. ~c,de _pIto .. b1eJo¡ 18111 otros medios conser­
vad ...... 
~ ... ~u~ ~.ntee • tata clase vendré definido. par.._. 1IpIeii_ ~Uc:aa: ' 
It:4,_~~.I" t~ , , , 

L AIpecto .~: 

pt~I¡n-, muy 'intentos. 
*'UCOi.tdaél cutlnaa transparente. 

lo "'GIlí .. 
, Globo ocular CODvem. 

Córnea transpltFmt.e. 
Pupila oeara brillante, 

s; Branquia. 

COlor tojo brtDante, .iD olmo o con olor espedflOO. 
, LaDlInUlal perfectamente .. paradas. larras. uniformemente 
alfDeadU. ' 

,4. eoa.tatmefat 

p~ ele rlaIdu oada~6ri~ o Ifntomaa de parcial des&-

a. Cavldád abdomlnali 

¡ M&Ücha de' sanare color roJo tndtferente. 
l Seras.. claraa.' , 
í ClaseB. Losproduetoe ¡)ert8llecl8lltea' a esta clan vendrin' 
"detinldol por las alguleót.. ~cas: 

, ' 
,1. Aspectct: externo: 

Lestpnea ele poca Impóripoi&;,' .' . 
Ptgmentadón en vfu, de, decoloraCión y pérdida de brUto. 
Mucosidad opaca,. ' 

,l. OjOI. 

Globo ocular plano. 
Córnea opalescente. 
Pupila opaca. 

3. Branquias. 

Upramente pAUdaa '1 adherid ... ' . , 
Olor a .pescado-. 
LamtoiIlu pe,adae,PDl"PUPoa 1 dedlversa longitud. 

..Conslstencla: ' 

Huellas de origen mec6n1co presentel. ' 
, Elasticidad notablemente reducida. deformación corporal de 
:poca. importancia; 

S. Cavidad abdominal, 

Rtiitos de sangre rojo pardUsco. 
Serosas enturbiadas. , ' 

. Clase C. Los productoa, pertenedente. a esta clase vendré 
idefiDldOl 'por las sigulentel ~1t1ca8: 

I 
! 

1. Aapacto externo: 

Sup8rrtcle poco brillante. , 
PérdIda de pigmentos. 
Lesiones corporalel' Importante.. , 
Mucosidad amarillenta 1 piel desecada. 

l. OJOII 

Córnea cóncava '1 Mehosa, 6rpnOll IDteriorel desdibujados. 

i s. BranqulU: 

: COlor,.niáceo amarWento lUelo, aapecto granuloso seco, 
olor amonlacal Intenso. 
~ laminillas totalmentAi adherldal, en parte desprendidas , 
,notabltmente acortadas. 

.~ Constatenda: 

Mod1f1c:ac1onea Importantes O la forma ttplca del peecado 
por iDftuenc1al meeáD1caa.,' 

a. Cavidad abdominal. 

Las aparentes manchas de. aanm de color .uclo. 
MuCOl1clad abundante. seroaaa, con solución de continuidad. 

'.a Crulticeol. 
Clase extra.-Bon aquellos procedentes de la pesca o' ma­

rilqueo artesanal (de litoral). de pildfactor1" o catAreal que 
.. hallen en .. &&do 9Ivo, pr8Mntando reaccione. refleJ.. a 
nivel de olos, anten.. , patas. 



CJaae . A.SOIl aqueUol p1'OC8deaMl de· la ......... Alta 
mar ,'que habitualmente rieDea conaenadol con hl81o. Tea-' 
drán 1&1 Ii~tentel C8I'IICter1IUcaa orpno16pUcaat . 

L 0101"""" brUlantea hU'pttMl. 
a. Muaculatura flrmIJ. . 
3. MembraD& torédcO-&bdomIDal rellatente. br1Umte y, 

cl..... . 
4. OloF acrad.blt o nulo. 
a. Auaencia ¡rictlc:& de ptelaDOIlI. 

Clue C. Loa prod~ pertenecientes • .ta clale ven-
drán deflDldol par laa Il¡uientea caracter1IUCUI 

1. 0101 decolor&dol. ft6c::ldOI. &lT1IBadOl. 
a. :.lUlCll1atura relajada. 
3. MembraDa kriClco-llbdominal relajad., 

o ennegredda. . 
, ... Olor pidrldo • nivel. la boca. 

l. MelaDOIlá' 8CUIada. 

flác1da, verdosa 

De acuerde CIOII 1&1 categorfas' hl¡ihlco-aanttartU que 18 
derivan dt loa .partadol '.1, U. 8.3 ~ 1.4 .. ..w,Jeoea 101 
slgulentea d.UnOl,para cad. 'UDa de .llUt 

Clut atta. ToclaI • 
. C .... A: ToclaI... . 
Clase Bi Loa productOl que por 101 cenet.erfIt1cIu H .ame­

gran en tita claH teDdria Ias el¡u1en~. na.ltacioDell 
--+;'h,-_ 

1. No ~ em ___ para coa ..... «It. . 
2. .CUaadfI; ea el producto.· . '.' .. '. . .• 11 ., Clldauaa de 

la cuact.erlsti-. 18ftaladaa ,..... '1610 ,.... ..... 
(Ea de d~ la .1II8Ilcia de la clase B en los cruaticclolJ. narse al mercacto local del pUtll'tQ cUt 

Clúe Ci _ delUnarA 1610'. CIOIIMIIO aaImIl ~. 
8.3 MolUlCOl. o medlante. reducciÓll. búlróBta. 1ndOltrlal~. _~ .,Jo 
Bivalvos y pat8l'6pod0l. usos qrfeolaL .' 
C.te..,... eztra hig16nlco-taD1taria (Wl1ca), ser;'~: =-0::::- aaJmaL Idu ~ ... 
Loa moJUICOI pertenecientes • este ¡rupo serán ofrecldOl, A efectoIr . .- 1nd ............ --.. ..... -- .. _ .... _- • R\i' ' .. ú.. '. 

al consumidor en es"'" vivo. - --- - _........ -
Si soa .uscept1bleft de ser consumidos 'en crudo,ademis .~ti~~1M-='::':- ~.... . .:. 4' 

deberán estar depuradOl de acuerdo con las dlsposlCiorlel en con altéa ddo:~ • ftakíe. .~~,. ""* 
~et:~:-mattrj.. . SOl co. nc.bs o .. ~ selÚ lot casos. Iiem ... .i ...•. ',~ .• 

Clase extt'a.-l.o!I productos pertenecientes a esta c .... ven~ consiatenda, ~ or...,W~ .... lOe- .,,·la 
drán dennido. por las ~ntea caracterlsticas or"anoI6pticu, .... pecIe que ~ en lae notmaa, de 'c' 

1; Aspecto nternol 

PI/rmentaclóamu, lIClUIada con eromatóforos -Intactos. 
Piel llsa. lua.e e lIltacta. 
Color tiplCO de la espec:i4t. 

.•.. Olor. 

Agradable e nulo. 

3. Carne: 

pondlen", '. : .. ' . . . ~. ., 

.' Las normas m~==~~:~ tolerqáU ~ m.bU .. 

productoíl 
ra~le de 
.mentafia. 
100st8Ct:oree 

, 
: y 

Art. 21. Col'ClCCtrllticu de loa produc"."rmiIIcIrIoI. 

Blanca, firme, nacarada. 1. Los productos de la pesca pueden preaentlne • la venta 
al pública enteros o en SOl delp1_ tlp1ficadOlk evllctradOl. 

4. En 101 decalpodos los tentáculos firmemente unidos al decapitadoa, decap=:.L. e~. trOceadOt. utrutcl-
manto. nados, abiertos, d '. desollados, descoáchadOl,. f11é. 

teados. troceados. plcadoa Y homopaizados. Tamblh .. laelu-
CIase A. Los productos pertenec1entes a esta clase ven· yen lu vtsceras comestibles. tal .. como huevas, hiIradO. etc. 

drál! definidos por las .l¡uientes caracterfstl~s Gr,anol6ptlcas: Los productos podru presentarse . solos. Pastad ... 90ft U •. 
quldo de cobertura o mezclado. con d.terminadoa lIqtecItaa .. 

1. Aspecto externo: previstos en el .partado 2 del lll'Ucu1o 23, e1eiapre. qQt UPD 
Pigmentación .cusad., distiD¡uléndose bien los eromató. sido declarados en el expediente de rtgiItt'o al que H refieN 

foros, . . ei artículo 22 de esta Re,lamentaci6n. • 
Piel lisa, suave y con soluciones de continuidad ""'" Impor. 2. La. proporc1onea de los lD..-edlentes yendrin defJn1d •• 

tantes. ..- por lu normas de cal1dad especificas si las h~bltra. 1m,.... 
tlvos tec:no16,1cos, la buena práctica de fabr1c:ac16ll. 1oIpre. 

Color tipleo de la especie, con tendencia al oscurecimiento. dicadol de cal1dad del producto , lo dlspueato en .__ de 
2. Olor: llmitaclón por 101 Or"anismos competeD" en cada cuo. . 

3. Los productos term1DádOl no conteDlÜ'Úl ~ 
A marisco, no desa/rr&dable. . mOl, ni parUltos patópnOl, ni sOltandal procluc1das par ellol. 

en concentraciones que constituyBD lID pel1¡ro para la _ud, 
3. carne; 8Ii como d. susta.nc:t-. tóXicas que pued&D supo~ _ rIeqo 
Firme. de color blanco ...... ado. para el consumidor. Eatt mliiDo criterio ... pl1car6' a eqtaeUU 

-- otras que slD MI' tózicas modifiquen dutavorabfemeatt lae 
4. ID los decá ...... os los tenticulos bien adherldOl. al manto. carMCteristicu orpnol6pticaa capaces de JII'OVCK'*' la ... pqlu~ 

...... del consumidor. 
Clue B. Los productos pert8Decientes • tata clase vendrán 4. Los productos de la pesca DO coattnclria NtldUOl de 

definidas por tu. slplan" caracterlsticas or,.DoI6pticu: metale. eD cantidadu superiores a las toUtranclU que. para 
loa. mismos H estableceD por nlOlud6n de la Subetcnfar1a 

1. Aspecto estemos de Sanidad , Consumo, previo Informe f.vorabla de la Co-
Pi ......... .._1 .. _.. mlslÓD Intermlnister1a1 par. la Ordenaci6n AUmentarla. 

pan ........ n natUUH, pric:ticamente ...... parec:1d.. . a. Productos de la pttOa fresoos.-rendrúl 1M caracHrfltI. 
Piel altamentt deteriorada. ,faltando IU ma,or parte. cu cleflDldu en 101 puntos '.1, '.a , ... , para su dtItlDO .. 

, Color violeta. tendrá en cuentá el punto 7 del artlculo 11. 

a. Olor: 8. Prod~ de la pttOa coqe~1 
Fuerte , ablertamentt d...,nwt.ble. 

U Loa productos de la pesca conpladOl presentarán al cor-
'3. carne, te una cara compacta, no .vldeDcláDdose • simple rista arista-
Da .scasa consistencia. de color amarfllo rio~ al 181 de hielo. 

púrpura. Durantt la d8lCOllplaclóD DO deben presentar aaa exudacl6n 
muy marcad. y d8iiCOh,ElladOl deben tener el aspecto, laCOD.· 

. •. ID los decApadol. 101 tentAculol liD aJnpn& coexl6D - slatenc1. , el olor de 101 fnlCOl, DO pero1bl6DdOlt ldpGe de 
con .1 manto. anraflClamianto Di reoonplac1Ó1l. 

