LEGISLACION CONSOLIDADA

Orden de 15 de octubre de 1985 por la que se aprueba la Norma de
calidad para los mejillones cocidos y congelados.

Presidencia del Gobierno
«BOE» num. 253, de 22 de octubre de 1985
Referencia: BOE-A-1985-21751

TEXTO CONSOLIDADO
Ultima modificacion: 10 de diciembre de 2020

Excelentisimos sefiores:

El Decreto 2519/1974, de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacion y desarrollo del
Cddigo Alimentario Espafol, prevé, en su articulo 5., la posibilidad de desarrollar lo
dispuesto en el mismo, mediante las oportunas Normas complementarias.

Por otra parte, se ha procedido a la modificacion y actualizacion, entre otros, del capitulo
XIIl, referente a las condiciones generales de los mariscos y derivados, al objeto de lograr la
actualizacion de las previsiones que en dichas materias efectia el vigente Cadigo
Alimentario Espaniol.

En su virtud, a propuesta de los Ministerios de Economia y Hacienda, de Industria y
Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacion y de Sanidad y Consumo, visto el informe
preceptivo de la Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria y oidos los
sectores afectados, esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.

Se aprueba la adjunta Norma de Calidad para los Mejillones Cocidos y Congelados.

Segundo.

Los Departamentos competentes velaran por el cumplimiento de lo dispuesto en la
presente Orden, a través de sus 6rganos encargados, que coordinaran sus actuaciones, en
todo caso, sin perjuicio de las competencias que correspondan a las Comunidades
Autdénomas y a las Corporaciones Locales.

Disposicion derogatoria.

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

Lo que comunico a VV. EE. para su conocimiento y efectos.

Madrid, 15 de octubre de 1985.
MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

Excmos. Sres. Ministros de Sanidad y Consumo, de Economia y Hacienda, de Industria
y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
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Norma de Calidad para Mejillones Cocidos y Congelados

Articulo 1. Objeto de la Norma.

La presente Norma tiene como fin regular las condiciones generales técnicas y
comerciales que deben reunir los mejillones cocidos y congelados.

Articulo 2. Nombre del producto.

El producto se denominara segun su presentacion y forma de preparacion.

Articulo 3. Ambito de aplicacion.

La presente Norma se aplicara a los productos objeto de la misma que se comercialicen
con destino al consumo humano.

Articulo 4. Definicion.

Se entiende por mejillon cocido y congelado el producto obtenido a partir exclusivamente
de las especies mejillén Mytilus edulis y Mytilus gallo provincialis, que ha sufrido tratamiento
térmico (vapor, agua caliente, calor seco o cualquier otro sistema autorizado), antes de la
apertura de la concha, para facilitar la separacion de la carne y posterior congelacion.

Articulo 5. Formas de presentacion.

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

5.2 Mejillones sin concha congelados: Son los obtenidos por tratamiento térmico
desprovistos de las valvas y con posterior congelacion. Esta presentacion puede
comercializarse en bloque o por piezas o unidades. En este ultimo caso de presentacion, en
congelado individual, la congelacion obligatoriamente debera ser rapida (ultracongelacion).

Articulo 6. Otras formas de presentacion.
Se permitira cualquier otra forma de presentacion del producto a condiciéon de que:

a) Se distinga suficientemente de las demas formas de presentacion que se establecen
en la presente Norma.

b) Cumpla todos los demas requisitos de la presente Norma.

c) Esté suficientemente descrita en la etiqueta para evitar que se confunda o induzca a
error al consumidor.

Articulo 7. Factores esenciales de composicion y calidad.

7.1 Materia prima: La materia prima debera ser molusco fresco y vivo.

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

7.2 Elaboracion: A los mejillones, una vez lavados con agua potable o de mar limpia y
desprovistos del limo, se les eliminaran todos los organismos blandos adheridos y lo propio
debera hacerse con los duros cuando sea posible, poniendo cuidado en no astillar los labios
de las conchas por lavado vigoroso. Asimismo se eliminara el biso en todo lo posible.

Tanto para la elaboracién en «media concha» como «sin conchay, el tratamiento térmico
sera la coccién mediante el agua, vapor u otros medios a temperatura suficiente para
permitir la apertura de las valvas y la extracciéon de la vianda o carne.

En ambos casos las temperaturas y tiempos empleados seran los necesarios para
eliminar los gérmenes nocivos para el consumo humano. A continuacion de la obtencién de
la carne o vianda y clasificaciéon de la misma se procedera a lavado con agua potable, con o
sin cloro, y finalmente se llevara a congelacién. El residuo de cloro total en el producto sera
de 0,5 ppm.

Cuando el molusco sea congelado rapidamente (ultracongelacion) la temperatura a
alcanzar en el centro del producto sera la de —18 °C en cuatro horas como maximo.
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Posteriormente, después del glaseado o no, se envasara y conservara a -16 °C, Cuando
ha sido congelado rapidamente la conservacién sera a -18 °C.
7.3 Producto final.

7.3.1 Aspecto: El producto en un envase estara formado por moluscos:

a) De tamano razonablemente uniforme.

b) De aspecto caracteristico y envasado adecuado.

c) 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 debera ser razonablemente representativa
del conjunto.

e) El producto final estara exento de restos perceptibles de conchas y ademas exento de
otras materias extrafas.

7.3.2 Olor y sabor: Seran los caracteristicos del producto elaborado y estara exento de
olores y sabores anormales.

7.3.3 Textura y color: La carne de molusco debera ser firme y no pulposa.

Los colores seran los caracteristicos de la especie.

