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- Flora esporulada: miximo 10 esporos de Bacillaceae termoes-
tables, no patogenos, no toxigénicos ¢ incapaces de alterar la
CONSCTVa. .

- Ausencia de toxina botulinica en todo el contenido del
SEAVase.

ArL 12 Limites de contaminacion de metales pesados -Los
producios objeto de esta norma no contendran cantidades residua-
les superiores a las tolerancias que se establecen a continuacidn:

1 ppm.

Art. 13, Aditives.-Los aditivos alimentarios de utilizacion en
Jos productos objeto de esta Orden serdn los que aparecen
enumerados en e{ articulo 27 de ta Reglamentacidon Técnico-
Sanitaria de los Establecimienios y Productos de la Pesca v
Acuicuitura con destino al consume humano, aprobada por Real
Decreto 152171984, de | de agosto.

Dicha hsta de aditivos podréa ser modificada por Orden del
Ministerio de Sanidad y Consumo, a paropuesta de la Direccién
General de Salud Publica, previo informe de la Comisién Interani-
nisterial para la Ordenacion Alimemaria, cuando razones higié-
nico-sanitarias asi lo aconsejen.

Ar 14,  Clastficacion comercial,

14.1 Mejillon.-Se establecen tres tipos comerciales basados en
las tallas de la camme o vianda de los mgjillones, en relacion
asimismo ¢on la masa de las piezas contenidas en el envase:

Grande: Mejillones de 1amaflo homogéneo cuya masa media
resultanie de la relacién entre peso escurnido a namero de piczas
dei envase sea supenir a 7.5 gramos. -

Mediane: Mgjillones de tamaio homogéneo cuya masa media
resultante de la relacidn entre peso escurrido a nimero de piezas
del envase sea superior 3 5.5 gramos. )

Pegueno: Mej:llones de tamarfo homogéneo cuya masa media
resuftante de i2 relacidon entre peso escurndo & -numero de piezas
del envase sca inferior a 5.5 gramos.

Opcionalmente podra rotularse «Giganics, cuando los mejillo-
nes sean dJe lamano homogéneo cuya masz media resultante de la
relacidén enire peso escurmido a namero de piezas del envase sea
superior 2 9 gramaos.

14.2  Almejas.-Se establecen tres tipos comerciales basados en
las tallas de la carne o vianda de las almejas, en relacion asimismo
con la masa de las piezas conienidas en el envase:

Crande: Almejas de tamafio homogénee cuya masa media
resuitante de la relacidn entre peso escurtido a namero de piczas
del envase sea superior a 5 gramos. -

Medizna: Almcjas de tamano homogénco cuya masa media

resuftante de 1a refacion entre peso escurride a nimero de piezas:

del envase sea superior a 3 gramos. )

Pequena: Almejas de tamano homogéneo cuya masa media
resultante de la relacion enire peso escurrido a numero de piezas
del envase sca inferior a 3 gramos.

Opcionalmente podra rotularse «Gigante» cuando las aimejas
sean de tamano homogéneo cuya masa media resultante de la
relackdn entre peso escurrido a nimero de piezas del envase sea
superior a 7 gramos.

[4.3  Berberechos.-Se establecen tres tipos comerciales basa-
dos en las tallas de ta carne o vianda de los berberechos, en relacion
3simISmo con iz msa de las piezas, contenidas en el envase:

Grande: Berberechos de tamailo homogéneo cuya masa media
resuliante de la refacidn entre peso escurrido a numero de piezas
del envase sca superior a 1,7 gramos.

Mediano: Berberechos de 1amano homogéneo cuya masa media
resuitante de ia relacion enire peso escurrido a namero de piezas
del envase sea superior a 1,2 gramos.

Pequeno: Berberechos de tamano bomogéneo cuya masa media
resuitante de la relacidon entre peso escurrido a namero de piezas
del envase sea inferior a 1,2 gramos.