(Es de dtltaoar la .~ de la clue e .n 101 moIUlCOl). U Con excepo1.m d. la de enteroa, todu 1M pnHIlt.c1onta 

U C .... D. P .... todas las eapaclesl :r~~:-~=e~ v~ ... ea el calO de Jos 
"'-- prod ....... lo .1 ...... d 1-. U Para kM productos pesqueros oonpJadOl utruaiOnadoI, . - u,,_ pesq11el'Oll-eD 1 que CIOIIcurnn _-- • - picado., lwJDOpll81udail , por ImperatlvOl tecn:t!6JlOoI, po-

sipientes c1rCUOStaoc1all . drin coDtener IIlNCladOI de&ermiDadOl.tqredl .... DO pesqu .. 
1. Al'" nivel de rad1oacttridad. 1'01 que act1\eaí de IOporte. Las propoI'CiOIMN! mUlmas de lot 
a. Alto OOllten1do .. cMtlnDlDadOl metales ptIadoa. mismOI vendria deflDldOl .. DOI'DlU eepecU1cu. 
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, ' f.4"_'~Oéri~" de 'candad" btltfn~ .nftitlJll .... ft~t.' 
misméil l'86e1laooe aD los apal1Jdos tUi 8;1' ',u iiaI" ~, 

l~u., ~Ol:~ ~UiCePtlb;'a." eJ. '~..¡. 'eo~~~M~~*\~' ~o í 
fitu8" obll,atórtamaDC* eJéed ser d~u .... ac». cu.ri~ i.' pcw 'pttc> ( 
tJea comercial lfIan conllelados. el trattH'lltente de' rnrqr-'il'dl:D ¡ 
serA e(ectuad·~ eh Industrta.'! auú,rtzada, p~ eUo 1., dentro del ¡ 
plazo de caducidad que nllura en ¡a etiquet. cte" control de. 
dPJ)uracióD que ~paft.ré aD todo momento ~, producto. 
mel'ldÓl',ado. ' " " , 

Laí Ind .. strtas con,eladoras que .fect6aD el tratamte~to ail- ¡ 

tertormf<nte citado tlitva:-An UD control del menCionada trata-, 
miento. en el que fllOIraré fecha de con,.laclóD 9 loa., datos . 
completos que 'fan refleJados en la etiqueta. de coovol de de- ; 
puraaMn y,: en el cierre o precinta oficiai. 

7. 'Productos de Ja pE!8Cllsalados j 'en salazón:-EI producto i 

terminado dene tener' 1 .. sigUientes camctertSt.icak aroma. ca- \ 
lori ,'ubor:'peculiaros 1)l\t.enldo poi' aproceeos .de ,salado. pran-;, 
... 1: DUldur.ado,y'EI,· conlenido "mlnima de c:lotllt'') sódi.cG en r 
masa ,seré del 12 P8I' ,·1()8.} , " ¡ " , , 

. ~~,.llfOdl'~ presentarén. una, cooslste~c;ia nrme al. ~at:to. t,' 

'lilllilfO y' col6ra1:I~ 'ffpl/fll. se~ni la ~t ., el" método: 

a.t¡~ 1a'." ~tdÍ'.;l" ~ en'·'.eMIOonsetv",,4at6e prodilctóa, 
¡!!16mb' de"._ttUtí\'lJenlíl1flelt establectdQ.'é:llmpllrü Jas 
siguientes: L~,: ' • ,'" ." ." '.. , "." " ,1 

12.1 Loa enva!181 no debeD' presentar. abomballÚ'Dte,; 
12,2 Loa e.1vases deberAn 88l',lmpenneablea,aj qua. :pre-

slón oormal. '.. ," " . ' 
12,3 El contenido tendré las caractertstlcaa organolépt1a8 

de la _pene v preparllclón utilizad .... , ' 

13. ?roductoe de la p8ICa cm 'conser\l'a.-!stos ProctOctoB 
c:umpllrén .demás de laa cond1ctanea generales ee;tableeidas. 
las slgulpntef¡" , ~,', ' 

13.1 Los envase'! ,no deben, presentar abombamlentóa. 
13,2 El eovase deb .. ser hermétiCO; No 'presentllrá 'por tanto. 

fl\Jta de hermeticidad en los sertldotl; ioldaduras ; superficie 
restante. ' , ' . 

13.3 El omtanldo tendré, los"~r.cteres,,Qrganolépttoó& ca­
racterlsticos de la espeélé V preparacióil uUlizadaa . 

13.4 A efectos del control de' 108 sistemas de ,,~tertlizactón 
la 'IndUstria por' CadA lote. someterillas,vectel que IIIU lIec:esarto 
las mupstras para pruebas de Incubacl6n de acuaMo con los 
n'étodos recomendados por Ja Subsecretaria de Sanidad y Con-
sumo. , 

Art, 28. 

, , ~:tr:;. de Ja' pesca ahumados.-Los ~~~08 de la; 
péfi "Iíl!u~ tenitÍ'ln eonsfStencill' n~ 'at taMO, no' presan- , 
ta,rén mancble, oJores. colonia ó sabores'anormales. a la pre-, 
atlm"lfé: lé,¡:!ledOS"'iio debóiit· traTudtl'r"agm¡.EIl produC'tó terml-I Los produf'to~ Ct'nt!?nldos en Ia& grupos genéricos reguiados 
lllld\)':¡;¡ccmtetidcd ... ldehldo'f'6rmico Do-serífsupertor a 200 ppm.; por esta Regllinil'ntad6asera obtet~4e'twrmas de calidad es­
""I!D'.'!t'S Ri'bductOil d~\I* pesca ah'Umadós, 00' .. '~rmttlrá la; pecificaaque (X,malémf!J1taTU; en cada caso. las especificacio-
'~rfl:ta 'de mltnct\u' roUzas o verdosas-que' afe,~en al 'pro-l nes generales establecidas. " 
(Ju~¡'.¡ ni) p~tarán zonas mlC'ÓtlcU. " , 
'.f: ,PJtiiI,lictc:iit deJa 'pesca de9ecadOl;~EJ"JfJñlt. de humedad ¡ Art. 'Z!.; Lis. de &ditlv .. 
de' 'l!IIItoíí;pl'OduétM .. del 15 por lOOeomo'máxlmo,' No'" ~ 
permitiré la presencia de manchas roJizas o verdo8U 1¡ue afee-; , L~Íl sigule;'ltes eattpulac10nes relativas a adítivos v sus espe­
ten al ~ucto v no pr8'i!,ptarán zonas mlC»Ucas. , ¡ ciflcaciones han sido sancionadas por, la S\lbsecrl:!ta"ia de" Sa-
,10." uctos de .la peSea h<X' j' salado',-'-Presentarén"aro- nldad y Consumo, del Ministerio de SanldS"a y Consumo. 

,m, ,pec;:;utlll, res, "dal, J, producto. El,,' co,nt, eJild() de humedad De. eon(ormldac! con'el artfcuJo2jt de1 ,D8oraI4' 2919/1974. 
f.,er:!J(l" . JOC1 J, el ~saJ lblerlor al 25 pqr, '100. 1 de 9 de agosto. d:C'ha Subsecretaria -podré modill::&.r en .. ctuaJ-
!\Jlw~~!:;~rea anOfIl1a1é~,'~e c,oa¡U}ada. ¡ quler m(,mentO la "e:ación de aditivos' mediante Rflofució'" 
_ .1_ .... ,. "," " ,'Los aditlvos, qu~ se indican a continuamón deb~tlD raspon-

&t~pesca cocldos.-Esüil ~ ,...... 4er a las normas de Identificacl6n, calidad y pureza' J)1'eSCI'ltas 
" e flora' patógena,', Produ~;llClCüOt ~ , ... la SubseLretarta de Sanidad y Consumo. del Ministerio 

.. IaDldad y Consumo. . 

, 



LISTA POSITIVA DE ADITIVOS EN MSCADOS. 

ADITIVOS 

1. COLORANTES: 

Curcumina 

Lactoflavina 

Caro teno id es 

Xantofilas 

Rojo remolacha y betanin~ 

Antocianos 

2. C".ottsEIWADORES: 

Acido benzoico 

'aenzoato sódico 

Parahidraxibenzoato do 
metilo 

3. ANTIOXIDANTE3: 

Sulfito slSdico 

Sulfi to ácido de sodio 

NUMERO 

E 100 

E 101 

E 160 

E 161 

E 162 

E 163 

E 210 

E 211 

E: 218 

E 221 

E 222 

IlOSIS 

D.p.r. 

1.000 rng/k, en ¡n'o-

AUTORIZADOS EN / 

Conservas esterilizadas d. pelcado. 
l' crustaceoa cocidos. 

ConseI'Y_\ •• t..Ulzadu de pescados 
l' Dl'U8tac •• cocidos. ¡. 

Conserv~s esterilizad~G de pescados 
y crustaceos cocidos. 

Co~servas esterilizadas de pescados 
y crustaceos cocidos. 

Conservas esterilizadas de pescados 
l' crustaceos cocidos. 

Conservas esterilizadas de pescados 
l' Drustaceos cocidos.· 

queto final Bolos o Crustaceos frescos y Congelados. 
combinados, calcula-
dos en ácido benzoico 

1.000 mg/lt en Pl'O-

<1ueto final solos o Crustaceosf.l'escos y Congelac.1os. 
combinados, ca1cula-
uos en ácido benzoico 

1.000 mg/k·en p~o-
ducto tinal solos o Crustaceos frescos y Congelados. 
combipados, ~a1cu1a-
dos en ácido henzoico 

190 m~/k en la péll'te 
comestible del pro­
ducto crudo y 30 rng/!t 
en la parte comes ti­
tib1e del producto 
coc~do, expresado 
en~ 

190 ma/k en la plu'te 
ca.estib1e del pro­
ducto crudo y 30 rng/!t 
en la parte comeati­
tibIa del producto 
coe1do, expresado 
en So,¡ 

Crustaeeos frescos y cong,elado~~ 

Crustaceo. frescos y oongela~o •• . 



24178 

ADITIVOS 

Disulfi to s6dico (r,!etabi­
sulfito s6dico o pirosul­
flto s6dico 

Di.sulfi to potásico (Meta .. 
bisulfito potásico o piro­
sulri to potásico) 

Aciuo L-asc6rbico 

L-ascorbato s6dico 

Butil-hidroxi-anisol 
(n.B.A.) 

Butil-hidroxi-toluol 
(E.H.T.) 

Aci do cítrico 

4. SINERGlCOS DE ANTIOXmANTES: 

Difosfato tetras6dico 

Difosfato tetrapot~1co 

F,DTA calcico disódico \ 

ESTABILlZANTES: 

Acido alg!nlco 

Algina'to s6dico 

NUMERO 

1': 223 

E 224 

E 300 

E 301 

E 320 

I 521 

E ~30 

E 450 aJ 
(111) 

E 450 a) 
(iv) 

1400 

E 401 

,i 

'""':," 

DOSIS 

100 lIIe!'''- en la l,arta 
cOI:lj3:;;tibla (Jet pro­
ducto crudo- y30 Ing!k 
en la parte carnes ti­
tihle del pr~ducto 
cocido, ex~resad9 
en SOZ 

100 1,le/k en la~llarte 
I comest~ble elél pro-

'1 duc to cruco y 30 mg/!t 

l en la pal''!;e c;omesti-

I tibIe dp.l .?l"oducto 
cocido, expresado 

J en SOZ 

I 
I 

I 

I 

I 

B.P.F. 
0,5 Inz/k s6l05 o com­
bi n;:tdos exp .'esac1os en 
ácido ascó'."',:¡!co 

0,5 m.z/lc senos o COnl­

binados e,q,,,esados en 
áoido aSC6l,l)ico 

100 rng/l( en contenido 
graso 

100 mg!lt en contenido 
graso 

J 5 g/k, en proQucto 

l' final' 66103 o combi-I nadao, e:<:pre:.mc1Q en 

I2C5 
'. 

