
14230 18 octubre 1967

I. Disposiciones generales

B. O. del E.-Núm. ~9

'.
PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

CONTINUACION del Código Alimentario Espaftol.
aprobado par Decreto 248411967. de tU de sep­
tiembre.

3.10.08. Normu de trooeo.-Las nOl"maa para la separación
adecuada de las regiones anatómicas de la canal y formar las
piezas que inteiran las d1stintas cateeoriaa de carne serán se­
ftalachs por las reglamentaciones correspondientes y leglslaclóD
oomplementa.l1a. de este Código.

3.10.09. MNIlpáJae1on-.-Todas Jas manipulaciones que se
efectúen en la carne serán llevadaa a cabo con la mayor 11m­
pieza Y destreza. sin que se a1tA!ren 106 caracteres organoléJ)ti.
coa ni se produzcan contam'tlactonea bacterianas o de bongO/J.
reduciendo al m1n1mo lu pá'didaa en su valor nutritivo
~ penn1ten laa s1IU1ent:es:

a) Lávado de la canal entera. media canal o cuartos de la
misma durante las opéraciOllel del trocéo con agua potable.
elimInando 106 residuos 1 sustanclaa extraftas.

b) Oreo. natural o refrigerado. durante el tiempo preciso
~) Desbueaado, ,BePUaDdo, med1a:n1;e diver808 cortes. la carne

del hueso, quiendo dlferen.ta planos muscu1al'es.
d) Trooeedo, . dividiendo :la~ en distintas piezas o re-

liones anatim1caa. '
~ troceado se reaI1zari en las carnes frescas después de

haber sutrido el CJl'8O, b14m~ IU venta mmed1ata. o para so­
meterlea a fa acc16D d.61. frl9 1 (ÍQ11vertirlas en refr1geradaa
o coneeIadaos; en lea carnes~~. al llevan como máximo
diez d1aa d.eIIde que ttteron~, y en las (l(qeladaa.
preVia~~ Ol'JDd101c>nes que mantenga.ntnmutab* les cancfAlr1ltl.Cq ~ de la carne.

J) PU~o, fracc10!D&Dd0 p1ezaa de e8.rne en porcio-
nes de tama.ftO adecuado para. el COIWWl1O 1nd1v1dual.

:) P1cack>. traooionaDdo loe t:rolIlcle o 1lJetes de carne en por­
c1aDeI de~ red.Ucido. m~ mi\qujna o instrumentos
cortantes e4ecUad0l. .

llIn 108 llilStableclm1entos de venr., al detall, el picado se efee­
twlri a la v1.ata del comprador, y _ Iu 1Ddustrla.s se sujetará
.. las DOl'DI88 citadas para Inr~iÓl1 y transformación.

3.lO.10. CarneII treN.. -son' lIQUltDaa de procedencia nacio­
nal que 1610 han sufrido las JD.8Z1fpuJac1~proplaa del faenadO'
Y lWeO, prev18B a. su d.1stribUclón, 1 que .. temPeratura de con·
aeJ.'ftC1<ln 110 sea inferior a ,cero ¡ra.dQI oentflradoe.

8.10.11. aam. relrfpradu.-,8cm lu deP1'ocedencia na­
cional o lmportada,s que. ademáa de lea man1PU1ac1ones proplas
de las frllllC8B, han BUfr1do la acción del frfo 1Dduatr1al a tem­
peratura. y humedad adecuadas basta alC8ZlUt en el centro de
la masa muscular profunda. una. t.eJnpeta.tur& Urerl\l1JeDte su­
perior a. la de coneeIacl<JD de los JUIOI tl8U1ares. lI'.staa cames.
basta Sli venta al pdb11co. 8e mantendrán en 1dmt1caB condl·
ckmee.

3.10.l2. Carn. oonpia4u.-son laa ese prooedenc1& nacio­
nal o extranjera. que. ademáa de las mau1pulac1oDee proplaa de
laa 1'resc8a. han 81do aometl.daa a 1& a.ccillD del frio 1nduatr1&1
hasta conaegu1r en el interior de la D188& DlUICU1ar una tempe­
ratura de - 12 a - 18 ¡radO/J cent1¡rados. eee6n 1& eqJeCle
1 tiempo de conserv&C1<JD prev1s1ble, Eatas c:arnee aerá.n trans­
portadas Y conservadas basta su venta. aJ. pábl1co a una temo
peratura no su:perlor a - 18 grados centfgradO/J en los esta­
blectmientoe de venta

3.10.13. CarDea deleotacJeaa.-Son aque11u que, por proce·
der de anImales fat!ead08, mal nutridos o por otras ca.uua. pre­
senta..l. diamintúdo su va.kr nutrltlvo. y laa que tienen color, olor.
sabor o CODStstene1a anormales.

:r.taa carnes se venderán en 106 establec1m1ent08 denomina­
dos baja tablajería.

Se lnc1ufen también en este grupo las carnes procedentes de
tu reees aam1ftcada8 en lidia, que no podrán .el' veDd.ldaB
en lu carD1cer1as normaJes al mismo tiempo que las 1nclU1daa en
1001 artfcaloe 3.10.10 &l 3.10.12, ambos inclusive. siendo obl1Ia.-

torio colocar en estos establecimientos. y con grandes caraete­
res. el 1etl'ero de «Carne de l1d1u

.3.10.14. Carn. Improp....-son las que pcr procede de
fetO/J que no han' completado su proceso normel de de8aZTol1o
o las de aquellas espec1ea VJ11tna1es cuyo consumo no está auto­
rizado o no está comprendido en loa. hAbitos alJment1c1os es­
pafioles. aun cuando ten¡an valor nutritivo. no se permite la (
venta. ni el consumo de esta.s carnes

3.1C1.15. Cama noemaa.-80n las portadoras de Sé1'Il1oenes pa­
tógen,'- o de sus toxinaa de paráa1tos '1 sus formaa de des­
arrollo y las de degeneraciones neoplás1oas, as1 oomo laa putre­
factas o ma.! conservadas, cuya inIest1ón pueda provocar tras­
tornos a.! consum1dor

Estas Carlle8 serán <leoom18adas. .
3.10.16. T1'&JUII)Ol'te.-El tEansporte de lu oarnes freacaa ae

efectuará en vehícUlos cerrados, proteg1dos convenientemente de
la temperatura ambiente y recubiertos en su interior de mate­
riales impermeables de fác1l des1nfecc1ón.

Las canales. med1all reJJ&les o cuartos de canal se trllll8P9r­
tarán de forma que no tencan contacto entre si ni con los"...
suelos y pll.f«les del veb1cuJ9.... .

Las carnes refr1gera.da.tl y- COI1Ieladas, marcadu en la forDlA
que se indica en el articulo 3.11)-97, serán recub1ertaa en el ma­
tadero de procedencia por telas bla.ncaa· y l1mplaa, de.óD1co uso.
protegidas por arp1llera o mater1aa a1mllares. B:I. vehfeuIo en
que se efectúe el traslado, además de lu oond1c1ones~u
para los de las carnes fre8c8B. serlL ISotermo en las~.
de forma que en el inter1~ de la masa museu1az' no a.tlJ1leI1te la
tempera.tura más de dos erados eentfIraCl08 al UeIrat a dest1no
La.;:; carnes conp1aclas serán.~~~ 'fr1a'o­
rfficos con temPeraturalt1ter1or~t&nte no~ a
- 18 grados centf$taclos' prant1zán<lOlJe que en '1,~~;
la masa mWlqU1ar ,}iD~te la 'temperatura. D1á8,d!t~II'tI408
centígrados basta. 1& J1ePda. al almacén fr1goritJcc)~tot.