Opaonalmente padrd rotularse «Gigante» cuando los berbere-
chos sean de tamano homogéneo cuya masa media resuliants de ia
relacién entre peso escumdo a numero de piezas del envase sea
superior & 2 gramaos,

144  Tolerancias,-Se admite una 1o0kerancia en el enivase con
moluscos de tamano grande de hasta un 10 por 100 de piezas de
tamafio mediano. :

Se admite una tolerancia en el eavase con moluscos de lamano
mediano de hasia un 10 por (00 de piczas del tamado pequefio.

‘mente todos los mejiltlones, almejas y berberec

14.5 Sin perjuicio de o anteriormente cxgresado, obligaloria-

os empleados en la
elaboracion de las conservas objeto de esta norma cumplirin como
materia prima original, es decir, molusco vivo, la legislacidon
vigente en cuanto 4 tallas de meluscas se refiere.

Art. [5.  Defectos excluyentes.

a) Todo producto gue no cumpla las especificaciones micro-
biolégicas. :

b} Todo producto que sobrepase la tolerancia en cualquiera de
ios contaminanics. )

cj Etiquetado vy rotulaciones que no cumptan los requisitos
seitalados en cuslquiera de los apanados del pumto 10.

d) Envases distuntos de los indicados en el apartado.

e} Envases no hermeticos.

f) Abombamiento de los fondos de los envases..

gy ©xidaciones externas en los envases que afecte seriamente
a su buena presentacion,

h) Abolladuras importantes en los envases.

i} Soldaduras para reparar defectos de cierre del envase.

,L) Olor y sabor anormales. ]

} Relaciones porcentuales entre ¢l contenido neto y el peso
escurrido y la capacidad nominal normalizadas inferiores a2 la
indicadas en el apartado 10.4. -

) Exudado acuoso para las preparaciones en aceite superior a
12 por 100 de la capacidad nominai normalizada de! envase.

m) Prefencia en el envase de mejillones incompietos en
cantidad superior a urt 25 por 108 del niimero de piezas contenido -
en el envase. .

Se¢ considera pieza incompleta aquella que carezea de un 15 por

" 100 de su masa como miximo, tomando como referencia la masa

media de las piezas enteras envasadas.

n) Presencia en ¢l envase de almejas incompletas en canudad
superior a ua 25 por 100 del numero de piezas cohtenidas en e
£nvasc.

Se considera pieza incompilets aquella que carezca de un 15 por
180 de su masa como maximo, 1omando como referencia 1a masa
media de las piezas enteras envasadas. '

Asimismo se considera defectuoso todo envase cuyo contenico
no cumpla los requisitos del producio final que se especifican en ot
apartado §.4.

0} Presencia en el envase de berberechos incompietos con
cantidad superior al 60 por 10} del niimero de piezas contenidos
en el mismo.

Se considera pieza incompleta aquella que carezca de un |5 por
100 de su masa como méximo,.tomando como referencia iz masa
media de las piezas enteras envasadas.

Art. 16 Resnonsab:’.“idadas.'

16,1 La responsabilidad sobre productos contenidos en enva-
ses cerrados, integros y mantenidos en adecuadas condicivnes de
conservacion, corresponde al fabricante o elaborador de los produc.
105 obieto de esta norma o al imporiador, en su caso.

16.2 La responsabilidad por inadecuada conservacion de los
productos envasados, ¢ e meumplimeento de las nstrucciones de
conservacion del etiquetado, corresponde al tenedor de los produc-
tos objeto de esta norma,

Art. 17. En todo lo no previsto en esta_norma serd de
aplicacion lo establecido en la Reglamentacion Tecnico-Sanitania
de los Establecimientos y Productos de ia Pesca y Acuicultura con
destinoe al consumo humano, aprobada por Real Decreto
152171984, de | de agosto.

ORDEN de 15 de octubre de 1985 por lu que se
aprueba la Norma de Calidad para los Mepliones
Cocidos y Congelados. :

21751

Excelentisimos sefiores:

. Eil Decreto 2519/1974, de 9 de agosto, sobre enirada en vigor,
aplicacidn y desarrollo del Codigo Alimentano Espafiol, preve, en
su articule $.°, la posibilidad de desarrollar lo dispuesto en el
mismo, mediante las oportunas Normas compiementarias.