5 e/k, en .~!~oc1ucto 
fini:\l cól .. ,; o combi­
nados, ax~ro~ados en 

12:~ 

75 /11l:!!( r~n =,.!'CI:'ucto 
final. . 

AUTORIZADOS EN 

Crust.aceos frascon y congelado~. 

Cr~~taceoo frescos y congelaQo~. 

ConseJ."vas y seraiconservus. 
Pescados y cefalópodos conge lac10s, 
t::-oceados, picados, ernbutiuos, 
bloques prcnsa(~os Y crustaceqs 
frescos y congelados. 

Pescados y cefalópodos congelados, 
troceados, picados, embutic103 y 
bloques prensados. 

Copservas y semiconservas. 

Conservas y semiconservas. 

Pescados y cefal6podos congelados, 
troceados, picados, embutidos Y' 
bloques prensados. 

Crust{\ceO::l fr.escos Y conge lados. 

Cl'us~~ficeos frescos Y congelmlos. 

CQJ.u.::e~'vas '!I ~~etn:"c:onsel'VE\S, Cl"UG't;ú­
ceos f're¡'CQ:"l 'Y congdocJos y en pes­
carlos y cefalópodos congelados, 
tl'oceados, picados, e1J1) u ti elos y 
blo~ues prensado~. 

20 g!k Dólos o com1ll- ~n medios de cobertur'a ¡!e COMer-
nadas vas y semiconservas. 

20 g/k 8ól08 o combi- En medios de cobertul'a de COn8el.~" 
nadas vas Y' s emicc:;,ns ervas. 



. AOITtvoS 

J\l~inato potásico 

Alginato cálcico 

Carr agcnos f cEU'rageninas, 
carragenatos, carragenanoS 

Harina ele granos ¿¡lit alga­
rrobas o goma garrofín' 

l1arina de granos de gllar o 
gor;¡a guat" 

Goma Xuntana 

Tdfonfato penta"ódico, 

T,,·:i.fosfato pentapotási co 

Polifo:~fato sódico 

6. REGUI,.ADORES DEL .pH: , 
Acido ¡;Icético de odeen 
v.i.nic.:o 

Acido láctico 

Acido cítrico 

Lactato cálcico 

hclda ortofoof6rico 

• ~"Ht'",,,,,,~~;J."~~~:""' ..... ~~ _ _ .. " "s;.;:~.,,,y.Jr,#x:::: 1 ";'" ;'i;"'';'~ ,:-n;;~~",-,', 'r;,:sr;~~l:i~{~:~Ú~~0f:",~{:;~~;~\~-.,:L;..,,-,:, ~ 

" ,'c\A,.i ·¡*.;a¡oélii~í¡¡~·::7· ,.. .~ .. ". . , .. , . 

B 402 

. E 404 

E 401 

E 410 

E 412 

E 415 

E 450 b) 
(1) 

E 450 b) 
(ii) 

E 4S0 e) 
(1) 

E 270 

E 330 

ESZ7 

E S3B 

I 

20 g/k a6los o cor.ohi-

11S,t10:1.l I 
20 g,/k sól~s o cOlnol-1 
nt'loos 

20 l1./'.r. 6610s o combi­
nadolJ 

\ 

F.n medios de cobertUra de conser .. 
va'] y $emicon13et:'vas. 

En medios de coheri:ura de Consel" .. 
vas y :::;eralconservas. 

En medios de cobertura de oonser­
vas y serniconservas •. 

\. 
20 g/re 0510$ o comM- En lMHUOS de cobertut'a de conser ... 
nacios va1;J :¡ semiconnervas. 

" . \ 

20 a/k sólos 'O cOlnM.- En 1)\('),1103 de cohel"tura ® consel .. • 
nadoS wwa ~ :;;ernico113ct'Vá.lh 

2[) o./ft. aólos O comb1... En 'Illadi 03 de cobel"tura aé- C01'lScr .. 
nados' vas :¡ semico11servas. 

20 g/k e610s o comb1- In medios de cobertura de conse~ 
nados Ya$' y serniconservas. 

5 g/k a510s O oombi­
nadas Gn p~oducto fi­
nal. expresado como 
!) 01... . 
. ~ O 

5 g/le sólos o ,comb1-
nados eh producto fi­
nalte~resado como 
P"2~6 . 

6 slle. s61ol!- o combi .. 
nados on producto fi .. 
nal. ex!rC'eoado como 

!>1edios oe cobertu:ra de COnsel:'vas y 
somiconsel'vas y en pescados y cefa­
lópodos congelados. trooeadoa,pi~ 
cado$. embutidós y bloques prc11sa­
dos. -

I:edioll de cobertUl."'a de conSerVá.il :¡ 
semiconservas y en pescados 1 cefa­
l1Spodos congelados, tl'oceadoe, pi­
cados, embutidos y bloques préása .. 
dos, 

!!edios ae co1)crhl1'a c1e conse~vas 'Y 
serniconne1~vas y en pescados 'Y cefa­
lópodos cClneelac1os, troceados, pi-
carlos I embutidos :¡ bloques prénsa-

ros' 
I Conse!.'vas y 3c:nicon;3erv:¡s da peSC¡1-

(.10. 

5 e/!t. en "'-0,],,0"'0 rt-II COntlAl'vaS y semiconservas de pe'llca-
m\l. do :¡ orustáceos frescos y eongela-

~ , tlos. 

t3 3/1t en I)l"odttc'~o fi­
nal. 

ConCel'vas y se'oiconscl'Vó\S <10 pe3cr,,­
elo :¡ crllf;I;2tceos frescos :¡ con!!ela­
dos. 

C~'\.1St<1ceOS frescos y congelados. 

I 

850 mc/l~. '1 Cl'UCtt~cc03 frescos '1 eonzelnc1oo. 



ADITIVOS HUMERO 

7. Hl.JMECTANTES: 

Cal'ho na lo r¡ agnés i en H 7024 

Oxido masnésico H 7191. 

3. POTENCIADORES DEL SABOR: 

Glutamato monosádi co H 5-305 

Ac1do glut.ámico H 5801 

!.cLLlo guanílico Ii 5810 

Cal sódica del ácido guan!- H ~e12 
lico 

Sal potásica del ácido gua- H 5813 
nHico 

AcidQ 1no51nico H 5814 

Sal sódica del ácido lnos!- H 5816 
nteo 

Sal potásica del ácido 1no- H 6911 
sln.1co 

!rolnas naturales 

Aromas EU'tificla1es (:tnolu1-
dos en listas positivas) 

\ 
t , 

Ext~aotos y oleorresinaa 

. , 

.DOSIS AUTORIZADOS EN 

2 eI~~ en [ll'oducto fi- Cruqtácoo. frescos yCOl!gel •••• · 
nal, eXl?1'as acto en ;,'LO 

0,5 e/k en producto Orustáceos frescos y Concelados. 
f.i.nal, eX:;>l'es acT"o en 

0,5 g/k sólos O com­
binados. 

0,5 g/le sólos o COfll­

bi.nadol3. 

0,5 g/k sólos o com­
binados. 

0,5 g/le sólos O com­
binadoa. 

0,6 g/le sólos o com­
binados. 

O,!:: g/lé sólos o com­
binados. 

,'.P.~. 

" V.,.tt. 
o 

,-,.P.,. 

I 

I 
I 

I 
• 

I 

Conservas 1 .amicons~rva~ de ,.108-
40. 

Coase~vaa , s,mioonserva~ de pesoa­
do, 

CIorlurvu , .tta1oonservas de pe.oa­

•• 
OonaUVM , nm1conaervu de ,.'M-
40. 

Consel'yas y semiconservéls ele pe3:::o.­
do. 

Conservas y sem1conservas de pesca­
do. 

ConserVM y sem1conservas de; pe:;ca­
do. 

Conservas 'V' semiconser'vas d·," pe0C<?,­

do. 

.Conael.'vas 1 semiconset'vas d8 P€l:)OF.l-

do. 

Conservas :/ sem1cOMel'VéJ.'; ele posca-
do. 

Conaervas y sem1conserv~o d0 pesoa-
do • 
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TITULO V 

ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACI0N 

Art. 28. 

1. Las industrias comprendidas en esta ReglamentaciÓll utr­
lizaráD para el envase de IUI productos los sigulentea materia­
les: cajas o baniles de madera. metáliOOl, sacos o bolaaa d. 
materiales textiles, de material macromolecular. envases de 
vidrio, materiales celulóa100a o de otras materias autorizadas 
por la Subsecretaria de Sanidad y Conlumo. 

1.1 En el caso de 101 moluscos podrán ler envasados en 
envases da madera y cuando se utiUcen en forma de _co de­
berán ser de malla de material macromolecular de color ama­
rillo. 

1.2 Los productos de la pesca en conserva o en semicon­
serva en eDvases metálicos, se ajustarán a' las caracterfaticas 
da normalización de envases establecidas por los Departamen­tos competentes. 

Cuando dichos envases no lleven todas las especificaciones 
del etiquetado del articulo 30, por estar dentro de UD estuche, 
éste deberá ser inviolable. No obstante, en todo caso, en el 
envase deberá figurar la identificación dal fabricanta y- el . nú­
mero de lote. de forma in~eleble. 

Art. 29. 

En la denominación de la especie envasada que conste de 
más de una palabra se ut1l1zarán caracteres de Igual tipo y 
tamaño. . -

Se prohiben las expresiones -asalmonado- y -sucedáneo de. 
o cualquier otra análoga para. la denominación de ¡OS produc-
tos de la pesca. . 

a.Lista de lngredlentes:-Se expresarán todos los ingredien­
tes, por su nombre especifico, en orden decreciente de sus.ma- . 
sas, a cont11w.acl~ de la leyenda -Ingredientes-. Para. los adi­
tivos será necesario la designación del grupo genérico al que' 
pertenecen y su nombre especifico podrá sustituirse por el nú­
me~ asignado por la Subsecnttaría de Sanid&:d. y Consumo: 

En dicha lista serA ob!igatoria la inclusión da 101 ingredien­
tes de los lfquidos de gobierno o de cobertura asi cemo de las 
salsas o preparaciones cullnartas correspondientes. Las mezclas 
de especIas podrán utilizarse con el nombre genérlüO de -espa-" 
cias.. Cuando se trate de aceites, ver lo estipulado en el' IU'­
ticulo 30.1. 

3. Contenido neto.~Se expresará el contenido neto en' masa 
. utilizando como unidad de medida los gramos o lúloil'lUDoé. 

3.1 Para conservas y. semiconservas, adelllás del coQtenJdo' 
neto, deberá expresarse la masa escurrlda. En productos de 
la pesca congelada deberá expresarse el contenido ne~. Se 
se establece bl siguiente cuadro de toleranetas para 'barrares 
máximos_ por defecto ,en el contenido de un envase, . 

El ef.iquetado de los envases y la rotulación de 108 emba­
lajes de productos de la pesca envasados que lleguen al con­
sumidor deberán cumplir las disposiciones vigentes en relación . 
COD el etiquetado, presentación, y publicidad de los productos , 
allmentlci08 envasados '!l especialmente lo especificado en al 
articulo 30. 