.as carnes troceadu serán enV8Badaa en rect~ cc:m&­
truidos con mater1a1es ,ftUtor1Zados en el ca.p1~ IV. 'Jle .te
Código.. Cada embaJeJe irá taPizado interl~te ~ una
boja o pelfcula de papel impermeable idáneo ~et pato
de v:lsta sanitario. au1lcientemente amplia para. ser dob1.., lQbre
los trozos después de lleno aquél. Los vetúeulO/J J;)al'a. el trana­
porte de estas carnes reunirán las eond1clones ~1aa. pan.
el de las refr1gerada&

....as despojos irán conten1dos en caJas o vaa1jaa 1mperJnee.­
bIes, cerradas berJJ)Atlcamente, y dentro de 1&~ ee tQDa..
portarán en vebieulO/J a.nAlOios a 106 l:te las~~ ~

?ara su transporte fuera de ella. será preclso ~_.
COI]f;elarlos o aa.noocharlos prevtamente, .,pn 1& diatancJa 1 co­
mun1caclones del punto de destino, emp1e&Ddo en su tna1ado
veb1culos fr1gorfficos o Isotermos. .

Las «carnes de Udialt serán qonsum1das en el térm11:J.c) muni­
cipal donde fueron sacrlficadas las reses, excepto en loa caq i;
que expresamente autoricen' las autoridades aanitar1aB, CUJJ1I)116n"lll '
doee entonces, y para &U transporte, las condiciones~
para las carnes refr1geradaa. ./

Los veb1culO/J empleadoos para. el transporte de carnea ten· ¿¡
drán este destino exclUSivamente Y llevarán un letrero en)
grlUldes caracteres que diga: cTráJ1BPOrte de carnes».

En los ClI8O/J de vebfculos lsatermo8 o fr1&'crf1lcos de8tb1adoa
al transporte de carnes, llevarán además de este. letrero el ca.­
Ilflcativo COlÍ'eSPOndiente a su condición frlgorftlca o 1.Iot*tn1cL
~ carnes de éqwdos serán transportadas en veh1cu1Cl8 de­

dicadO/J a esta. flnalldad. O/Jtenta.ndo el letrero de cTraaaporte
de carnes de équidolt Serán de consumo local, al 1&Ua.l que la.s
de 11d1a.

Las carnes refr1geradaa y conleladas procedentes de lmpor- .
taciÓli estarán suJetaa a .las normas setlal.ada8 para el traD8- U
porte, troceado. lndustr1a.llzÍlclóD y comercio que se seftalan eD r"
este Código. '.

La Reglamentación correspondiente seftalará 108 requtsltQs
complementarios que deban observarse en el transporte de In
carnes.

3.10.17. Ven&a.-La carne fresca no podrá ser objeto de 00­
mercio fuera. de la localidad donde radique el lIULtadetO en que
se obtuvo; &U venta ae realizará en estableclm1entoe ded1oadoI
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EmbuttdOl crucIOI. Son 10' que han sido aomettdoe l\n1cIl'
mente al adobo Y amasado antes de llenado en tripa madura­
dos o no. y sometidos posteriormente al secado 1 a.bw:nf,.
do o no. No contendrán tejido fibroso, cart1l8ios ni sebOI.

Embutido, escaldado,. Son lo. preparadoa ocm oarne ftna­
mente picada.. sometidos durante un tiempo variable a la accI.6D
del aeua de 70 a 80 gradoa y ahumadOl o no POBtertormente.

3.10..2f. Embo.~ de cam~-Reclben este nombre loa ela­
bOrados con las carnea a.utorJzadas en el articulo 3.10.01. con
los caracteres espeo1a.les que determ111en las re¡lamentae1one&
correspondIentes y grasa de cerdo exclustvamente.

?or su compOBlc1ón. se cons1c1eraré.n «pUro. o ID1elICIu. llll8'OD
conten¡an oarne de una o máI espec1ea. pO!' BU elaborac1Ó1l,
rorudoa. <trelCOl y curados) y resoaldad<JP. Por su CODI1IteD,.
cia, duros, blandoa y paatosos. Por su color, enoarnadOl ., blan­
cos, Séi1Ú1 ten¡a.n o no pimentón.

!:Iaboraciones tl'ad1c1onales:

ChOrl2O. Ea el embutido crud.O. curado ., encarnado eJ.aborá..
do con carne de cerdo o de cerdo ., vacuno, metido en triPa
natural o artl1lc1al de d1á.metro superior a 22 mllimetroa. B1 de
diámetro Interior se denom1naré. «longaniza.. ,

Embuchado. Ea el embUtido duro, crudo 1 eooarnadD elabo­
rado con lomo de cerdc <m\lsculo Ueoesplnal), desprOv1Bto de
grasa, aponeuros1B y tendonea, sometido o no a adobO e 1ntt'O­
dUc1do en tE1p& cular de porcino o vacuno u otro tipo QUe se
autorice.

Cuando el lomo de cerdo se dlvide en ¡randes trozOI que pe&"­
miten su Identl1lcaclón. '1 d8tos sean sometidOl al mismo proceso
que el embuchado, el aertvado. cérnico se denomina cmcroóD».

Salchichón. Es el embutido crudo, curado y blanco el~
rado con carne de cerdo o de cerdt> '1 vacuno. coa 1& ad1c1la
de cubitos de too1no o toetno ftnamente picado, met1d08 .. tripa
a.rtI1lc1a.l o natural, ou1ar o 1IEIII11cular, porcina o vacuD&, de
40 m1lImetr08 de dWnetro como m1111mo.

OUlmelo el d1ámetiro de la lHpa sea In!ertor al aetl&lado. el
der1vBdo cárn1co • deJ1omtn&rl~ lmper1ab o rf'l1e~.

SalohIc1J,(u, Son embut1<loll blandOl. crudot, enoamadot •
blancos, elaborados con carne de cerdo o de cerdo 1 vacuno pi..
cada en ftnOII trClml, mezoladOl con Iraaa df Cftdo '1 metIdoI
en tripa natural o a.rtI1le1a.1 de 1&-28 Jll111metnJe d' dláJfiett'O
como mé.x1mo.

SalchfcMa tipo "rancfort. Son embutidotl eacaldAdcll. elebOo
rados con carDe de cerdo. vacuno o sus lD.dclaa y ¡rasa de
cerdo, fiIúsIn1amente p1cadas e IntEoducldas en tripa naturll1
o arttllc1al de 1&-28 m111metroe de dlé.metro como máJ:Imo, su­
friendo el proceso de ahumado y deaput§s el de escaldado.

Cuando el escaldado se verl1lca antes que el ahumadO, el
derivado se denomina rsalchicha tipo Viena».

Butifarra. Ba un embuttdo ¡enera,lmente blanco elllbondo
con carne de cerdo o de cerdo y vacuno, introducido en tr1p&
natural deliada de cerdo o vacuno y cocido o no lentamente en
agua hJrvIendo.

Butffarrón. Ea un embutido blanco e1abcmldo COD~ de
cerdo o de cerdo y vacuno, pIcada en tramos 1lnOI 1 ¡nIeIQII, úr
troducida en tripa cular o sem1cular de cerdo o vacuno o ar.
Metal, templado a la estura a no máa de 20 il'adOfl ceDti¡radoa
Y coe!do en a¡ua caliente, sin ne¡ar a la ebull1c1Ó11, seru1do
de oreo y secado.

Sobr43ad6. Es un embutido crudo. blando 1 encarnado ela­
borado con carne de cerdo o de cerdo y vacuno, toctno 1 cOl1d1­
mentas. SOme1¡\dO al adobo. ama.sado y maduración antAlll ele
llenado en tripa 1 P08terlcr desecac1Ó1l

Otraa elaborac1onee.-cualqu.1er otra elaborae1ln será mo­
Uvo de las reaIamentaclones complementar18&

:UO.25. EmbIIUdoI de viscena.-8on aquel10e que, ademú
de los comPaDenU!s de los embutidos de carne. contienen troI:oe
de v1sceraa coe1daa o encaJIadas antes de ser embUtfdOl.

Corresponden a este grupo las distintas olaaee de sabade­
fías. longanizaa plleras, salchichas de hfgaclo. etc., que seria
definidos en la reglamentación correspondiente.