Articulo 8. Higiene y manipulacion.

(Derogado)

Articulo 9. Clasificaciéon comercial.

Se establecen tres tipos comerciales basados en las tallas de la carne o vianda de los
mejillones, en relacion, asimismo, con el numero de piezas por kilogramo.

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

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

Se admite una tolerancia en el tamafio mediano hasta un 10 por 100 de piezas en el
tamano pequefio.

Articulo 10. Etiquetado y rotulacion.

El etiquetado de los envases y la rotulaciéon de los embalajes debera cumplir con lo
establecido en el Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto, por el que se aprueba la Norma
General de Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Productos Alimenticios Envasados.

10.1 Denominacién del producto: EI nombre del producto debera ser:

Meijillén cocido congelado u otra de las denominaciones definidas en las formas de
presentacion (articulo 5.°).

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

Se incluira asimismo la clase comercial que corresponda segun el articulo 9.°

10.2 Ingredientes: Se especificara lo expuesto en el capitulo referente a etiquetado y
rotulacion de la Reglamentacion Técnico-Sanitaria de los establecimientos y productos de la
pesca y acuicultura con destino al consumo humano, asi como lo dispuesto en la legislacion
general vigente sobre etiquetado y rotulacion.

10.3 Contenido neto: Se expresara la masa neta, descontando la masa del glaseado.

10.4 Envasado: Los envases destinados a contener los productos objeto de la presente
Norma cumpliran los requisitos exigidos por la legislacion vigente.

10.5 Marcado de fechas: Los productos envasados objeto de esta norma deberan llevar
obligatoriamente en el etiquetado la leyenda «consumir preferentemente antes de» seguida
del mes y el afio en dicho orden.

Las fechas se indicaran de la forma siguiente:
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El mes, con su nombre o con las tres primeras letras de su nombre o con dos digitos (del
01 al 12) que correspondan.

El afio, con sus cuatro cifras o con sus dos cifras finales. Las indicaciones del mes y afio
estaran separadas una de otra por espacios en blanco, punto, guion, etcétera.

10.6 Instrucciones para la conservacion: Se especificaran las temperaturas de
conservacion empleando para ello la siguiente frase:

Consérvese a—16 °C o a—18 °C, segun el proceso de congelacion.

10.7 Modo de empleo: Se haran constar las instrucciones para el uso adecuado del
producto, en los casos en los que por su omisidn pueda causar una incorrecta utilizacion del
mismo.

10.8 Identificacion de la Empresa: Se hara constar el nombre o la razén social o la
denominacion del fabricante, envasador o importador y, en todo caso, su domicilio.

Se hara constar igualmente el numero de Registro sanitario de la Empresa (Real Decreto
2825/1981, de 27 de noviembre) y los demas Registros administrativos que exijan para el
etiquetado las disposiciones vigentes de igual o superior rango.

Cuando la elaboracion de los moluscos se realice bajo la marca de un distribuidor,
ademas de figurar su nombre, razén social o denominacién y domicilio, se incluiran el
numero de Registro sanitario de la industria elaboradora, precedido por la expresion
«fabricado por...».

10.9 Identificacion del lote de fabricacién: Todo envase debera llevar una indicacion que
permita justificar el lote de fabricacion quedando a discrecion de la Empresa la forma de
dicha identificacion, de la que se dara cuenta a la Administracion.

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

10.10 Rotulacién de embalajes: En los rétulos se hara constar:

Denominacién del producto o marca.

Numero, clase y contenido neto de los envases.

Identificacion de la Empresa.

Instrucciones para la conservacion en los casos sefalados en el apartado 10.6.

No sera obligatoria la menciéon de estas indicaciones siempre que puedan ser
determinadas clara y facilmente en el etiquetado de los envases sin necesidad de abrir el
embalaje.

10.11 Pais de origen: Los productos importados objeto de esta Norma, ademas de
cumplir lo establecido en la misma, excepto el apartado 10.9, deberan hacer constar en su
etiquetado el pais de origen.

Articulo 11. Normas microbiolégicas y biologicas.

(Derogado)

Articulo 12. Contaminantes.

(Derogado)

Articulo 13. Defectos excluyentes.

a) Todo producto que no cumpla las especificaciones microbiologicas o biotdxicas.

b) Todo producto que sobrepase la tolerancia en cualquiera de los contaminantes.

c) Etiquetado y rotulaciones que no cumplan los requisitos sefalados en cualquiera de
los apartados del articulo 9.

d) Envases no autorizados.

e) Presencia en el envase de mejillones incompletos o partidos en cantidad superior a un
20 por 100 del contenido neto.

Se considera pieza incompleta aquella que carezca de un 15 por 100 de su masa como
maximo, tomando como referencia la masa medio de las piezas envasadas.
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Articulo 14. Responsabilidades.

1. La responsabilidad sobre productos contenidos en envases cerrados, integros y
mantenidos en adecuadas condiciones de conservacion, corresponde al fabricante o
elaborador de los productos objeto de esta Norma o al importador, en su caso.

2. La responsabilidad por inadecuada conservacion de los productos envasados, o el
incumplimiento de las instrucciones de conservacién del etiquetado, corresponde al tenedor
de los productos objeto de esta Norma.

Articulo 15.

En todo lo no previsto en esta Norma sera de aplicacion lo establecido en la
Reglamentacion Técnico-Sanitaria de los Establecimientos y Productos de la Pesca y
Acuicultura con destino al consumo humano, aprobada por Real Decreto 1521/1984, de 1 de
agosto.

Este texto consolidado no tiene valor juridico.
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