Cantidad nominal, 

Qn en ¡ramoa 

¡;.. 50 

En porcentaJe Qll En~oa 

11 
Art. 30. . La información del etiquetado' y la. rotulación cons­

tará obiigatoriamente de las sigUientes especificaciones: 

1. Denominación del producto.-Se hará constar el nombre 
de la especie y las especificaciones estipuladas an losartlcu­
los tercero y cuarto. 

Las denominaciones en conservas y semiconservas con aceite 
vegetal Como líqUido de gobierno se hará constar mediante la 
del nombre comercial de la especIe establecida en e. anejo IV 
que se acompafta. La denomInacIón de los aceItes com!? liquIdo 
de gobierno en conservas y semiconservas será la SIgUiente: 

-En aceite de oliva •. 
-En aceite vegetal., que puede emplearse tanto para cada 

uno de los aceites refinados de semillas como para ~us mezclas, 
o cen aceite de ... -, seguidá. del nombre de la semllla corres-
pondiente. ' 

En la lista de Ingredientes se deberá 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 (mico tipo de aceite, o alternativa­
mente, 

-En aceite de ... ', indicándose el nombre del acIte utilizado. 

En conserv'\ se podrá utilizar la dpnomlnaclón de -troncos 
de sardinas. cuando el envase contenga porciones contiguas a 
la cabeza. obtenidas ,por cortes transversales. 

La denominación -al natural. podrá emplearse cuando el 
líquido de cobertura sea únicamente salmuera en una concen­
tración inferio,' al 7 por 100 -de cloruro sódico y no lleve ningún 
otro aditivo. 

Las aenomína'ciones -en escabeche-, -picante. .j -en salsa 
picante., -en tomate., cen salsa de tomate., -marinera. o sl~i­
lares se utilizarán cuando se haya empleado en la elaboraCIón 
del proclucto el ingrediente que los define o el sistema culina­
rio de preparación correspondiepte. 

La denominación de los productos de la pesca congelados 
será la siguiente: 

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

-Congelado en tierra- o -ultracongelado en tierra-, liara 
aquellos productos de la pesca que han sufrido di~hos procesos 
en Industrias instaladas en tierra. 

En acuicultura «congelado. o -ultracongelado. para aquellos 
productos que hayan sufrido dicho proceso. Cuando en la pro­
pia industria se reallcen los indicados tratamientos se podrá 
adadir la· denominación -en origen •. 

Los moluscos cocidos o al vapor podrán denominarse -coci­
dos o al vapor ultraoongelados. cuando hayan sido sometidos 
a dicho proceso. 

La altura de las letras utiUzadas para designar la especie 
será como mínimo de 3 mllfmetros e igualo' mayor que la uti­
lizada para indicar la forma de' preparación y presentación. 

--50- 100 ',5 
100- 200 ... ',5 
200- 300 11 
300- 500 3 
500- 1.000 15 

1.000-10.000 1,5 

En aplicación d!!l cuadro, los valores calctiladosen unldadasd' de la masa para los errores máximos por defecto que, se In 1-
, can en tanto por ciento, se redondearán 'por exceso a la' déc1ma 
. de gramo. 

3.2 Productos de la pesca congelados y glaseados.-Lds pro­
ductos de la pesca congelados deberán expresar e. contenido 
neto descontando la masa del glaseado con lassilUlenies to­
lerancias: 

PorcentaJe 
de la lJlaa. 

del recipiente 

Piezas menorés de 25 gramos la unidad ± 8 
R'i!_stantes piezas ....... _ ... ,.. ... ... ... ... ± a 

3.3 Las determinaciones para hallar la masa 68cunido en 
las conservas v semiconservas y la masa del glaseado se pu­
blica en el anexo VII a esta Reglamentación. 

3.4 Moluscos. 

Los moluscos susceptibles de ser consumidos en crudo espe­
cificados en ~l anexo V deberán ir envasados en las siguientes 
masas: 

Mejillón depurado: 1. a, 5, 10 Y 15 kilogramos. 
Almeja fína, almeja babosa y berberecho depur<.\do: 500 ¡ra­

mos, 1 y 2 kilogramos. 

Las ostras y ostión, depuradOS irán en envases con capacidad 
para 12 25, 50 Y 100 piezas. La equivalencia en lúlogramos en 
relación con la etiqueta de control de depuración, será la si­
guiente: 

12 piezas ........... , ........... , ...... , ............. . 
25 piezas ........... , ........ , .. , .. ' ........... , ..... . 
50 piezas '" ... .... . t. ••• t.. ... t.. .t. ... ... ... ... . .. 

100 piezas ......... , .................... ~ ............. . 

KJIG¡raIIlOI 

1 
2 • 10 

El contenid\l neto de los moluscos deberá figurar en la eti­
queta del envasado salvo en el caso de las ostras para las que 
se consignará sólo el número de unidades. 
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4. Marcado de feohas. 

•. 1 Los productos de la pesca ahumados. boqup.rones en 'vi­
nagre y mejillones en vinagre y aquellos otros productos que 
igualmente son perecederos en un corto pElrlodo de tiempo 
desde el punto de vista microbiol6gico. deberán llevar en el 
etiquetado de su envase la mención: -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 llevartn una etiqueta de control (cuyo formato se 
deacribe en el anexo vn. en la que se reflejart el número de 
registro de la E'staclón Depuradora. la masa y la fecha de depu­
ración expresada en dia, mes y !lño, y la leyenda -caducidad 
cinco dias-. 

Los productos de la pesca congelados, salados. secos salados 
y las senlÍconservas deberán llevar obligatoriamente en su et!- . 
queta la leyenda .consumlr preferentemente antes de ...• se­
guida del mes y el año en dicho orden. Las conservas deberán 
llevar obligatoriamente en el etiquetado la leyenda -consumir 
preferentemente antes del' fin de .... seguida del año corres­
pondiente. 

•. 2 Las fechas se Indicarán de la forma siguiente: 

El día con la' cifra o cifras correspondiente •. 
El mes con su nombre o con las tres primeras letras de su 

nombre o con dos dígitos (del 01 al 121 que correspondan Esta 
última forma sólo podrt emplearse en el caso de venir acom­
pañada del año. 

El aiioi' con sus cuatro cifras o con sus dos cifras finales. 
Salvo cuando el mes se exprese con letras las indkaC'Íones del 
mes v el afto estarán separadas una de otra por espacio en 
blanco. punto, guión, etc. 

En eLeaso de las conservas, se podrt Indicar también de la 
siguiente,. forma: .consumir preferentemente antes del fin de 
afto marcado en .... indicando de forma. inequívoca el IU3ar 
del envase en el que estén marcadas, ,las dos últimas cifras del 
afta, y donde anterior O posteriormente no podrt figurar nin­
guna otra. , marca. 

En elcMo de las semiconservas.también se poJrá indicar 
de la siguiente forma: «Consumir preferentemente antes del 
mes y a1\o marcados en ..... indicando de forma inequivoca el 
lugar del envase en .el que estén marcadas las tres primeras 
letrás del mes y las dos últimas cifras del año y donje, anterior 
o posteriormente, no podrtfigurar ninguna otra maroa. 

a. Instrucciones para la conservación. 

En el etiquetado de los' productos pesqueros se indicarán laa 
instrucciones para su conservación, si de su cumplimiento de­
pendiera la validez de las fechas marcadas. Por tanto. se espe­
cifican las temperaturas de conservación para los sigUientes 
productos: 

-Ahumados. «boquerones en vinagre. y similare~: Mantén· 
gase entre O y 5° C. 

cSemiconservas en aceite.: Manténgase entre 5 y 12° C. 
-Pescado congelado>: Manténgase ... , seguido de las tempe­

raturas indicadas en el punto 3 del artículo 12. 

6. Modo de empleo. 

Se harán constar las Indicaciones para el uso adecuado del 
producto de la pesca en los casos en los que su omi,ión puede 
causar una incorrecta utilización del mismo. 

7. Identificación de la Empresa. 

7.1 Se ha!"1l constar el nombre o la razón social o la deno­
.minación del fabricante, envasador o importador y, en todo caso, 
su domicilio. 

7.2 Se hará OC?nstar igualmente el número de registro sa­
nitario de la Empresa y los demás registros administrativos 
que exijan para el etiquetado las disposiciones vigentes de igual 
o superior rango. 

7.3 Cuando la elaboración de. un producto de la pesca se 
realice bajo 'marca de un distribUidor, además de figurar "sí.! 
nombre, razón social o denominación y domicilio, se incluil'án 
los de la industria elaboradora o su número de registro sani­
tario precedidos por la expresión -fabricado por _ .... 

8. Identificación del lote de fabricación. 

Todo envase deberá llevar una IndicaciÓn que permita iden­
tificar el lote de fabricación quedp.ndo a discreción de la em­
presa la forma de dicha identificación. de la que se dará 
cuenta a la Administración. 

Sert obligatorio tener a dispOSición de los servicios compe­
tentes de la Administración la documentación pertlJ'lente donde 
consten todos los datos necesarios para identificar cada lote 
de fabricación. 

9. RotlJlación de embalajes . 

En los rótulos se hart constar: 

Denominación del producto o marca. 
Número y contenido neto de los envases. 
IdentificaciÓl" de la Empresa. 
Instruccione~ para la conservación en los casos señalados 

en el punto 5. 
No será obligatoria la mención de estas indicaciones siem­

pre que puedan ser determinadas clara y fácilmente en el eti­
quetado de los envases sin necesidad de abrir el embalaje. 

10. PaJs.ode origen. 

los productos de la pesca importados, ademts de cumplir 
lo ~tab~ecido en el presente titulo, excepto el aptlrtado 22.8, 
déberán hilcer constar en su litíq.uetado el país de origen. 

Art. 31. 

Todas las e"peclfícaciones del etiquetado de\los envases y. ro­
tulación dE losemóalajes se expresarán obligatoriamente en 
el idioma efícía: del Estado español. 

TITULO VI 

TRANSPORTE, VENTA, EXPORTACION E IMPORTACION 

Art. 32. Transporte, disvibución y venia. 

1. Transporte y distribución del pescado fresco. Para ~l 
transporte y distribución se utilizará vehículos. remolques, con­

. tenedores cerrados. isotermos o refrigerados. 
Durante el transporte y hasta los puntos de destino, la. tem­

peratura en el centro de las piezas sert entre O y 7° C. Para no 
rebaear dicha temperatura, cuando sea neoesario debert utili­
zarse hielo con o sin sal. en forma que garantice la conserva­
ción en la cantidad adecuada a las esp\!CÍe~ transportadM, a la 
10"'gitu9 del recorrido. a la época del ailo y a la regi6n geo­
gráfica. 

Excepcionalmente, e{¡ el caso del acarreo de los productos 
de la pesca desde puerto o lonja a las indust.rlas, podrá hacerse 
éste en vehículos abiertos debidamente protegidos con lona. 
siempre que el recorrido no rebase los 30 kilómetros, Y. en todo 
caso, la temJ)0ratura será la indicada anteriormente. 

2. Transporte de productos de la pesca congelados. 

El transporte de productos de la pesca congelados se efec­
tuará en vehículos frigoríficos provistos de registrador gráfico 
qu' permita comprobar que las temperaturas no se han incre­
mentado durante el transporte en más de 30 e sobre la fijada 
en el punto 3 del articulo U. 