3.10.26. EmbotMto. ele Mb¡re.-Son~ de cona1stenc1a
blanda o sem1blanda. crudos o cocIdOl en 101 que su prlndpal
constituyente es la sanare. a la que Be ha adicionado carne.
visceras, manteca, tocino y productos vegetales varioa, Intro­
ducldoa en tripa anoha.

Corresponden a este grupo las distintas claaes de botaeUe­
tias Y morc1lla.e. que serán de11niqas en las rerlamentaclonee
correspondientes.

3.10.27. FiamIJreI.-Bon productos de var1nda composlciÓl1,
constituidos por carne de cerdo, de vacuno, tocino o sus meIII­
cIas, aves y BUS mollejas, huevo, leche y espec1aa varias, tor-

,

1\ Jata t1Da.lldacl y reUIl11'án Isa Con(l1clonea ¡enera.k!a set1aladsa
en el capitulo nI de este Códl¡o y Isa que determinen laa re-
¡lamentaelODeti correspondientes. .

Los eatableclmlentoB de vente. de carne. defeotuoaaa tendriu1'
sobre su fachada un lerzero de i'l'andes caraeterea que d1&'a:
«Baja tablajer1a.. y loa destinados a la venta de carne de
éqU1d08 oatentarán en su fachada un letrero que. junto a una
ca.besa de caballo representada, dlp: COanl1cer1a equ1nu

Loa despojOl se venderiu1 en el lUKar de procedenola, oon
las exoepoleme. lnd10adM en el articulo anterior. en estableol·

t m1entoa que diaponran de tnstalacIODe1 adeouadaa y autoriza­
das para este fin.

Todu laa oa.rntcer1U Y estableclm1entoa de venta de de.
pojOl se hallarán prav1stos de 1nBtalac1óÓ tl1lori11c&.

3.10.18. 1'rob1bi~-Qued& prohibido:

a) La venta de carne que no procedt. de antmaJea sacrl1l·
cadOl en mataderos le¡a.lmente autortzadOl y con lu ¡arantlu
de salubridad necesarias.

b) La adIción a la carne de cualQUier aditivo o sustancia
extrafta.

o) La venta de carnes Y despojos fresco. fuera del térDúno
mun1elpal donde fueron sacrl1lcadaa. al liUal que 1&1 de ~08
y de lidIA, con las exoepcionea que la autoridad sanitaria estime
pertlnentea para est8II últ1mas.

81:0016. 3.· DsJuvADOs c.úUI1Co8

3.10.19. Denominad60 I"eoérica.-eoo el nombre ¡ená1co de
derlvadOl cárnicos se desl¡nan lO. produotOl al1Jnent1cios pre­

'l.')$nd<lI total o. parcialmente con cam. o delPOjOl de las es.
p.c1. autorizadas en este Códl¡o para tal 1111 Y lIQIIDetfdOl a
operac1one.s especl1lca.e antes de su puesta al oonaumo.

3.10.20. C1uUleaelÓIL-L08 derlvadOl oárnl.eas se cla.sl1loan en:

..) Salazones, ahumados y adobadoe.
b) TocIn~

o) Embutfd08, charcuter1a y tlambre&
d) Ex~tos Y caldos de carne.
e) Trlpaa

3.1Ul.~ ahlllDlld. 1 ad~-a. entiende por
sal.... cá.rnI~ 1&1 carnea sometidas a 1& acc1c5Il ~onpda
del~ aQd14O, 1a en torma só11d& o de~ que ¡a,.
l'8JJtJtlt IU coWlerVacllát por un periodo mú C) menOl tarto de
t1empo¡

:..a~ puede preceder a l. operacloJ1el de aecado 1
ahumado, 1 ouando las carnes ban sutrldo estAaa últ1maa se
denom1!Jat' ahumadu Dentro de este ¡rupo ... ItIclu)"lO, entre
otr"", ~ jamot* y paletUl••
.. el. c&IO cs. acUc1lát a la 8&l de e.speclU o cond1tnentos
v~ ... da-ivado oúUtco se le aplicarA el t4rm1no de cado­
badot, 1ncluyéndcJee en este i1'UpO la carne p1eAd&- Esta el la
que.~ Por bI4e el picado obtenido en la f(JrD)a, que se
índ1ca eJ;1•. el aputado 1) del articulo 3.10.011 &t .te CódJIo. ha
lddo acUc1onac:ta de ajo, perejll 1 ot1'CI oondlmentoa autorizados,
Jit1d1eDclO a.tia41r.. tocino en proporción n~ superior al
2 ¡Xl&' 1011

3.10.%1.. Tocf.Do.-Es el tejido adi))QlO aubcu~ fresco, del
cerdo aano, l1bre ele tejlcb no ¡raaclI, de co1or ll¡eramente
blanoo rosAceo, olor CSU1 ¡1Der1U. de COtlSiatencla cOttlpacta
y untuosa, obten1do por despiece serI1D JUrtD8I determ1nadaa
para BU consumo en fresco. salado. oond1.mentado o industria.-

• lIza40.
Los oaracteret organoléptloOl de 1.. ooj.. de tCíeúlo deben

ser constantes sea oua1 fuete la rec1óG anat4lmlA de donde
procedan. Jlll toc1no debe ser homor6neo y SU punto de tustón

, 01lc11ar entre 35 ¡rados Y 50 grados centí¡radoa.

TOCfltO 41l.tr~a40. lila el que PJ'dlm.~ oant&cfad de
nbru mUSCU1ares entre el tejido adlpoeo.

Pancá4. Es el tocino entreverado !releO, salado o adobado.
Bacó#. .. el tocino entreverado de cetdOl apropiadol so­

metido a 101 procesos de salazón, adobo 1 ahumado.

3.1Ua. ~-eon el nombre ¡ená1Co de embutldOl
se deII¡nan aquellos derivad06. preparadoa a partir de laa carnea
autotiladas en el articulo 3.10.01, picadas o no, sometidas o no

f( ,a proéeI(IjI de ouración, adicionadas o no de despoJoe comestl.
blet I araaaa de cerdo. productos ve¡etales. oond1mentos Y ee­
pecIU. introducidos en tripa" naturales o artlftc!aJe&

LoI embutidos se clasifican en:

&) Bmbutldoa de carne
b) JIlmbuttdOl de ~1aoeraa
c) lllmbUtIdoa de sangre. .
el) PIambrea.
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mando bloques debtdamente proreg1dos del exterior por ftnas
hojas de tocino. celofán u otras materlas autorlzadaa y conte­
nidos en membranas animales o cualquier otro envolvente auto-
rizado.

Jamón de York. Es el pernil o brazuelo del cerdo deshue­
sado. descortezado o no bien sazonado, nitrlflcado y cocido.
moldeado y recubierto de envolturas autorizadas o enlatado. .

Mortadela. Es un fiambre cou:.puesto de carne de cerdo, SQla
o mezclada con la de vacuno. finamente picada y'maJ¡¡.da, limpia
de grasa y aponeurosl.S. adicionada de tocino y embutida en
vejiga tripa gruesa o cualquier otro envolvente autorizado. ahu­
mada y coc1da posteriormente a 90 grados.

Roulada. l!s el fiambre compuesto de envoltura, relleno .0

pasta y. decorado La envoltura es una capa de tocino lnIerior
8. tl"es milímetros de espesor; la pasta está constituida por mez­
clas de carne de cerdo. vacuno y tocino, con sal y especias. Los
decOl'ad06 se hacen con diversos elementos, lengua, mollejas de
aves. huevo. sangre, etc. El conjunto es sometido a cocción.

Galanttna8. Son productos en cuya composición entran ce.r­
Des y v:fscerM de POI'flino y vacuno. carnes y visceras de aves.
adici<lnll.dos o no de pescado y marisco. leche. nata. huevos. setas
y otros vegetales.

Pastas de hfgad,o. Son productos elaborados a base de esta
v1scera picada. procedente de pato. oca. cerdo o vacuno. mezo
CladM con g1'a8a de a.ve o de cerdo.