Por otra parte, se ha procedido & la modificacién y actualiza-
cion, entre oiros, det capitulo XIII, referente a las condiciones
generales de los mariscos y derivados, al obicto de lograr fa
actualizacion de las previsiones que en dichas materias efectua ¢l
vigente Codigo Alimentario Espancl. .~

En su virtud, z propuesta de los Ministerios de Economia y
Hactenda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién y de Sanidad y Consumo, visto el informe preceptivo de 3
Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria v oidos
los sectores afectados, esta Presidencia del Gobierno dispont:
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Primero.-Se aprucba la adjunta Norma de Calidad para los
Mcejillones Cocidos y Congelados.

Segundo.—Los Departamentos competentes velaran por ¢l cum-
plimiento de lo dispuesio ¢n la presente Orden, & \ravés de sus
organos cncm}ados. que coordinaran sus actuaciones, €n todo caso,
sin perjuicio de las competencias que cormespondan a las Comuni-
dades Autdnomas v a las Comporaciones Locales.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedan fer , a la entrada en vigor de la presente orden,
cuanias disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo
dispuesto en la misma.

I o que comunico a VV. EE. para su conocimicnlo y efictos.
Madrid, 15 de octubre de 1983,

MOSOOSQ DEL PRADO Y MUNOZ

Excmos, Sres. Ministros de Sanidad y Consumo, de Economia y
Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y
Alimentacitn.

Norma de Calidad para Mejillones Cocidos y Cnngelados

Articulo 1.° Objeto de la Norma.-La presente Norma tiene
como fin regular las condiciones generales lécnicas y comerciales
que deben reunir los mejillones cocidos y congelados. -

Art. 2.° Nombre del producto~El producto se denominard
seghn su presentacion y forma de preparacion. - ’

Art, 3.°  Ambito de aplicacién-La presente Norma se aplicard
a los productos objeto de la misma que se comercialicen con
destino al censumo humanoe. )

An. 4° Definicion.~8¢ entiende por mejillon cocido y conge-
lado el producto obtepido a partir exclusivamentc de las especies
mejillén Mytilus edulis y Mytlus gallo provincialis, que ha sufrido
tralamiento térmico {vapor, agua caliente, calor seco-0 cualguier
otro sistema autorizado), anles de la apertura de la concha, para
facilitar la separacion de la carne y posterior congelacion.

Art. 5.° Formas de presenracion.

5.1 Mejillones en media concha congelados: Son los obtenidos
por tralamiento térmico desprovitos de una de las valvas y con
posterior congelacion. -

5.2 Mejiflones sin concha congelados: Son los obtenidos por
tratamiento térmico desprovistos de las valvas y con posterior
congelacién. Esta presentacién puede éomercializarse en bloque 0
por piezas o unidades. En este hiimo caso de presenlacion, en
congelado individual, la congelacion obligatoriamente debera ser
rapida (ultracongelacion). :

Art, 6.°
otra forma de presentacin del producto a condicion de que:

a) Se distinga suficientemente de las gemas formas de presen-
tacion que se establecen en la presente Nonna.

b) Cumpla 1odos los demas requisitos de la presente Norma.

t) Esté sufictentemente descrita en la etiqueta para evitar que
se confunda o induzca a errar al consumidor. -

Art. 1.° Factores esenciales de composicicn y calidad.

7.1 Materia prima.-La materia prima deberd ser molusco
fresco y vivo, -

Los mejillones utilizados para su congelacién deberan reunir las
condiciones requeridas en la Reglamen facion Técnico-Sanitaria en
vigor.

7.2 Elaboracién.-A los mejillones, una vez lavados con agua
potable ¢ d¢e mar limpia y desprovistos del limo, se ies eliminaran
iodos los organismos blandos adheridos y lo propio debera hacerse
con jos duros cuando sea pesible, poniendo cuidado en no astilar
los labios de las conchas por lavado vigoroso, Asimismo se
eliminara el biso en 1odo lo posible. .