ExcepCionalmente en el caS() de acarreo de los productos de 
la pesca congelados desde el puerto a industrias o. almacenes 
frigoríficos, podrá hacerse en otros vehículos de hIendo estar 
siempre la mercancía debidamente protegida de los agentES 

-externos y siempre que el recorrido no sobrepase los 30 kiló­
metros y éste se efectúe en el menor tiempo posible. Asimlsm?, 
excepcionalmente. cuando los productos cnngelado.s sean destI­
nados a su transformación inmediata en la industrIa conservera 
y las circunstancias asi lo permitan, el transporte podrá reali­
zarse en vehículos debidamente acondicionados y autorizados 
para tal fin por los servicios sanitarios qUe correspondan. 

3. Los vehículos de transporte deben responder a las si­
guiente~ eXigencias: 

Las superficies interiores han de ser impermeables. lisas. de 
fácil limpieza y desinfección y con uniones cóncavas con todos 
sus ángulos. 

Los elem"lntos Que puedan entrar en contacto con los pro­
ductos transportados serán de materiales resistentps a la corro­
sión. incapaces de alterar sus caracteres organolépticos o de 
comunicarles propiedades nocivas. 

4. Se prohibe el transporte de productos de la pesca con 
otros prodlJct.os 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 kilómetros po­
drán transportar otros productos alimenticios (excepto carne). 
evitándose en todo momento el contacto entre los citados pro­
ductos y los productos de la pesca. Asimismo se permite eXcep­
cionalment~ el transporte conjunto de 108 productos de la pesca 
congelados y enva.sados con otros productos alimentarios Y con­
gelados y envasados. Manteniendo las temperaturas reflejadas 
en el punto 1 y 2 de este articulo. 

5. Todo vehículo empleado en el transporte de productos de 
la pesca sert sometido antes y después de su empleo a un mi­
nucioso proceso de limpieza y desinfección, así como de deso­
dorización en caso necesario. 

6. Venta de productol pe la pesca. 
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Los productos de la pesca sólo podrán venderse al pilbl1co 
en los establecimientos de alimentación autorizados para este 
fin. No sl! ofrecerán a la venta aquellos productos de la pesca 
que haYatl sufrido deterioros o algún o~ro proceso de descom­
posición o hayan sido contaminados por materias extrailas. hasta 
el punto de no ser aptos para el consumo. ~ productos de 
la pesca no se exhibirán o se delarán en los mercados o lonlas 
más tiempo del necesario para cumplir con los requisitos de 
inspección y venta. 

Los productos de la pesca que se ofrezcan a la venta en. 
lonjas, mercados centrales y mercados detallistas estarán cl .... 
slficados y seleccionados de modo que todo el contenido de un 
recipiente sea de especie. tamaño Y calidad semejante. 

6.1 Pescado fresco. 

Se expondrá al públlco en condiciones' de garantizar su ca­
liddd e higiene sanitaria., protegido ,da los agente. oontaminan­
tes con .cualquiera de 101 sistemas autorizados por esta Regla­
mentación (fria. hielo con sal o sin san. 

Podrán Ser objeto de las manipulacIones que el cliente 
demande. El establecimiento contará epn medios suficientes para 
mantener los productos de la pesca a una tempEtratura en el 
centro de las pipzas entre cero y Ilete Jrados centígrados. 

Los productos de la pesca deberán mantenerse sobre super­
ficies con una inclinación adecuada para eliminar las aguas 
originadas por la fUSión del hielo. No recibirá nunca el pescado 
la a"clón ~irecta de los rayos del sol. '. 

6.2 Pescado congelado. 

Deberá estar expuesto al público en instaJac!ones que per­
mitan el mantenimiento,de las condiciones de conservación exi­
gidas por esta Reglamentación. Estas con¿iciones se mantendrán 
durante las veinticuatro horas del dla. 

Podrá ser objeto de aquellas manipulaciones que demande el 
cliente y permita su estado especifico de congelación. En la 
venta de productos de la pesca 'congelados en bloques. se per­
mitirá la separación de las piezas que puedan Integrar el blo­
que sin que el producto pierda su' condición de congelado y 
siempre que el bloque'esté.formado por pescado, entero o des­
cabezado. 'En todo caso se evitará el exceso de piezas separadas 
que sobrepasen la venta durante' lamailana o la tarde. 

Queda totalmente prohibida la venta de productos de la 
pesca 'congelados. que bavan sufrido descongelación. ,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:l que en la localidad 
a abastecer no exis,taestalpecimiento de venta autorizado. de­
biéndose, contar con la autoriz.aciÓn correspondiente. 

En cualquier caso, las condiciones a cumplir para la venta 
ambulante serán las espeCificadas para la venta y transporte 
de pescada fresco y congelado. 

Art. 33. Tdentificación 1e la venta a granel. 

1. Los recipientes que contengan prodactos de la pesca en 
fresco para venta a granel desde el origen (puerto. lonja! hasta 
mercado central o almacén mayorista deberán llevar conSignado 
obligatoriamente los siguientes datos: 

- ')enominación del producto. . 
- Nombre o razón social o dElnominación y domicilio, núme-

ro de registro sanitario. en su caso. -del remitente. 
- Contenido neto del contenido. salvo cuando el producto no 

venga clasificado. 
- Pals de origen. en su caso. 

2. Los recipientes que contengan productos de la pesca. 
salvo prueba en contrario. recibidos por el detallista o centros 
colectivos, deberán llevar obl1gatGrtamente los Siguientes datos: 

- Denominación del producto. 
- Nombre o razón social. domicilio y número de registro sa-

nitario. en su caso, del remitente. 
- Contenido neto del contenido. 
'- Pals de origen. en su caso. 

3. Los r'lclplentes que contenltan productos de Já pesca con­
gelados por unidad!'! o en bloques para la venta a granel 
deberán llevar consignados obligatoriamllnte los siguientes datos: 

- Denominación del producto. 
- Nombre. razón social o denominación y domicilio del re-

n.ltente o nomhre del barco. 
- Número de registro sanitario del remitente. 
- Fecha de congelación del producto o fecha media de ma-

rea, consignada por la Industria congeladora. 
- Fecha de duración mfnlma con la leyenda: '.Consumir pre-

ferentemente antes d, ..... puesta por el remitente. . 
, \ 

- 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. Loa recipientes que contengan productos. de la pesca, sa­
lados. secos salados. secos ahumados. para la venta a granel; 
deberán llevar obligatoriamente en su rotulación los siguidntes 
datos: 

- DenoiniAaclón del producto. 
- Nombn o razón social y domicilio del remitente. 
.... Número de registro sanitario del remitente. 
~ Fecha de procesamlentQ del producto. 
.;.,. Fecha de duración mínima con la leyenda, .ConsumJr pre­

ferentemente antes de .; .• , 
- Contenido noto del producto. 
- Pais de origen. 

Art. 34. Comercio exterior'! 

1. Exportación. 

Los productos ~bleto de esta Reglamentacl"~ dedlCádos a la 
exportación. se ajustarán a 10 que dispongan en esta materia 
los Ministerios de Economla y Hacienda y de Agrlcultur., Pesca 
y' Al!mentacióq. Cúanclo e estoll, productos no cumplan lo' dls-

, pu('sto en esta Reglamenta.clón. llevarán en caracteres b1én Vi­
sibles impresa la palabra .Export. y no podrán comerclalltarse 
ni consumirse en Espai'la salvo autorización expresa de los ,Mi­
nisterios competentes preVio informe favorable de la Comisión 
lntermlnlsterial para la Ordenación Alimentaria y' siempre que 
no afecte a las condiciones de carácter sanitario. 

2. Importación. 

Todos los productos de la pesca Importados se' somaterú a 
lo, dispuesto en la preseElte Reglamentación. 

La Subsecretaria de Sanidad y Consumo podrá Ins;peceionar, 
en determinados ~asos. la!! Industrias que exporten a nuestro 
pals productos de la pesca en orden a que los mismos reühan 
las condiciones sanU8rlas exigidas en Espafta y ,Ql,I.e,taIes pro­
doctos havan sido prochWidós ylo elaboradós eO.1&I$ ,eontUcJ.ones 
de salubridad exigidas en esta Reglamentación. . 

Todas 1M expediciones de la pesca llegadas a ESPlitla' en' r6-
gimAn de Importación Irán acompañadas de un certificado sa­
nitario ex pAdido en los Serirtcios oficiales del pals de' origen. 

'en idioma español. en el que se hará constar: 

a) Fecha de embarque. 

bl Certificado de que los productos dJ la pesca de!edtos.:en 
',el mismo han sido sometidos a la Inspección sanitaria: que 
tales productos son aptos para.el consumo humano, en caso de 
haber sido tratado con adltfvos: tipo de los mismos: no .existen 
residuos de, contaminantes ni otras sustancias nocivas para la 
salur y que los tratamientos han sido realizados en las melo­
res condiciones de higiene y sanidad. 

C)' Asimismo{ en dicho certificado se hará constar los si­
guientes datos: . 

- Denominación del' producto. 
- Número de envases. 
- Masa en kilos. 
- Marcas de identificación de envases. 
- Remitente. 
- Destinatario. 
- Medio de trensporte. 
- Firma y sello de loa Servicios oClciales que expidan el cer- . 

tlfln.do. 

TITULO Vil 

RESPONSABILIDADES. COMPETENCIAS E INSPECCIONES 

Art. 35. Responsabtlldades. 

1. La responsabllldad sobre productos contenidos en envases 
ce."I'ados. integros' y mantenidos en adecuadas condiciones de 
conservactón, corresponde al fabricante o elaborador de los 
produ'ios 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 101 pro­
ductos de la pesca, lalvo prueba en contrario. 

3. 1.a responsabilidad por inadecuada conservación de los 
productos envasados o no. o el Incumplimiento de las Instruc­
cioneS de conservación del etiquetado: correspondll al tenedor 
de los productos de la pesca. , 

4. La respon8abilidad por indu.~triallzaclón. comercialización, 
circudclón y VIIl'ta de productos de la pesca durante las épocas 
de veda. y en toda época y lugar cuando no alcancen la t&11a 
mlnima. corresponderá al tenedor !lel producto. 
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An. 38. Competencfa,. 

Los Departamentos responsables velaré.n por el cumpllml"nto 
de lo dispuesto en la pres"nte Reglamentación. en el ámbito de 
sus respectivas competencias Y a través de los Orjfanl!lmos ad­
ministrativos encargados, que coordinarán sus actuaciones, Y. 
en todo CIlIO, sin perlulclo de las competencias que correspondan 
a·las Comunidades Aut6nomas y a las CorporacIones Locales. 

An. $'T. lntpecoionelJ. 

Loa Servicios veterinarios oficlaJes velarán por el cumnll­
miento en los aspectoa sanitarios cM lo regulado en la presente 
Realamentación. Los Departamentos comp"tentes ornnlzflrán los 
servicios de vigilanCia, control e Inspecci6n de las Induo.trlas Im­
pUcadas en esta Reglamentaci6n '1 de Jos productos que las 
mismas elaboran. 

An, 38. R~gtmen sanctonador. 

tu Infracciones a lo dispuesto en la presente Reglamentacl6n 
serán sancionadas en cada caso por las Autoridades competen­
teI de acuerdo oon la legislacl6n vigente y oon lo preVisto en 
el Real Decreto 1945/1983. de 22 de lunlo, por el que se rejfulan 
las Infracciones en materia de defensa del oonsumldor y de la 

- prodUcción &lD'oallmentarla, previa 1& Instrucción del corres­
pondiente exJ)edlente admlntstratlvo. En todo caso, el Oranls· 
mo Instructor del expediente que proceda. cuando sean de­
tectadas Infracciones de índole sanitaria, deberá dar cuenta 
nmedlata .de las mlsmu a las Autoridades sanitarias que 
IOrrespondan. 