Chfc1l.arrones. Son productos elaborados con trozos de piel.
orejas. tocino de papada y residuo de fusión de pellas. todo ello
de reses porcinM. asi como carDes y lengua de vacuno. aglu­
tinados por gelatina y prensados, en moldes adecuados.

No se excluyen otros preparados Q.ue,·en su dia, recoja la
reglamentación correspondiente.

3.10.28. Caraoteristfca. de los embuUdoe.-Las reglamenta­
ciones correspondientes y disposiciones complementariM indica­
rán con detalle la composición y caracteristlcas que deben reUtÚl'
los d!.stintos embutidos fiambres y otros derlvados cárnicos.

En su elaboración oodrá emplearse la sal comestible. en
cantidad máxima de 35 partes por 1.000, especias, condimentos
y los aditivos autorizados a estos fines, incluidos en las l!.stas
positivas de este Código.

:'io se permitirá la adición de féculas, salvo autorización ex­
presa, para detetm1nados tipOS de embutidos.

3.10.29. DenominadOl1t!lJ.-Los embutidos podrán designarse.
además de con el nombre correspondiente a su composición y
caracterfst1cas, con el apelativo de la reglón o zona de proce­
dencia.

3.10.30. Exú'aotoe y eaJdos de canMl.-Bajo el nombre ge·
nérico de extractos de carne se designan los derivadas cárnicos
obtenidos por procedimientos tecnológicos adecuados a partir
de la came muscular definida en el artículo 3.10.05 de este Có­
digo. fresca., libre de graaa y de sustanc1a.s proteicas coagula­
bles, adicionada o no de grasas y de especias y hortalizas o sus
extractos.

Los extractos de carne que lleven el nombre de una especie
e.nimal, clase o categor1a. de carne o v:fscera determinada de que
procedan, estarán elaborados exclusivamente con la carne o vis­
ceras correspondientes CUando no se indique la procedencia se
entenderlt que es de vacuno

~o contendrán más condimentos que la sal comestible nJ
otros componentes que los de la carne de procedencia adicionada
de las 11'asas. especias Y hortalizas autorizadas.

Se distinguen los slguIentes grupos:

80) Caldo de carne: Es el producto perfectamente limpio ob­
tenido de la carne en agua potable, sometida a procesos técni·
cos adecuados. con o sin adición de sal común y de especias o
sus extractos, destinado a ser consumido sin dilución.

Su contenido máximo en agua será de 85 por 100.
Creat1nina en residuo seco, cantidad minima. 1.5 por 100
b) Caldo de carne concentrado: Es el producto obtenido por

evapcrae1Ó1l del extracto acuoso de:!inido en el apartado ante­
rlor, con o sin adición de sal, de especias y legumbres o SUB

extraetOll.
Humedad IDáX1Jna, 68 por 100.
CreatJn1na en residuo seco. cantidad minlma, 1.5 por 100.
c) Extracto sólido de carne o simplemente extracto de

carne: Ea el producto obtenido transformando por evaporación
un extracto acuoso de carne con o sin adición de sal de co­
cina, de especias o sus extractos.

Contenido en agua.. máximo, 20 por 100.
Creat1nina en residuo seco, cantidad minl.n'ul., 2 por 100 en

aves, 4 por lOO en ballénidos y 5 por 100 en el resto de los
anlmala

d) TabletM. bloques. granos. POlvo o pasta de carne: Son
los productos obtenidos en las formaa especi1icadaa, a partir
de carne o su extracto acuoso, con sal comestible y IDdClad08
o LIO con grasa. especlaa o extractos de especias V/o hortalizas.

Humedad máxima. 20 oor 100.
Creatlnina en residUO seco. minimo. 0.6' por 100

3.10.31. Gelatlnu alJmentlc1aa.-8on lOS preparados obteni­
dos por extracción al calor de tendones. cardlagos. huesoa, et­
cétera. con adición o no a.e condimentos. especias, sal de cootna
y azúcar Diluidas en agua después de calentadaa y metldaa en
un molde; por reenfnamlento. las gelatinaB toman la forma de
aquél

3.10.32. Envasado de extraetoe y ~attnaa.-Loa envasM con­
teniendo extractos de carne llevarán en su cara exterior una
lnscripclón indicando su contenido. de acuerdo con lo expuesto
en d articulo 3.10.30 de este Código. pudiendo fl.¡urar en éste
además la representación gráfica de la especie animal de que
procedan. clase o categorill de carne o VÍscera qUe sirvió de base
para su elaboración.

..os embalajes conteniendo envases de caldas concentradoa
llevarán una etiqueta con una Indicación del producto que con­
tienen y cantidad del m!.smo. en caracteres bien v1siblee, en
letras y cifras de una altura minima de cuatro mll1metr08 y UD
espesor minimo de cinco milimetros

Los extractos de carne elaborados con destino exclusivo & la
exportación podrán a1ustarse a las exigencias de los pa.i8es cle6­
tinatarios. y llevarán impreso en los envases. en gruesos carac­
teres, la palabra «EXPORT».

I!:l material de los envases y embalajes para extl'act08 de
carnes y gelatinas se ajustará a lo dispuesto en el capítulo IV /
de este Código.

3.10.33 Sueedáneoa de extraetG8.-8on los productos o pre­
parados que por sus caracterlsticas organolépticas se parecen
a .los extractos de carne. No podrán ser designadas con nombres
parecidos a éstos y que ,Induzcan a error al consumidor. siendo
considerados productos sucedáneos e Incluidos. por tanto. en el
articulo 1.02.04 de este Código

3.10.34. Cooservas canuoas.-Por su carácter especial, esto8
derivados cárnicos se ajustarán a lo dispuesto en el capítu·
lo XXVI de este Código .

3.10.35. Manipulaelones l'f!Jlera1es.-Los locales y utens1lios
utilizados para la manipll1aclón de carnes y preparados cárni­
cos se hallarán siempre en perfectas condiciones de limpiela,
y las diversas operaciones de sacri1lcio, ev:fsceraci6n, desuello,
etcétera, as! como todas IIl.S propias de la industrialización. se
efectuarán con la mayor limpieza.

Los residuos y desperdicios se recogerán en recipientes me­
tálicos provistos de su correspondiente tapadera y serán eva­
cuados con la mayor ranldez, y por lo menos al final de la jor­
nada. para su InutilizaclOD o con destino a las industrias de
subproductos

El personal encargado de manipular la. carne y sus deriva­
dos. tanto en fresco como en las industrias, reunirá las con·
dlciones sanitarias que se determinan en el capítulo VIII de
este Código. hallándose dotado de la indumentaria de trabajo
que permita una fácil limpieza. conservándose en todo momento
en perfecto estado de higiene.

Todos los derivados cárnicos se hallarán sujetos a interven­
ción sanitaria. y en la envoltura o etiqueta de la industria de
procedencia Indicarán el número del registro de la Dirección
General de Sanidad

Llevarán fijado en torma Indeleble un marchamo metálico.
de plástico o de otra materia utilizada con la garantia de la
Inspección Sanitaria. pudiendo reemplazar una etiqueta a este
marchamo en los casos que autoricen las reglamentaciones co­
rrespondientes

En todos los casos. los derivados cárnicos estarán protegidos
de contaminaciones externas mediante cubiertas de los mate­
riales autorizados en el capitulo IV de este Código

1 transporte de los derivados cárnicos se efectuará en ve­
hículos que reúnan ,as condiciones señaladas en el articu­
lo 3.10.16 de e.ste Códigc. para las carnes frescaa, ut11izándo.se
también. según el tipo de derivados. vehículos isotenn08 o fri­
gorlficos.

3.10.36 Prohlblclones.-Queda prohibido:

al La adición a los extractos de carne. de azúcar de todas
clases. almidones, harinas o sustancias amiláceas. dextrina, re­
latina u otras sustanc1a.s no autorizadas en este Código.

b) La designación ae estos preparados con nombre que no
correspondan a su composición y clase. asi como colocar en
etiquetas. envases y embalajes dibujos que puedan inducir a
error al consumidor. y efectuar cualquier otra publicidad que
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3.10.37. Tripas naturales.-A efectos de este Cód1go, se en­
tiende por tripas naturales diversas regiones del. aparato di·
gestiv~ y vejigas de bóVidos, óvidos, súidos y équidos y piel de
aves, que, previas las operaciones pertinentes, se utUizan en la
elaboración de embutidos.