Tanto para la claboracién en «media concha» como «sin
conchan, el tratamiento térmico serd la coccidn medianie €} agua,
vapor u otros medios a temperatura suficiente para permitis la
apertura de Jas valvas v la extraccion de la vianda o came,

En ambos casos las temperaturas y tiempos empleados serdn los
necesarios para eliminar los gérmenes nocivos para €l consumo
humano. A continuacién de ia obtencion de la carne o vianda y
clasificacidon de la misma se procedera a lavado con agua potable,
con o sin cloro, v finatmente se llevara a congelacién. El residuo de
clore total en el producto serd de 0,5 ppm.

Cuando el molusco sez congelado rapidamente (ull.raconFela-
vion) la temperatura a alcanzar en el centro del producto serj la de
- {8 C en cuatro horas como maximo.

Posteriormente, después del glaseado o no, se envasari y
col servara a = 16* C, Cuando ha sido congelado rapidamente la
conservacion serd a - 18° C,

Otras formas de presentacién.-Se permitird cualguier |

7.3 Producio final,

7.3.1  Aspecte.~El producto ¢n un envase estard formado por
moluscos;

&)} De tamano razonablemente uniforme.

b) De aspecio caracteristico y envasado adecuado.

©) No habra roturas de la carne de molusco y asimismo de la
valva, cuando la presentacion sea en media concha. :

d) La parte visible del producto en el envase deberd ser
razonablemente representativa del conjunto. .

e) El producto fina! estard exento de restos perceptibies de
conchas y ademas exento de otras matenas extranas.

7.32 Olor y sabor.-Seran los caracteristicos del producto
claborado y estard exento de olores y sabores anormales.

7.3.3 Textura y color.-La carne de molusco deberd ser firme
y no pulposa. i

Los colores seran los caracteristicos de la especie.

An. 8.° Higiene y manipulacion.

8.1 Los productos regulados por esta Norma se prepararan y
manipularan ¢on pna practica correcta de fabricacion y de acuerdo
con lo estabiecido en la Reglamentacién Técnico-Sanitaria en
VIROT,

8.2 El producic debera recibir durante su elaboracion un
tratamiento tal que se garantice su inocuidad para el consumidor.

. Los moluscos congelados regulados por esta Norma debe-
Tan presenlarse para su venta directa al consumidor siempre
envasados sin que pueda fraccionarse ninglin envase.

84 Las ingustrias de elaboracion ‘se someteran a las desinfec-
ciones, desratizaciones y desinsectaciones necesaras, las cuales
seran realizadas por el personal idoneo, can les procedimientos y
productos aprobados por el Organismo competente ¥ sin que, €n
ningin caso, se puedan utilizar sobre los productos en ¢elaboracién
o sobre las superficies en las que entren en contacto segin
prescripciones del fabricante y sin que estos @lmos puedan
transmitir a los alimentos propiedades nocivas ¢ caracleristicas
anormales,

A, 9.° Clasificacién comercial -Se establecen tres tipos
comerciales basados en las tallas de la carne o vianda de los
mejillones, en relacién, asimismo, con ¢l nimero de piezas por
kilogramo.

Grande, hasta 110 piezas por kilo.
Mediano, hasta 140 piezas por kilo.
Pequefo, hasta 300 piezas por kilo.

Se admite una tolerancia en el amafho grande hasta un 5 por
100 de piezas del tamano mediano.

Se admite unz tolerancia en el tamafio mediano hasta un [0 por
100 de piezas en el tamano pequefio,

Art. 10.  Etiguerado y rotulacion.-El etiquetado de jos envases
v la rotulacién de los embalajes deberd cumplir con lo establecido
en el Real Decreto 20568/1982, de 12 de agosto, por el gue se
aprueba Ja Norma General de Etiquetado, Presentacion y Publici-
dad de los Productos Alimenticios Envasados.

10.1 Denominacion del producto.-E! nombre del producto
debera ser: :

Mejillén cocido congelado u otra de las denominaciones defini-
das en las formas de presentacion (articulo 5.‘2.