RELACION DE ANEXOS 

Anexo l.-Duración de la aptitud para el consumo de los pro­
ductol cM la pesca. 

Anelfo J.-Referente al artículo 18. punto 18.7 y articulo 17, 
punto lU. 

Anexo 3.-Referente al articulo 18. punto 1.18. 
Anexo 4.-Referente al articula 30. punto 1. 
ADelfa '.-'-Referente al articulo 30. punto 3.'. 
Anexo 8.-Referente al articulo 30. punto 4.1. 
~el[o T;-Referente al articulo 30. punto 1.3. 

ANEXO 1 

Duraci6n de la aptitud para el cenlUDlo de los productos 
de la peeca 

1. Pescado congelado. 

Bl tiempo d, duración se ha de oontar desde su congelación 
hasta el consumidor. ya sea en venta directa como a través de 
industrias de manipulación y/o elaboración, y como mAxlmo se 
permitirá el que se reflela en el siguiente cuadro'l 

Pescados mElgros y planos ... ... ... ... ... ... a. 
T'Únldos ... ... ... ... .•. ... ." ... ... ... ... ... ... 18 
Otro. pescados ",rasos ... ... ... ... ... .,. ... ... ... ... '" 12 
Moluscos cefalópodos '" ............ , ........ '.. ... ... a. 
Moluscos lamelibranquios ........... , ............ '" ... 111 
Crustáceos. langosta, langostinos, camar6n " :I~t!'tdo. a. 
Otros crustáccoa ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... ... 11 

2. Productos secos salados. 

Estos productos tendré.n una duración d.~ d IElt'Íocho meses. 

3. Productos ahumados. 

• Eatos productos podré.n conservarse como máximo un mes 
en cámaras d: rpfri~~raclón «de O a 3 OC). slcmpre que estén 
envasados con acpita de cobert.ura o 'al vaclo. En congelación 
el tiempo de conc:prv!ll"16n podrá ser de un afio como máximo. 

4. Loa productos de 1& pesca en semlcU(lserva se podrán 
conservar com,) ma)!Ímo y a temperatura de ~frigeración: 

4.1. Boquerones, mellllones en vinagre y análogos: Menos 
de tres meses 

4.2 Productos envasados en aceite en envases Impermeables 
al agua a pre~ión normal: Doce meses. 

11. Productos en conserva. 

Dadas las canlctprtstlcas de estos productos que permite su 
conaumo por tif'fTlPo prolongado, no se considera procedente 
dar "'O tiempo máximo de duración y como rp.fe~ncla véase 
laespeciflc"ación que sobre este tema se efectúa en el articu­
lo 30, punto 4 de la presente Reglamentaci6n. 

ANEXO I 

Control de cierres de en" .... de produc:tos de la pesc;a 
en conserva 1 aemiconserva 

Al comienzo de la lornada de trabalo v después del engrase 
d" las máquinflS de cierre, se oerrarán varios envases vacios 
y los encargados del oontrol verlflcarán las siguientes opera­
c10nesll . 

1. Comprobar la hermeticidad Introduciendo en lu latas 
cerradas aire 8 2 Kg/cm2 de presión. 

J. Cortar un cierre en aecclón y hacer un análisis visual 
oon los conceptos de bueno o defectuoso, según los casos. 

3. SCl recomienda qUe aprovechando el rorte del cierre an­
terior,· se efectúen medidas del mismo . para comprobar las des­
viaciones que pudieran existir con respecto a las medidas con­
sideradas normales por cada Industria. 

Loa referidos controles se reaUzaré.n por cada una de las 
máquinas de cierre que 8e empleen. 
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IIAZON SOCIAL: DIA: 

HES: 

H9 REGISTRO SANITARIO: AAo: 

e o M T A o L o E C 1 E R R E S 
~ _.- .,_. - . . 

" COMIENZO DE JORNADA' DE TRABAJO DURANTE El PROCESO DE ElA80RACION 
NIJMERO FORMATO 

DEl 
CIERRE DE ENVASES VACIOS 

Il€ ". . -
OBSERVACíON VISUAL HORA HORA HERMETICIDAD 

MAQUINARIA ENVASE 08SERVACION VISUAL 

CONTROL 

• • 
I I 
I 

1 • 
I 

I 

!lAZON SOCIAL: 

DIAl 
MES: 
ARol 

AUTOCLAVE 
( 1) 

I 
I 
I 
I 
• 
I 
I 
I 

I 

I 

PRODIJCTO 

I 
j 

I 
I 
I 
I 
J 

• l • , I , 
1 
f 
I 
I 

FORMATO 
ENVASES POR 

CESTIlLO (2) 

, 
I 
I 
I 
I 
I 
I 

(1) Cada fabricante numerará sus autoclaves. 
(2) Formato envases por cestillo. 
(3) loto - la identificación del lote. 

I 
I 
I 
I 
I 
I . 

(4) Tuperatura del proceso de identificación 

HERMUICIOAD DEL CORTE DE UI OEl COR TE DE UI A 
CIERRE EN SECCIIN A 2KG/CM~ CONTROL 

CIERRE EN SECCION 
2KG/CM 2 

I • 
J · J I 

I I 
I I 

" • I ,. 
I • • J I 
I f 
I I 
I • , • , I 
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CONTOl ESTERILIZACION y LOTES 

LECTURA LECTURA CONTROL 
LOTE PURGA TEMPERATURA TIEMPO TERMOMETRO 
(3) SI/NO (4) (5) CONTRASTE (6) OBSERVACIONES 

I , • I I I I 
I • , • I , I 
I , • I ( 

I , 
I 

I 
I I I 
I I I ! I I I I 

(5) Hupo que per .. nece esterilizando el producto. 
(6) Cada vez que con Un termóRetro contrastado se compruebe el proceso, se deterllina'r{ en este apartado. 

DEPURADDRA: 

AÑO: 
N9 R. S. 

JlES: CONTROL SAlUBRIDAD IIDLUSCOS 

I , 
I 
I 
I 
! 
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ANEXO 2 

FIRMA 

HCAft6MO 

1, COITROl 

, 
I 

, 

FIRMA 
ENCARGAOO 

PROCESO 

# 

PIse IN" PERMANENC. 
8IOTOXINAS 

HORA HORA ESTREP. O "!TILO - I EITERO -UTA PRODUCTO utos TANQUE 
CARGA DESCARGA 

EN CO~tFORMES E. COLI 
lancefield 

~AlMONELlA 
TOXINAS TOXINAS Il€PURACION DEPURACrON 

I I t I ., j • I • , 
I • I I , I • , I I 
I I I I I I 1 I • 1 • I I • I 1 • , 

I , I • 1 I 
I 1 I I 

I I 
I , • 1 I 1 

, , 1 I t I I 
I I I • J I I 
I I I I I I . I , 

I I I 1 I 
t I J • I I 

" I I • I I I • • t I I I I 
I 1 t I I I I 

I • I J I • • ,,~ I I • I I I 
I • • • • • 



DEPURADORA 

Afio: 

MESI 

LUGAR HÓRA .1 TOMA .ou FECHA NALISlS MIIESTRA 

r 1, I 
I I 1 

I I 
I , 
t 

I .. I 
I 1 
I I 
I I 
I I 
I I 
I I 
I I 
I l· 
I 1: 
I 1, 
I 1: 
I I 
I I 
I I 
I I 
I • t 
I J 

., 
I 

1 I 1 
I I I 
I I 

J 
I I I , 

I I I 

ESTACIOR DEPURADORA 

,.. R.S. 

aa a1rONJt14' 

.' R. S. 

e o N T ROL S A L U ~R 1 D A o o f A G U A Q E "A R 

BIlJlUAIU 

eaoFUNOIDA rEM!,~RAIURA 
SALINIDAD PH TURBIDEZ 

COLIFOR .,. E. COl! STREP • o 

f&Im-lmm -(lIt· MES/LITRO POR L. UNeEF lHOA. 

I I I t I I I I I 
I I 1 I 

, 
I 

I 
I 1 • 1 1 

I I I • I I 
I I J 

I • I I I I 
I I I 

1 I I I f I I 
I I • I I 

I 
I I I I I 
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I I 
I I I I I I 

I I I I , I 
I 

I 
I 

, 
I I I 

I 
I , 

I I I , 
I I I 

1 I I I f \ 
I , I I I I 

, 
1 I I I I I 
I I I I I I 
j I I I I I 

t I I I I 

I 
I I I I 
I I 

1 J 
, I I 

I I I I 
I I I I 

I I ! 
I I I I 

I I 
I t I 

I f 
, 

I I I , 
I I • I I I 
I I I , 

I I 
I 

, J 
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PAR 'E o 1 A R 1 o D E E ,. ~ Q u E , A S Y e o N T ROL D E P U R A C ION 

HAlaN SOCIAL ............................. PROVINCIA .............. ; .... .. 

FECHA: OlA 
MES 
AÑO 

OBSERVACIO 

I 
t 
I 
1 
I 
L 

• t 
• 
1 
I 
I 
I 
I 
I 
L 
• 
• I ,. 
I 
I 
t 
I 
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I 
I 

PNEXO 3 

o ~ ~r-__ ~E)~:I~sr~E~NC~I~A~E~T*IO~U~ET~A~S ____ ~ __ ~E~T~IO~U~ET~A;SiR~EC~I~B~ID~A~S ____ ~~S~AL~I;OA~G~LO~B~AL~H[~R~C~AN~C~IA;_~E~TI~O~.~E;M~pc~f:AD:A~é __ -+ __ ~E~lI~O~Uf;T;A,~·;R;ES~~;A~~T:tS: ____ ~ 
::: 8 Q ;::J-::-:,,:,,:,':""""r-N_UH-:E:::-R:-AC;...l.;.,ON'T""' __ ':':'"" __ +~~-r_N;,.:.U.,..ME:...R_AC;.:I.:.ON::'-__ ~ __ -Im ~~~ó: T o TAL rlU~t KA; lu • HUME R AL! ON .'-
"',~ '" SERIE OEL AL SERIE DEL AL HOY KGRS. SERIE OH Al SERIE DEL AL 

" 5 
10 

l!i 
"12 

o 15-

1) 25 

100 

t-¿O~.5t-~--;-------~-------+-----f------~~--~--t-----+---+-____ ~ ______ ~ ______ ~--A 1 ---+------4------~ 

2 

y~O~.5T_--_+--__ --r-----~--~~--__ ~--__ -+----+-~----~-----4----~+----+------~----~ 
.br-2~1_r----i_--~--r------1-----+-------}------~----+---~--~~----~-------+----~------~----~ 

0,5 
V~l~----t_----_r--~~r---1-----~------+----+--~--~------+------+----+-----~----~ 
brr-2~~--_t------t------1~--~------4-----~~---+--~--~·-+------~------~---+------~----~ 

11 • Meji1l6n (MyHIus Edolí., l.) . 
A. Al •• ja f'1na (Tapll oécusatus, L.' 

o • Ostra (Ostrea ldulis, l.) (1) Ni unidades 
Vab • Aluja babos., (Tapes Pullastra) 

o • Oati6n (Gdphaea Angulatl, la •• ) (1) Ni unidadu 
Vbr • Berberecho lCardiuI Edu1e) 
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ANEXO" 

~.;..injl(;ion .. s dA 1011 proclyétoG Mns"~vadog ¡artIculo 301 punto 1 , ae' la lié­

glaDmt!ci6n) 

.I/aoItJre. vulgarea de 

ae l8S especie". 

fs , 

DurlOIIIi.w.donea clentU1cna a, 1... Il!'naainaci"" •• 110"" 

"Sp...,f."1I1 IIBllzacfae dé loa -

I productos conserva-

I! Idos. 