Procederán de animales sanos, sacrificados bajo control sa­
nitario y estarán elaboradas en industrias autorizadas para este
fin. Su empleo será preferente en los embutidos denominados
puros.

3.10.38. Tripas arUftciales.-80n las obtenidas, mediante dis­
tintos procesos técnicos, de tejidos animales sanos, sacrificados
ba.jo control sanitario o de diversos materiales celulósicos auto­
rizados. en industrias registradas oficialmente.

3.10.39. Clasificación de trlpas.-La reglamentación corres·
pondiente especificará los distintos tipos de tripas natUTaJes y
ut11l.cialea con respecto a su origen, región animal de proce­
dencia., tamafío y diámetro.

:UO.40. Manipulaciones de tripas naturales.-La recogida
de las tripas naturales se efectuará directamente de los ani·
male! sacrificados a vasijas adecuadas sin tener contacto con
el suelo. En el propio centro de sacrificio se realizarán las ope.
raciones de «estIradolt, vaciado de su contenido digestivo y lavado
a. presión hasta dejarlas limpias.

Tras estas operaciones previas en los talleres o industrias.
!le efectuuán las de descarnado, l<Vueltal), raspado, calibrado y
madejado. Todas las operaciones se efectuarán con la mayor
limpieza y destreza, sin que se alteren sus caracteres organ~

léptieos ni se produzcan contaminaciones bacterianas ni micó­
ticas, reduciendo al IlÚnlmo las pérdidas de su valor nutritivo.

3.10.41. CooeerVlWion de tripas naturales.-8e efectuará me-
• diante la salazón en sus dos formas, seca y húmeda., Y en el

secado, al aire libre o por aire caliente, seguidos de insuflado
por medios mecánicos, atado. desinfiado y planchado.

Lu conservadas serán colocadas dentro de barriles o de re­
cipientes de materiales autorizados en el capítUlo IV de este
Códi¡o y separadas de aquéllos por papel de celofán, polietileno
de único uso u otras envolturas autorizadas

Cada mazo o paquete llevará fijado de' modo indeleble el
mucha.mo o distintivo sanltario correspondiente y los envases
l1evuán en su etiqueta. además de las condiciones QUe sefiala
el citado capitUlo IV, el número del re¡-Istro sanitario de la
Industria de procedencia

Las tripas frescas para su traslado desde el centro de sa­
crificio al taller o industrias de elaboración se colocarán dentro
de V8&ijas recubiertas por materlale8 Impermeables autorizados,
perfectamente cerradas.

CUando el transporte de las tripas frescas sea dentro de la
loca.lidad. se efectuará en vehículos análogos a los sefialados en

•

I

no corrt:SponCl¡, " ,a 01nJ0051c16n V caracterlstlcas ae los prepa­
rados ciLrnlcos

;) Utilizar en la maustnal1Zll.CJ<l11. en genera!. carnea que
no procedan de animaJes sacrificados en mataderos legaJmente
autorizados Y que no PrEsenten las garantías de salubridad De­

cesarill8.
... ) Deposltar los ¡.lroduc!Qs carmcos sobre el suelo de Ius

naves de los estab.ecimientos de industrialización. almacena·
miento, venta y vehicUloe de transporte.

e) La utilización de ,os locales destinados a estableclm1entos
e Industrias cRmicas para otros fines Que puedan provocar
o a.celerar una alteración de los citados productos o hacerlos
impropios para el CODSúll10 humano.

n Almacenar o fabricar en locales o dependencias no auto­
rizados para ello y ponerlos en contacto con sustancill8 que por
su olor o cualquiera otra acción puedan afectar al sabor. ca­
lidad o aspecto de los derivados cárnicos.

g) La utilización de conservadores, colorantes y antioxidan­
tes que no figuren autorizados expresamente en las ILstas posi­
tivas de este Código

h) El uso de detergentes y desinfectantes no antorlzados
en los envases y materIal de manipUlación

1) La venta para el consumo de derivados carnicos que
presenten olores, colores y aspecto anormales que hagan pre­
sumir un exceso de agua, amoniaco o trlmetilamlna, oxidación
de las grasas de compo.!dción o excesiva flora bacteriana o mi.
cótlc.. no patógena. Estos productos serán retenidos para su
anál1s1s más detallado, procediendo a su comiso e Inutilización
como alimento humano en caso oportuno.

j) Con carácter general, la recongelación de carnes ¡ pre­
parados cárnicos, excepto en los casos Que oficialmente se auto­
rice y bajo las normas Que se sefíalen.

SECCIÓN 4." TRIPAS

eJ arUcUlo a.IO.16 para ¡aL' carnes rrescas, y 81 es para. tuera de
la misma. en los vehicUlOb sefíalados en dicho articulo para 1..
'~arnes refrigeradas y congeladas

Las tripas conservadas se transportarán en vehiculos cena­
1os. convenientement~ desinfectados antes de cada expedición,
:)hteniéndose protección eficiente de los agentes atmosféricos.

En los almacenes se colocarán los envases de tripas, separados
convenientemente deJ suelo mediante tarimas, tanto !!lean laa
tripas naturaJes como ,as artificiales, frescas o conservadas y de
orocedencia nacional o de importación.

Los establecimientos de venta dispondrán de un local inde­
pendiente para las tripas. y éstas permanecerán en los envases
de origen. convenientemente cerrados, hasta el momento de la
entrega al comprador

3.10.42 Industrias de tripa.s naturales.-Además de Isa nor­
mas de carácter general, en las industrias de elaboracián de
tripas serán de obligatorio cumplimiento las siguientes:

. l ExIStencia de un laboratorio que garantice el contro!
bacteriológico de sus elaboraciones.

1» Estar dotadas de agua corriente. fria y caliente. y de
instalacián frigorifica.

c) Hallarse registradas oficialmente. Esta obligación alcan­
zará a. las Industrias '1 a los almacenes.

d) El personal enc8l'gado de manipular las trlpas, tanto en
fresco como conservadas. ha de reunir las condiciones sanita­
rias Que se determinan en el capítUlo vru de este' Código y se
hallar:' dotado de indumentaria de trabajo que permita una
fácil limpieza, manteniéndose en todo momento en perfecto
estado de higiene.

3.10.43. ProbIbictones.-Queda prohibido:

» Insufla¡- tripas con aire espirado por personas.
b) Vender tripas frescas en establecimientos distintos a los

de su preparación.
.;) Secar y exponer tripas al aire en los establecimientos

de venta.
d) Emplear tripas que presenten caracteres de enrancia­

miento, «botanas» o cualquier otra lesión de enfermedades in­
fectocontagiosas, coloración roja o blanca de origen bacteriano
y síntomas de tener polilla

CAPITULO XI

3.11.00. Aves 7J Caza

SECCIÓN lo" AVES

3.11.01. Denominación &,enérica.-A efectos de este Código
se aplicará, genéricamente, la denominación de aves a todos los
volátiles sanos, en sus distintas especies y clases domésticaa y
sllvestres, a.utorizadas en la alimentación humana.

3.11.02. CaraeterisUcas.-Las aves se presentarán al consu­
midor vivas o sacr11lcadas en condiciones higiénicas.

Tendrán una conformación normal, pudiendo admitirse que
el esternón esté ligeramente curvado o hundido, dorso modera­
damente deprimido y suficiente grasa en la pechuga y pataa,
evitando asi que se vea la carne a través de la piel

Las aves sacrificadas se presentará.."1 desplumadas, libree de
cafiones prominentes y prácticamente libres de los no prominen.
tes. No poseerán huesos rotos, ni heridas, cortes o a.radazos.
La piel será de color rosa claro, músculos de consistencia fJrme
y olor y sabor característicos.