Podra denominarse mejillon cocido congelado o ultracongelado
«en origen», cuando todos los procesos de elaboracion sean
realizados en l2 misma factoria.

Se incluird asimismo Ja clase comercial que corresponda segan
el articule %.° :

10.2 Ingredientes.~Se especificara lo expuesto en el capitulo
referente a etiquetado y rotulacitn de la Reglamentacion Téciace-
Sanitaria de los establecimientos .y productos de la pesca vy
acuicultura con destino al consumo humano, asi comno lo dispuesty -
en la legislacion general vigente sobre etiquetado y rotulacion.

10.3 Conlenido neto.-Se expresari la masa neta. descontando
la masa del glascado.

10.4 Envasado-Llos envases destinados a contener los pro-
ductos objeto de la presente Norma cumpliran los requisios
exigidos por la legislacion vigente.

10.5 Marcado de fechas.-Los productos envasados objcto de
esta norma deberin Hevar obligaworiamente en e} etiquetado la
leyenda «consumir preferentemente antes de» seguida del mes ¥ el
aio en dicho orden. .

Las fechas se indicarin de la forma siguiente:

El mes, con su nombre o con las trcs primeras letras de su
nombre o con dos digitos {del 01 al 12) que corréspondan.
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El zfie. con sus cuatro Cifras o con sus dos cifras finales. Las
‘ndicuciones del mes y afo estardn separadas una de otra por
25pacios en blanco, pusto, gwion, etoélera.

10.6 Instrucciones para la conservacion.~Se especificaran fas

wmperaturas de conservacidn empleando parz ello la sigoiente
frase: _
_ Lonsérvese a - 16" Coa - 18° C, segan el proceso de congela-
cién. -
1.7 Modo de empleo.-Se hardn constar las instrucciones para
el uso adecuado del producto, en los casos ¢n Jos que por su
omion pueda causar una incorrecta utitizacion del mismo.

10.8 Tdentificacion de la Empresa.-Se hara constar el nombre
o la razdn sociai 0 13 denominacién del fabricante, envasador o
impontador v, en todo caso, se domicilio.

Se haré constar igualmente ] namero de Registro sanitaro de
la Empresa (Real Decreto 2825/E581, de 27 de noviembre) v los
demas Registros administrativos que exijan para el etiquetado las
disposiciones vigentes de igual o superior rango. -

Cuando la elaboracidn 3e los moluscos se realice bajo la marca
de un distribuidor. ademads de figurar su nombre, razon sociat o
denominacién y domicilio, se incluirdn ¢f namero de Registro
sanilario de la industria elaboradora, precedido por la expresion
wiabricado por ..». - ;

i0.9 identificacion del lote de fabricacion.-Todo envase debe-
ra Hevar una indicacién que permita justificar el lote de fabricacién
quedando a discrecidn de la Empresa la forma de dicha identifica-
cion, de la que se dari cuenta a Ia Administracion,

Sera obligatorio tener a disposicién de los servicios competentes
de la Administracion la documentacion pertinente donde consten
todos los datos necesarios para identificar cada lote de fabricacion.

10.i0  Rotulacion de embalajes.—En los rotulos se hara constar: -

Dencminacion del producto o marca.

Namero, clase v contenido neto de fos envascs.

[densificacidn de la Empresa. )

Instrucciones para la conservacion en los casos sefialados en el
apariado 10.6,

No serd obligatoria la mencion Je esias indicaciones siempre
que puedan ser determinadas clara y faciimente en el etiguetado de
los envases sun necesidad de abrir e] embalaje.

10.11 Pais de origen.-Los productos importados objeio de
=sta Norma, ademas de cumplir io establecido en ta misma, excepto
et apartado 10.9, deberdn hacer constar en su etiquetado el pais de
origen.