S. ~L~ •. :t ••• I ••.• , PetrCJPl1&On se!' .. JI.) _ &-1 •• 1" n ••••• ~eaf' 

~~'_~,1:~ •• :·" •• 't',-,; oaleu. ~ale,~S' (Lt' •• '.~."'¡'~"1'f'I'll' Cail6n. 

.5-i{~.r~-... : ... , E~pe~i'es de'la&nero Ifnai'J.,t·'I.~r"'11 !laya "J; 

~f;;-;':~::':;: "::::::ár=~ :~~~~.~~~ .::~::' ::::, 
!'.::_ ~,n • ~.,. •• ciupea spratttm·(l.)1 .;;., ... ".~ .•• I l' Espadin: 
7._ SAJ?~ ~ •. "," I t ~a .• ~sa. O .. ) ,"~. ',fJ, .~~t·.,I""" ~p'al~ .• 

l. Sa~"'i' l>.. Alo .. 1'111_ i~) ....... , ....... ~,·lWbaJo' 

•• Sardina •• ~. , ... 
.- 1- ,;' . ,::tt· 

:lO'~ .bacha -'~ • , •.• I • 

11. Boquer6n 

11. Boauerón .... ,. ' 

12,. Sétlt~/;n ••••... , 

lS, neo I I • I • , •••• I 

14. Trucha de' :' jo. t 

Serldine pllehardull (l1alb) •••• i ..... ·wlat"' .. 
. S&rd~~.lI.a:~lw (C 1 vl ............ Al.~Ii4., 
Engl'aulis ...... ~.;,lchol.;.(L) .... oo. lo_r6!t· Q b"ea't •• 

~n¡¡raulis · .. erasichoIUll (LI. cuan .. 

¡jo en el proceso de cons'ervaci6n ae 

pasa por \.UU~ fase de rnaduraci6n .... Anch()E~. 

sall'AO sal~r (L) •• f' .. 'r l. l""" r.,., Salm6n. 

'3alrll9 trut;t.a tt'utLa <q .'!.r .... ; •• 'u.i. Trucha. 

~al~ ~l~ tui» r't>f.i: t ......... " Trucha. 

lO. T1'UC~1l, ~"cC ;' : :' i, : _,O , 

:liisi·~.;.i:! .. t~·al:r.o 1.!'1díus (Gr"b'- H¿ .. : .. j; ...... !l'r'úoh •• 
le. f:J1E,:uLlú fir.,g"u.:Ula. MSuilla (L) """''''''11 Ansu.ila. 

10. AJl,$,ul u joven 

(biG) .. ~.: .... ,\r16~Ula anguUla,(t) """"'1"'"'' !lnguila. 

17, Cor.,¡;iio ••. , .... C·.mger eo~ger·~(tll ..... i"'·""f-II" Congrio, 

16 .. Agu,j3. .:~ •.•.. ,' Belone bOlon. (L) ""'".,.,., .... " ,,&uJa O 1"clcnz6n, 

10. P.e.parda •...... ScoRberesox saurttG (Ualb)- "",tl,t. Aí:uJa O %'ebUlZ6J1. 

20. I'alorliet~. rúja.. Et;r'1x decadac;tylus (e) I J,' 1 t ti'" " t Ca9t~e·t.'\ Q co.":lt,~~ 
lleta rija. 

21. ·Ch1!me 

D. Oh.rne 

S!!'rranus' aenéua (Georffr) 1-" l' t, ••• Cheme.-'· 

Se.rranus cMinus (Val) •••••••• t •••• Cherna, 

23, reJ.so abaPcjo. SerranU8 alex.,drlnllfl te lV) ...... Cherna. 

t4t altano. l ••••• , Myo:teroperoa rubra (BloCh), ••••••• ,. Chemo. 

25. t¡fer~ ..•......• f!et'ranUB cuaza' (L) ••••• , I 1"""'" Mero .. 

213. Samo. •• , .... : •• Dün-tex ~rocanl"l.l. (e ~ V) .,.n •.. " Jlent6n o so:rna" 

f'fI. S::uaa lte pht-j.:i. Dente.x filoaus (Val) ., l' ti • , , ..... ,. Dent6n' o sama, 

23. Ch[1Ca)")~:; .... , Uentex -c,~nar.lensll1 (Vá1) .. ~, ••• U It J)en~:~ o Gama, 

2n. De:MÚn ,-,",'0-"'" Dentex'de~ntex'(L) ......... , •• ' ...... ,lliant6n O sama.: 
30. 8esua:o •• ' •••• ; I Paaallall cmtabrlcue ( .... 0) ........ lemlgo. 

~1. Breca .. ,., •• I " PagellUl e:f'11;tlUI:WI (L) ........ " •• tI ar.ca- O P-*8l1, 

S. Jllj,aot., .' ..... ~- ?a.ee11ua .. ~. (~aol .. , •• ~ ........... ~. O ~614 
21.'Jlorada ...... 1 ... Spara- aurata (L1 .......... .." ...... , .. ~ 

'34. Par-ao ,-,.,í, .•• Spatus-"a.arus'(L' ••• , ..... , •• ,., •• ,. PargO, 

198. liurta ......... Spatus caeruleo.~etus (e y Vl. Spl\~ 

\ rus auriga (Val) .................. u PIll"zo. 

34. lapatol ......... Spatus ehrember.U (O, VI .......... Pargo. 

S7. ~&a ........ ,. Boop. boops (~) · ....... M~ .... II .... Boaa. 
lB. Dorvina ••• ',".. JObn1U8 reaL_ (Aaso) .... ,. ...... " •• Corvina. 

... Sal..,n""e 

de' roca , ..••• , 'Ilullu.sanmulotus :(t) 

.oUl. BaliIDn&too 

de tan.gc '.- ••••• )1ul1u. barbatus (L) ........ u ••••• ,'l Sal:'DOllete. 

"1-. ca'la} ht •.•... , ~omber scombru8 (L) •• I ••• ,, •• t I 1', Caballa, 

112. !!s.tO:--Oi.:tO ...•. ··~:nber collar (Gla1) "" •• ,.'.t.I" rtntornj.<t.;" 

4I!8. Atún ........... ~unHU!J 'thynnua (L) •• "' ........ ti tt Atlin. 

_ti4" Rabil ., .•. 1 ••• "l'hunnus el:laCareS' "" •• t •••••• '.'., Atún. 

AS, Patut!:o •••••• l. Thunnua obesl.I8 ........ ,., ••• '.,.". Atdn. 

M. LtnL.lf") "at:suwonus pelamya ~ •••••• tU,.,"" Atún. 

11'1. Al:ah,o:' Thunnus alalur131\ .................. 11,. At~ bl .. ~co-al')aco-. 

... IGnito . ...... . 
1'1'1 o a~~n blanco -

(~onito del f10"ta). 

.... da ....... (110Gb) ................ IIon1to llar •• 

... ~ ........ ~ ,,1-,,_* (W) ........ "creta. 
y:o. fuarte ....... ~ .. 'I.II-~l<Ml ... (¡;~o~rr,rl ....... , ........... , 

:~Ut5 
...... " ,.,"' .. "->' ..... ,. l. 

lJoabl'llll YUl ..... a. IlIImciIIi~ldDH~Cl~CIll 111 :La J DtI1IOIII1nacl~ .• nOl'e 
da lJ!& .~ecloa. r l· 'eReCl... - I alfll.das 'e 1~ • 

I I productos ---
I J dos_ 

81. Relva ..... , ... ~ Awtla th ... ~ (!.oc':» ............ "!'.. .lva. 

152, Jurel ........ . !!:'l'achurus trech\L"lIII. (7.) ............ Jurel o' dlicbVl'OI 

SS. Chi charco , •••• 

84. Jurel /(edi t&o 

TrachUr..ie ~lctul'&.WI (SotJ<1) ........ Jw:s1 O OhlC~~.: 

naneo ....... . 
BS. J8pU~ ~ •••• 'r'-" Brama 1'811 (81oe.'l) ............. -.... Palor.\ete. ' -:.' .;~-!'-r 

M. pez cInto ..... tepldopus caudatus (tupllr) ......... C1ato. . 00:' .' •. 

FIl. Pe= _&bia .... : '!l.'lchlurua le~(t)· .......... ~ .. tinto,'., ;.~ 
68. lJaealaó .... ~ •• ftadús nsorhua 'eL) ••• ' ............... '. 'Jaoa],-.o.: ':1:" _"t 

59. Ablldejó· ...... : .. "adus ]lollach1us· (L)· oÍ ............ · .. AlHIdéje. ~ 

OO. llacllladilla... Gadua poutasaOll(L) ................ 1IIIoallll1llt· ,\ 

51. J,1aruea' .... i~'.r J!bíva ritólvÁ "CL' •••••••••••••• .,.~ ••• '.arll", r .~ ~ 
62. Msrluza ....... ']II<I1'lu01ll8 'r:terlúec1UIJ (L¡ ...... ! •. ;.1! .. luz •• \ 

·03.Chanquete ..... 'AI'1I1a'otl:trulta (1115$0) ............... ChanqllotlJ -, 

M. P.osetl ........ ·l'á<luc!á¡\l\¡a·:eNm.1. (O. 1le11uert 07_0 

'7at.)· ••• '" ~~ ••••• ~Íi •••••• ~~.~ ••• i •. 'I4Ia.' . f" :, .. 

85. llcdaballó ..... ~,ÍIflt~mt&t bxlmui (t' .e •••• N ••• ·~ < ~ ... ~ 
es. ~e1801 .~',~~ ... t ·$oophth:a1nrus rbombUl eL) ; .......... 1tbt!8bet.ú;~, r" 
51. Jlape ,.-.-¡.~., .. t.Ophiutl'plEieatot'lus "(t) .... ' ........ "ltaplt. 

es. llape· .. ;.,; .... l.ophius bude¡as ill o (S;inole) ........ 11""'. 

70. Choco 'i t ....... 

71. ChoQ.ui to ., •••• 

72. G1obito ....... 

73. Vol'ador •• ', .. ti 

74. Luras ti t. f .... ' 

1Io1usc~ 

~. 

Se~~~ ,'9~~~-cinillif eL} ."".J.lfl"';. 
SePia -órbignyana: ferusao H •• ti .... . 

Sepia elegane (~'llrb1an1) .......... . 

e~ám~i: 
CalIllRU'. 

Cal~,. 

Bcpiola rondelti (Leach) .! .......... Calam~. 

Illex illeeobroslUS coind~ttl. (Ved .. CalalnÍll'~ 
l!specl .. ele los ~nffO. t'l¡dai-odea , 

OnnlastI1!p)le!" ......... ,. ............ ~_~. P;t18ll~,: 

'15. Calamav ....... toBa<l' 'Vulga~l (La,. .. ar::) •••• ~ ....... Ch1P1r5Qi 
7S. Calamar ¡¡1/lanto :Lol1gq forbeaJ (Ct't'ent:u.?) .......... """{p~ 

·71. Calamadn ..... 111lotoU~!1l11iHUC\ .(L) ............ _ IIblgl.*, o~ 

713. Calamar!n ..... J.lloteuthys lIII!I<'lJlOrae (Verany) ...... Ch1p1r5!lj 

79.: PUlpo.. ....... Oct~ Vulgat.'1s U,a..,1lI'lt.1)' ' ......... M¡o¡r 
60. Pulpo blanro ... Bledo.". allh'oV:llldl (Rar) ........... ~~ 

81. l'ul~o cIa al turR. Eledona cirrosa (L..,larel,) .......... 1'\Ilp¡r. 