Las aves obtenidas por caza podrán presentar las ber1daa 1
lesiones propias de los proyectiles utilizados para BU captura.
Se presentarán a la venta con las. plumas, paarcialmente de!Plu­
madas y evlsceradas o no.

3.11.03. Cla8iflcadÓll de las aves.-A efectos de este Cód1pJ
y según la especie. sexo y €<lad, se distinguen las s~
clases de aves:

a) Gallo, gallina, capan y pollo.
bl Pavo, pato, ganso, gallina de Guinea y paloma..
cl Faisán. perdiz, codorniz, tórtola, zorzal y otros.

Dentro de estas clases. las reglamentaciones complementarlas
de este Código sefialarán di.stlntos tIpos comerciales, en aten­
ción al peso. €<lado estado de carnes y destino de las aves.

3.11.04. Clasificación de las cal'ne& de ave.-A efectos de
e.'ite CódigO se distinguen las siguientes cla.'les:

al Frescas. refrigeradas y congeladas.
bl Alterada.s.
c) Defectuosas
d) Nocivas.
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Son de apJ.1caclOD ¡Jara las carnes de ave 10 que para C&rDel
eD cenera! se establece en los articu10a 3.10.0) Y 3.10.14 al
1.10.18, amboe Inclusive de este Código

3.lU16 DeIPOJoe d. &'ftlL-8e d1st1n¡uen dos ¡rupoa:

a> Internoe.-Son las Partes comestibles, pulmón, corazOD
b1Iado, bazo. molleje o ventrtculo subcenturiado e Intestino o
raDtneJu, que se extraen de las cavidades pulmonar Y abdomi·
nal de las aVell comestibles Son también conocidos con la de­
aomlnaclóo de «IneDudillos de aVes»

bl B:xtel'noe.-Son las partes comestibles procedentes de la
prepárac1ón del cuerPO de 188 aves que comprenden cabeza
cnteDo. alas , tarsos.

U 1.08. MantpaJaclonea.-Tod88 las manipUlaciones que se
efectáen en las aves del'án nevad88 a cabo con la mayor higiene
'1 destreza. sin que se alteren loa caracteres orianoltlptlcos ni se
produzcan contaminaciones bacterianas o de hon¡os, reducien­
do al m1n1mo 188 pérdidas de su valor nutritivo.

Se permiten las siguientes:

al Desplumado en frlo o caliente, previa tnmeralón o DO en
acua o liqu1dOlJ con 8U8tanciu autorlzadaa.

b) Ev1Bceración
e) Lavado del ave entera con ~ potable y el1m.lnación

de los rea1duos 8U8tanclas extr~ y poe1blee manchaa de
laIIIJ'6

d) Oreo natural o refrigerado durante el tiempo preciso
huta que las carnes adquieran la maduración ,necesaria..

e) Troceado para .eparar cuello. tarsos y alas Y dividir el
cuerpo del ave en mitades cuarto.! o piezas.

Las aves sacr1ftcadll$, prepuadaa y declaradas aptas para
el conaumo, Irán provistas de un marchamo o distintivo sani·
tu10 con el número correspondiente al del registro del matadero
de procedenc1a..

8.11.07 PenooaL-El personal encargado de ma.nlpuler las
a,., tanto en fresco como refrigeradas y congeladas, reunirá
1u ccodic1ones sanituill.'l exigidas en el capitulo vm de este
Oódlgo. Se ballar' dotado de Indumentula de trabajo que per­
m1ta una fic1l l1mpieoza. conservándose, en todo momento, en
perfecto estac1l- de hi¡1ene.

3.11.08. Probibtctooee.-Queda prohibido:

a) La venta. de carnes de aves doml!stlcas cuyo sa.cr1ftc1o
DO haya sido realizado en estableclm1entos legalmente autori­
llaC10s J con las garantill.'l de salubridad necesarias

b) La venta de earnes de aves cfresc8BJ fuera de la loca­
lidad donde hubieran sido sacriflcadas, a excepCión de la caza.

c) La venta. para 00DSUDl0 humano, de aves que hayan su·
frido el capon.aJe qulmico o tratamientos por estrÓienOl, sea
cual tuere la época de BU aplicación.

d> La venta de ctVDe8 de aves en el miBmo local donde
~ .sido sacri11cadaa.

.) La adición a le.e carnes de aves ooo¡eladaa de cualquier
BU.ItaDc1& COWIerVadora Ó antiox1dtl.nte no autoriBada a estos
bes expresamente.

f) Con carieter general, la recongelaclón de las carnes de
aves. excepto en los CaBOS que oficialmente ae autorioe 1 bajo las

DOI'D1U que ae setialen.
,> A1m 8N'Dar las carnes de aves en localeB no autorizados

pera ello 1 ponerlaa en contacto con 8U8tanci841 que por BU olor.
oo1Cr o eua.lqu1er otra causa puedan afectar al sabor. calidad o
uPeCto de estas carnes.

b.) r.. ventB 1 el oonaumo de carnes de aves que presenten
olor, sabor o aspecto anormales, que hapn presumir exceso de
.... amon1ac o tr1metilamin&, ox1dac1óD de las graau de
CCIIDPOll1d6n, excesiva fiora bacteriana o mieótlca. lIln su CllBO,
'1 traI de....uad" anál1sI.lJ, se procederi al deeomÜlO e inutiliza..
cIclIl paia 0CItI81Ul10 humano de tales carnes.

1.1~.0I. ~-Las aves sacrificadas y envasadllB en
la forma que establece este capitulo serán transportadaa' colo­
06Ddolaa en cajas de madera seca y no resinO8&, o de papel
Im¡)ermeabJe por sua dos caras, o de cualquier otro de los roa.­
tIel1aIeI autGriZados en e.l capitulo IV de este Código. Cada em·
~ Irt tapizado interiormente con una pelicUla u hoja de
papel Impermeable. adecuado desde el punto de vista sanitario,
IUftc1entemente amplib para ser doblada sobre los envases con·
tenteDdo aves. deapulle de lleno aquél,

Loe vehfeu10a para el trllJlSPOrte ewnpl1rá.n las condiciones
8e1ialadas en el capitulo X de este Código para el de carnes
trescu, retrlgeradllB o congelad88, según la clase de carne de
&YeI que ae Intente transportar, siendo obll¡atoria la refr1¡era­
c1óD '" coa¡elación previa al transporte fuera de la localidad de
acr11lcSo.

Los despojó;! externos ti Internos serán cODBlderados carne
de ave en cuanto a condiciones de BU transporte.

3.11 10 Establecimientos de vent&.-La,s carnea de aves serin
vendidas en establectmlE'.ntos con lDStalaclonea adecuadaa '1 auto­
rizadas para este ll.n Y que reúnan 1aa condiciones que se
sefialan para las carn1cerías en el articUlo 3.10.17 de este Có­
digo.

3.11.11 Venta de &ve6 eDwaa.-La,s aves Vívaa se venderán
en locales tndependlentea de los destinados a los de carnea ele
aves, y se mantendrán en cond1ciones adecuadaa hasta. SU en­
trega al comprador

Laa aves sacr1ftcadac procederán de mataderos autor1zadoll,
1 se expenderár Integras sin plumas '1 evlaoeradaa Irán pro.
vlstaa de un marchamo o 1tstlntlvo sanitario con el número co­
rrespondiente al reglstr(, del matadero de procedenc1&.