Art. 1. Normas Microbioldgicas v Biolégicas.—Los productos
que regulap esla Norma no deberin sobrepasar las siguientes
limitaciones microbiologivas: :

Biotipos coagulasa positivos, DNASA positives v fosfatasa
pusilivos,

Biotoxina hidrosoluble 80 microgramos por (00 2. de

producio {por bioensayo en

) _ raiénm), -
Biotoxina liposoluble Ausencia por (00 g de pro-
ducto. -
Recuente de colonias aerobias
mosofilas Max. 1 x 10%/g.
Enterobacteriaceae totales Max. 1 x 10}/

Escherichia colt
Salmonella y schigella
Swafilococus enterotoxigénico Max. 1 x 10%/g.

CArt 12, Conaminantes.-Los procuctos de la pesca no conten-
dran caniidades residuales superiores a las tolerancias que se
establecen a continuacida:

Ausenciz en 1 g
Ausencia en 25 g.

CadmMIC e 1 ppm
Cobre ... . 20 ppm
Estano 250 ppm
Mercurio | ppm
Plomo ... [URRRRURURURUR. S +1+3 1

Art 13 Defectos excluyentes. .

2} Tode producto que no cumpla las especificaciones micro-
brwologicas ¢ biotoxicas, ’ ’

bt Todo products que sobrepase la tolerancia en cualghiera de
s contaminantes.

¢) Eiiguetado y rotulaciones que no cumpian los requisitos
sefialados en cualquiera de jos apartades del articuly 9.°

d) Envases no avtorizados. _

¢} Presencia en el envase de mejillones incompletos o partidos
en cantidad superior a un 20 por O del conienido neto.

Se considera pieza incompleta aquclla que carezca de un 15
por 100 de su masa como méximo, tomando como referencia la
masa medio de las piezas envasadas. .

Art. 14, Responsabilidades.-¥. La responsabilidad sobre pro-
ductos contenidos en envases cerrados, integros y mantemdos en
adecuadas condiciones de conservacién, corresponde al fabricante
o elaborador de os productos objeto de esta Norma o al importa-
dor, en su caso. L

2. La responsabilidad nor inadecuada conservacion de los -
producios envasados, o ¢l incumplimiento de las instrucsiones de
conservacion del eliquetado, corresponde al tenedor de 1os produc-
tos objeto de esia Norma.

Art. £5. En 1odo lo no previsto en esta Norma serd de
aplicacion lo establecido ¢n la Reglamentacion Técnico-Sanitaria
de los Establecimientos v Productos de la Pesca y Acuicultura con
destino al! consumo humano. aprobada por Real Decreto
152171984, de | de agosto. :

" MINISTERIO |
DE ECONOMIA Y HACIENDA

24782  ORDEN de 21 de octubre de 1985 sobre fiacion del
derecho regulador para la importacicn de cereales.

. ftustrisimo sefior: - i
De conformidad con el articule 5.° det Real Decreto 2332/1984,
de 14 de noviembre,
Este Mintsterio ha tenide a hien disponer:

Primero.-La cuaniia del derecho regulador para las importacio-
nes ent la Peninsula ¢ islas Baleares de los cereales que se indivan
es la que a continuacion se detalla para los misnios:

Partida
arancelania

10.02.8
10.03.B

Producto Pasetas Tr neta

Contado; 6.290

Mes en curso: §6.290
Contado: 9.388
Mes en curso; 9,388
Noviembre: 9.722
Diciembre: 9,957
Contado: 3.986
Mes en curso: 3.986
{Contado: 791§
Mes cn curse: 7.918
Noviembre: 8.254
Diciembre: 7.624 -
Contado: 3.662 .
Mes en curso: 3.662
Contado: 7.842
Mes en cursa: 7.842
Noviembre: 8.351
Diciembre: 7.494
Contado: 10

Mes en curso: 10

Centenc.

Cehada.

Avena. 10,048

Maiz. i0.05.8.11
Mijo. 1007.8
Sorgo. 10.07.C.11

Alpiste. 10.07.0 11

Segundo.-Estos derechos estarin en vigor desde la fecha de
publicacion de la presente Orden hasta su modificacion.

Lo que comunico a V. . para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a V. 1. muchos afios.
Madrid, 21 de octubre de 1985,

SOLCHAGA CATALAN

Ilmo. S¢. Durector general de Politica Arancelaria ¢ Imporiacion.