B2 .. Almcja fina .... V.nerup1a (tapes) c!eellSsatu8 ••• !~ .. ~ ... ! 

133. Almeja babosa. lO Ven.rupia ~tapes) pullastra ......... AiL1aeJ.,i' 
.00. A1:aeja rubia 

(biG) ...... "" •• 'l'apai rTlorrbC)!de .................... Aam.~ " 

64. lIar¡:arH·a ...... Tapes Aureus (0",1) ................. JI'l.,,,. :1álÍÍIl. 

:\ í 

S5.' E ... upiila ........ Vaftua verr_ (JI) ............. " ... Qu:oll~O "'Jii!' 
. lIa. 

26. CIIirla ......... o~nua &al1111& eL) .................. qdrla •.. 

88.' a.lrla 1bi') .... Xactra IIOUcIa ....................... &_ Q\1rlae, 
fn. I!erb.recho lO... ~~ (CH1I'41Ia) ..sule ....... JlerbereOllo, 
67., Langostillo(bis) Acanthocartüa. tuborcu1r.a .......... t.anao.tU~ 

ea.; Almej6", dIO san-

UO ............ Cullista chionlÍ (t) ti ...... f ....... ~eJ6n. 
e9, Almeja de san_ 

gra ............ 04'cOlller18 &11c~u (1.) .......... AlI1uIJt!be 
BO, Coquina., f I t ••• D4nax truraeulU1l eL) ................ CDqu1.nat 

91. :·1oe-10 ....... f •••• ,Dosirda axolata (J,) •••••••••••••••• &foelOa, 

91. tlavaja rae ta rS4 

b1a) •• ~,.tll'" ~nds ens11 ........................ !"vaS..-
92, L!,"zuelt'ór ...... Solan marg1natua Cl'enn) ............ J',onj:uei~ 

;3 a lf\¡ereo ......... &01 AA vas¡1.na eL) II ................. 'tonauelJt4n. 

94. l,:avaja ......... T.n31s s11uc;ua ...................... _~j .. 
95 ... nej1l16n ....... :t¡tilus eduUa ...................... .:wjUIGq" 

95: Ilftll del m~!' .. 1.1 t"'~ClDWJ 1!t1tho~ eL) ....... ""tU eI'l-.. 
S7. Ostra ......... , O$trac cdul1a ...................... Ostra. 

SG., ottiÓI'l .......... C:-aa!lOStrae sp •• ., .................. OIItien. 

99. Vieira .••• , ••••• Pectcn u,,'dnus (L) ................. Wc1raa: 
100. concha Ile pere-

. :vino .......... " ... ten JacobaeU8 (t' ............... ~.tr.. " 
101. SMtIrur1lle ...... C!Il...,. _la (L) ......................... _ ' 

..~ ..... a..,.,.~p.J ............. ~ 
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~ Tul ....... «é J Denom1nacl __ ol*ntif1oatl .. la Il»naadilaclan..,... 
di :ID .speci... ' J espec1... • M11 .. daa de .1.. .. 
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~.' 

lOS. Clentol1a ...... l&tia .quinado (n!aso) .............. Centollao 

lOC. fIub .......... Paragonacua lónairoatt'l1J (L06.cb) ... CIuba. 

1011. ~tino ..... Penuus lCeraturua (MBao) .......... IAmaoatino. 
101. car.bl_ ..... ne.lopenacua edwardslanU$ (Joonaon) carabinero. 

lcr7. IAnFatlll,O ~ •.• " , 
I'IIftO ............ ~~teOlllC1'Pll. !oliacea (Rl .. o) ..... Carabinll'o. 

1011 ..... ~ .... ,'r1st.u. IlI1tennatu.(R1 .. o) •••••••• CUablnero. 

1011. ~I;a'-"''' .p~lll1!r'W1 .... '!':1101mlcua (GJ!IIwl) .... ~ta. 
110. J.Mpta.'!Vde .. , . .. 

• ... al ........ ,p.li'!U1"U8 reglll1l1 (Gro ..... l] ...... H •• t..naosta. 
111; s.-.I;a ...... Palll11.U"US vulpr18 (Latr.) ......... J.anaoeta. 

111. 1QpIb~~ ••••• HQIft&r\lll gc.;v:¡aM.18 (L) ................ Bopbante. 

. us. s.nthiuUlo ••• Sc,ylla.·us aret... (L) ............... Santh¡ull1o. 

U... C1¡....... ....... ScyÚaride •• Latua (Lat ... , ......... Santla¡u1llo. 

111; G1pl~, •••••• ~. ~~~~;~~~~Y .. 1~~~ '·eL)· .;~~;.~ ..... elaala, 
U,. Percab, ....... Pol Uci~es 80 ..... 00;>1.. (LlCb) ...... 'ero."'. 

lata u.te de clenOllinaelones no tendr' carfcter 11m1tativo.l en toc!o oaso, 

tu nomas ele calidad pcdr 6n dct ..... lnu lila dsDllll1naolonal upec11'l.o.. qlll 

~ndarIo 

!IUXO I 

uncmi llII: mLUISCOI !\lScz!oTIBLES ni su COIIIUIIIIIAS lIIf CII1IDO Y Q!!I OBLICIA'l'Ooo 

...,m&l ~l1ua .aill1S'· L.) 

&IñnI (ast .... ~ul18J t .. ) 

",,&1 (Or1pha~ ~tal r.aa) 

j1aeJ. ftná (vefterupll (1:r.;>ee) c!actlseatu. r..) 

AlmeJ.a baiIo- ~Vanerupl. (tapes) pullastra. 1f.) 

,..11_-'~ (ca.nl1Um) edul.J ro., 

Llli.U . ....1 
J.10·D!1LOS DE ETIQUETAS oe DEPURACION 

CAD CID~O! OlAS 

I I 
E. DEPURADORA PESO tIETOFE~HA DPCO!1 

A 
C4DUClOA:lS orAS 

ALMEJA FiliA . . 
"' I I 

E.DEP:JR.t.DOF.A UNltAD IFECHA *0. 

O 

i 

- q tt-
BUE."4ó·'Num. -'2Ctf. 

ANEXO ., 

Determlnadón·de peso escurrido en COn88"as de pescado 

La masa escurrida del pescado se determinará por pesada.. 
prey,o escurrido durante trae mlnutoB a 25"C .obre UD tamiz 
de malJa de 11 mm; en el calO de las salsl\8 pastosas. éstas de­
ben ser separadas mediante cborro débil de agua a la misma 
temperatura indicada. 

Procedimiento de control del coatenJelo neto en produc:tol 
Ilueadoa 

- Retirar el producto empaquetado del almacén donde estaba 
a bala temperatura, abrir inmediatamente y colocar el con-
tenIdo balo una abundante· ducha de apa fria.· , 

..... Agitar cuidadosamente para que el producto no se rompa. 
- Mantefter en la ducba hasta. que todo el hielo que .. vea 

o pert.1ba se haya elimInado. 
- Trasladar el' producto a un cedazo clrc1Ilar del número • 

de 20 oentimetros de diámetro pwa mua tnferlor o Igual a 
900 gramOl y & UDO de 30 oentúnetros para rn&S8\ mayOl' d. IlOO 
gramol. .. 

- Sin mover el producto; inclinar el cedazo un Angulo de 
17 grados a »gradOl para faétlitar el drenaje y del &l' ..currlr 
exactamente dos minutOl. 

- Inmediatamente trasladar el producto a UD recipiente t&­
rado (B) y pesarlo en una balal1U (Al. 

El contenido neto del producto .. exactamente A-B. 

MINISTERIO 
DE INDUSTRIA Y ENEHGIA 

18431 REAL DECRETO 152211984, M 4 de julio, por el 
qus 8e autoriza 10 ccmstitución de la .Empresa Na­
cional de Re.tduo. Radiactivos, S. A .• CENRESAJ. 

El desarrollo alcanzado en nuestro paia en las aplicacionel 
pacificas de 1& energia nuclear, tanto en la producción de 
energia eléctrIca "como" en la utilización de los radioisótopos 
en la medicma, industria, agricultura e Investigación, da lugar 
a la generación de cantidades importantes de residuos radl$c­
ti vos, considerando como tales. a los efectos de esta disposición. 
a todos loé matenales de desecbo que se origina: en el pro­
ceso productivo del combustible nuclear, desde la miner:ta del 
uranio basta la fabricación de elementos combustibles, en 1_ 
centrales nucleares durante su operación, incluyendo al com­
bustible irradiado, 'en el desmantelamiento de cualquier insta­
lación radiactiva o nuclear y en las aplicaciones de los radio­
isótopos antea cUadas. Estos residuos precisan una gestión 
adecuada. "que incluye su acondicionamiento, transporte, al­
macenamiento dellDltlvo 'y posterior control y vlgllancia, de 
tal modo que de IU realización no se deriven dalias para las 
personas ni para. 61 medio ambiente, , que se minimice la 
bipoteca a" ~ genenciones futuras. 

El Real - Decreto 296111979. sobre Ordenación del Ciclo del 
Combustible Nuclear, encargaba a EN U_S"" entre otras activi­
dades, la If88ti6n· de· los, combust1blel ilTllOiad08"y. a la JEN. 
las actividades referentes al ~1J1l.cenamiento 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 nuclearel o radiactivas, etc. 

Además, estas actividades. de marcado carácter Industrial. 
deben ser financIadas por 101 agentea generadores dé dlcbos 
residuos, resultando aconsetable por todas estas razoneal& 
creación de una empresa que permita efectuar dicha actividad 
con la debida ag1l1dad y evaluar la totalidad de 10. COItos in-
curridos. . 

OSTRA Y OSTIOtf 
....... _. __ "D ______ ...... JlJ ..... __ .ta. __ 4 

La importancia y trascendencia de 1& gestión de los residuos 
radiactIvos exige, prever un control sobre las actividades que 
se realicen , los plan el de actuación que le prevén en dicho 

• cempo. A aetol efectos, se establece la existencia de una Dele­
gación del Gobierno cerca de la Empresa Nacional. 

La experiencia adquirtda por la Junta de Energfa Nuclear 
en el campo de la tecnologfa nuclear , 1& gestión de los resi­
duos radiactivos bace necesario el aprovechamiento de los re­
cursos, tanto materiales y tecnológlcoe como humanos. de que 
dispone este Organismo. 

. rrT 
:~::; U :~: _=:-'I----::--ceD=e;P'UI!;;;;';."A;:::OO:uR;;:A-~E:¡;S!!::-:t=IE1(I::FE~CI-lA~Iló"C=I=lf1; 
~ 

1_..L--· +----:-V/_, -..l.----f 
~ •• ______ ~ ______ Ol .. _. ___ •• ~. ___ •• _ ... __ -.¡ 

ALMEJA BASOSA y ¡¡EReERECHO 

Por todo ello, , previa 1& deliberación ,del Consejo de Minls­
tro. en .u reunión del d1a • de Jullo de 1984. 

DISPONGO. 

Articulo 1.- 1. Se autoriza ]a constitución de la .Empresa 
Nacional de Residuos Radiactivos, S. A.. (ENRESA). con .1 
obletivo de llevar a cabo la ,estión de loí residuoI radiactivos. 