AS canales refr1geradas pOdrán presentuse con o sin en­
voltario, no as1 188 congeladas que Irán envasadas en todos los
casos. El envasado podré efectuarse:

.a) En bolsas de papel parafinado o aceitado.
b) En bolsa:- de celofán o polietlleno.
c) En envases de cloruro de v1nilo con vacio, cierre auto­

mático y posterior Inmersión en agua a cien grados centf¡rados
durante un máximo de dos segundos.

j) Otros sistemas qut' se autortcen
B:n los envases con el distintivo correspondien'te a la clase 1

categoria del ave que contiene. se Indicar'. ademis de los datos
exigidos en el articulo 2.04.17 de este Código. el número del re.
glstro ,sanitario del Matadero de procedencia

3.1'1.12. Venta de ava trooe8du.-Podré. venderse carne de
aves troceadas por mitades, cuartos o piezaa:

a) Cuando el troceado se efectlie en el Matadero de origeB
y se envase en la forma establecida para aves enteras.

b) CUandlJ el troceado se realice en el establecimiento de
venta. bajo las condiciones que establezca la ReglamentaclÓ11 co­
rrespondlente

3.11.13. Venta de dapoJoa.-Los despojos Internos y estero
nos que se vendan envasados se presentaZ'án I¡ual que las avee,
llevando adherido al envase el marehamo o distintivo que acre­
dlte la sanidad de aquéllos.

3.11.14 DerIvad:o. de ave.-Loa fiambres preparados con caro
ne de ave. as1 como lOS extractos y caldos de ave, se a.,ju.sta.rán
a IBa dtapos1ciones contenidaa en el capitulo X de este CódIIo
sobre derivad06 de carnes, excepto en cuanto a 1M cUraa de
creat1nina en residuo seco (articulo 3.10.30),

SICCIóN 2,& M.uanRos DI CAZA Y SII4ILARU

3.11.15. MamíferOll de oaza.-SOn animales de caza comeos­
tibies. los mamiferos no domésticos BanOS, fruto de caza y cura
masa muscular y despojos son utilizados eventualmente pare,
la alimentación humana

3.11.16 ClasiflcaCll6n.-Dentro de este grupo se Incluyen loa
cérvidos, cabra montés labalf, liebre. conejos de campo 1 CM&­
ros, nutria 1 aquellos otros que tradicionalmente se callan PQ.r&
el consumo o pueden f'.xplotarse en cautividad

3.11.17 Manipulaolones.-Lcs mamíferos de caza serán evJe.
ceradoe. tan pronto sea posible. d~ués de la captura, " 8bl
desproveerlos de la piel, se transportará.n en 188 mejores ClQDo

dlciones para ser sometidos a 1nspecc1Ól1 sanltuia.
A todos los efectos son de apl1cacim pua estas ca.rDeI 1M

normas que establece el capitulo X de este Código para C8l'DM
en general. .

3.11.18 ProbfbIcI....-Queda prohibida la venta en eRado
fresco, o su consumo, de la carne de lós anImales de casa ea
períodos de veda. 1 siempre que se contravengan 1M d1.IIpoe1cio.
nes vigentes en materia de caza y sanidad.

CAPITULO xn
3.12.00. Pescados y derivadO'

SECCIÓN 1.& PEsCADOS

3.12.01. OenominadÓD genéríca. - A efectos de este C6d1ro
se comprende en la denominación genérica de cpeseadoo a 101
animales vertebrados comestibles, marinos o de fllUa dulce (pe­
ces, mamíferos. cetáceos y anfibios) frescos o conservados por
distintos procedlmlenros autorizados

3.12.02 DenomlnaciÓII eepeciflca.·-A las espec1es más impor­
tantes de consumo o que son objeto de comercio exterior se lae
designará con sus nombres v('rnaculares o clentitiooa, con
ureglo a la siguiente enumeración:
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rELEOSTEOS

Aetpenserlformes

Esturión (CAClpen.ser Sturio» L:l.nneo).

Clupet/ormes

Sábalo (cAiosa alosall Linneol
Saboga (cAlosa tallan Lacl.
Espadín (cClupea sprattusll L:l.nneol.
Sardinll (<<Sardlna pilchardusll Walbaum).
Alacha llSardlnella auritall OUvierl
Machuelo ({<Sardine11a eba» Lowe).
Boquerón o anchoa (<<.Engraulls encrasicholusll L!nneo>.
Arenque lltClupea harengusll L:l.nneol.

Salmontformes

Salmón (<<Salmo salarll Linneol.
Reo o trucha marisca (cBalmo trutta trutta» L:l.nneo).
Trucha de río (cBalmo trutta farioll Linneo).
Truoha arco iris (<<Salmo 1rideusll Glbbonsl.

Ctprintformes

Carpa (cCyprÍDus carPlo» L:l.nneo).
Tenca (<<Tinca tinca» Linneo).
Barbo (cBarbus» sp sp.).
Bogas de rio (CChondrostoma» sp. sp.l.
Cachos (cLeuclscusll sp. sp.l.

Angutliformes

Angula (joven) (cAngu1lIa anguillall LinneoL
AnguUa (adulta) (cAnguilla angu1lla» Linneo).
Congrio (cConger eongen Linneo).

Pretomizontformes

Lamprea (<<Pretomyzon marlnuslI Llnneo).

Escombrfformes 11 afines

Atún (cThunnus tnynnus» Linneo).
Albacora (<<Germo atalungalO Bonnaterra).
Rabll (cGermo albacora» Lowe).
Patudo (cGermo obes1.1s» Lowe).

. Llstado (cEuthynnus Katsawonus pelam1sll Llnneo).
Bacoreta (cEutbYImus alleteratl+'l» Rafinesco).
Bonito (<<Sarda sarda» Bloch).
Tasarte (cOreynops1s unicolorll Geoffroy).
Carita <CScomberomorusmaculatus» Mitch1lll.
Melva (<<Auxis thazard» Lacépede).
Caballa (CScomber soombrus» Linneo).
Estornino (cScomber eolias» Gmel1n).
Pez espada (cXipbias gladius» L!nneO).
Aguja (cBelone belone» Linneo>.
Pa.parda (<<6combere90x Baurus» Walbaurn).

Carangifor1neS

Jureles y chicharros (c'I'rachuruslO sp. sp.).
Anjova (<<Pomatomus saltaton L!nneo).
Japuta o palometa negra. (<<'Brama rati» Bloch).
Palometón (CCaeslomontg amia» L:l.nneo).

Perciformes 11 afines

Lubina (cMorene labrau L1nneo>.
Mero (cSerranus gtlaZa» Llnneo).
Cherne (cSerranua can1nualt Llnneo).
Cherne de Ley (cBerranus aeneuslt GeoffrOY).
Cherna ~cPolyprion a.mer1canum» Bchneider).
Dentón (<<Dentex dentex» Llnneo). ,
Sama de pluma (<<Dentex ftlO6UBlt Valenciennea>.
Cachucho (<<Dentex macropbtalmuslt Bloch).
Breca. (<<Pagellus arythrius» L!nneo).
Besugo (cPagellus cantabricus» A!sol.
Aligote (cPagellus acarne» Asso).
Dorada (<<8parus aurata.» Llnneo).
Pardo (CSparus pagruslO Llnneo).
Boga (C'Boops boopsll Llnneol.
Burro (cParapristlpoma medlterra.neuna GW.chenot).
8altnonete (<<MullUSlt sp. spJ.
~ (c8corpae1Ulolt !p. sp.).

.OQfV1Jle, (cJóhn1us re¡tuslt Asso).
L18a (c:MuIUl» sp. sp.).

Rape (<<LophlU,:, plscatorlUBlI LUlneol.
Serranos (<<Paracentropristisll Sp sp.l.
Sargos e«D1plodu..,lI sp. sp.l
.laIlineta c«Hel1ocolenus dactylQPterusll D.).
Gall1neta nórdica <<<Sebastes marinuslt Lo).
cabracho (Scorpaena ICl'Ofalt L.l
Chanquete (cAplúa minuta» RJ.

Pleurrmectt/ormu

Rodaballo (CScQPhthaImus maximUSII Ltnneo).
Oallo (cLepldorhombus boscli» Rlsso).
Lenguado (<<Solea B01ea» L:I.nneo).
Acedia. (cD!cologOSlossa cuneata.» Moreau).
HaJJ.but o Fletan (cH1ppoglossus-hIppoglO6SUBlt Lo).
°lat1ja (cPlatíchthys flesus» Lo).

Gadiforma

Bacalao (cGadus morhua» L1nneo).
Eglefino (cGadus BeglefinUSlt Llnneo).
Faneca (<<Gadua luscUB» Linneo).
Abadejo (cOadus pol1ach1USlt L1nneo).
Baca.1ad1lla (cGadus poutassoult Rlsso).
Srotola (Phyc1sl sp. sp.>.
Maruca (<<Molva molva.» L1nneo).
Merluza <rMerlucluB merluclus» L1nneo).
C>escad1lla (rMerluci'l18 merluciuslt L!nneo).

E~ioa

Bato1deos (Géneros cRa.1alt. «Torpedo», cDesyatJslt. cMyl1oba­
tis». etc.).

Escua.los (Géneros c8cyDiorh1nus». cMustelus», cGaJeu.n:
cSquaJ.us», cPrionace», etc.).

Anfon.o,

Rana <<<Ra.na.» 1lP. sp.).

Mamfferos cetdceoa

BaDen8s (cBa.Iaesu,sp. sp.).
Rorcuales (cBa.1aeIloptera» 1lP. sp.).
Cachalote (cPhyseter eatodom).
Calderón (cOlobl.oephaJ.us melas»).
Orca (cOrcynus orcu).
Delfin (cDelph1nus delph1slt L!nneo) •
Pez mular (cGrampus (I1'1seus»).

3.12.03. caraot.erf8t,Ie-Laa regIamenteclones~
tes establecerán las características sanit:ar1as. de cal1dad y di­
mensiones mÚllmas, que deben reun1r loa pescados destinados
a consumo humano, en fresco o conservado.

3.12.04. Ola8Ulcael6u..-A etectoa de este Oód1ao. 106 PeICIo4os
se cIu11lcan en:

a) Pescad06 frescos.
b) Pescados congelados.
c) Pescadoo salados.
d) Pescados &humados.
e) Pescad06 desecados.

3.12.05. PeIcadGe treIIooL-Bon aqueJlos que DO bs.n lUfrJdo
desde BU capt11r'a. n!n¡una operac1ón d1r1¡1da a BU eonarrad6D,
excepto la adición de hielo tl'oceado puro o meecIado con 1&1 o
que bayan sido oonaervad08 a bordo de loa pesqueros con lIPa
de mar o sa.Imuera refr!l«ada-

3.12.06. P--. ~-Son aquellos, enteros o frac­
clonados, ev1acerados, 1na1terados y frescos, que han Ildo 110­
metidos a la acción del trio hasta loerar en el centro de los
m1smoa Y en un periodo de tiempo no auperl.or a. dos haru que
la temperatura pase de O lP'ad06 a -51P'8d08 oentt¡radoa. Batos
productoa se ~tendré.n, Be8'\1idamente, en el~ a
tAlmper8.tura de - 23 erad06 centfgrados o tDter10res buta BU
congelac1ón completa. La temperatura fina.l a 1& l&l1da del con­
gelador no deberá ser auper10r a -18 ¡rados oentf¡radoa, '1 1&
de conservación del orden de - 26 a -'30 erados CeDUlrados.

Los pescados conreJados preaentarin al corte una carne
compacta, de aSPecto eé.'eo. no evidenc1áDdoBe a simple vfBt&
cr1stales ni agujas de b1e1o.

Durante la c:!escongel.a.c no deben presentar una exuda­
clóD muy marcada, y desoona'eladoa deben tener el aapecto. 1&
consistencia. y el olor ele les frescos. no perclbléndoee niJ:lIdn
.quo de ranc1dez Y reeooaelaclón. .".

3.12007. P ••u .........-son aquel10s pescados freIc08, en­
terca o fraccionados, ev1aeerados e inalterados. que han .ido
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sometidos a la acción Drolonaada de la sal comúD en forma
sólida o de salmuera.

Los pescados salados. en su calidad de productos acabados.
mantendrán unas condiciones óptimas en sus caraeter1Bticas.
cons1stencla firme al tacto, gusto aalado y coloración variable.
según el método Y la especte preparada <amarWo claro o rOllal

Los pescado frescos et'lubiertoll almplemente de una mode·
rada capa de saJ no se considerarán salados.

3.12.08. Pescad08 ahumad08.-80n aquellos. enteros o fraoc1o­
nados, eviscerados e ¡nJ,;terados. que. soQletidOl previamente II
la acción de la salmuera y posterior de.secaclón, han sufrido la
aec1ón del bumo de madera. de acuerdo con lo establecido en
el capitulo V de este Código

!¡os pescados ahumados presentarán consistencta firme al
tacto, serán trasltlcldos, su coloración podrá oscUar del ama­
rillo dorado claro al amarillo dorado OIlCurO y no presentarán
manchas, sabores ni olore.!' anormales. A la presión de los dedos
no deben trasudar agua

3.12.09. PeecadOll deleClUlOl.-8on aque11oa, enteros o fraccio­
nados. eviscerad08 e Inalterados, aomet1doe a la accióD del aire
seco o de cualquier procedimiento autor1Jlado para reducir su
.contenido en agua durante un. periodo de tiempo variable, legún
1118 condiciones amblentaJes y BUS d1menalones, BUftc1entes para
conseguir una conservación más o menos prolon¡ada. Su riqueza
en agua no será superior al 16 por 100

Todo exceso de humedad o de 1&1, la preaencia de sangre
coagulada u otros productos, colorac1ones y Rbores anormales,
ll8Í como la existencia de bongos. Insectos y ácaros, moUvlU'á
la re~nción del producto para su estudio mM det&1lado, sl
fuera preciso. antes de su decomiso.

3.l2.10. ManJpalacionlll.-En la manipulación de los pesca­
dos se observarán las s1gU1entes condiciones especificas:

a) Los locales Y utensUtos se hallarán siempre en perfec·
tas conWciones de límpieza.

b) Las diversas operaciones de lavadD, descabezado, evis­
cerado, troceado, mezcla con hielo y sal, embalaJe, pesado y
'cualquier otra, .se efectulU'án con la mayor limpieza, pBl"a que
se reduzcan al m1n1mo las' pérdidas en el valor nutritivo del
pescado y no se alteren sus caracte!'es or¡anolépttcos.

cl Los residuos y desperdicioa • recdf«'án en eubóe metA­
neos, de plástico o de otru materiü autot1lladU, prov1.atol de
su COlTe8POl1diente tapadeta, '1 sertn en.cuadl)1l con la mayor
rapidez, y pot' lo menos al 1'lnal de 1& jotntdl., para. su lnutUt·
zaeión o con destino a las Industrias de subproduCU».

1.12.11. Envaaee.-Los pescados frescoa podre eLV18l\1'IIe en
ee.jaa de madera, metálicll8, de plástico o de otros materiales ya
autor1Jladoa en el capitulo IV de este Código.

I4ls env&aes sutrlrAn operaciones de lavado '1 del!1nfecci6n
_tea de su empleo.

Loe pescados salados y ahumados podrán tZ'anaportarse ., ex·
penderse en cajll8 o barrlles· metál1cos, de madera de dlveraas
dImens1ones, saquitos de plástico, envases de vidrió, cajas de
carUn con papel sulrurlZado, envases metálicos o de otro ma.­
ter1&l autorIZado; si bien, en los casos de venta fraccionada al
detall se expenderá, dentro del dio. de su II¡lertura. el conten1do
de cada envase.

Los envases pBl"a pescados secos, salados o ahumadOl 'serán
nuevos, su1lcientemente resistentes, perfectamente llmpios, y loa
1III&ter1al. uti.l1zadOll cumplirán las condiciones que se 1nd1can
.. el capitulo IV de este Códtro.

Los eovaaes para productos de la pesca CODielad08 evitarlÚl
1& ~ÓIl de .toa, la acción de la huínedad y la oontami·
nacilm, presentando al exterior caracter1sticas que los dtatln·
pn elanmente de los envases propios de 1118 CConserVIlD.

3.12.12. 'l'raaIporiee.-En el transporte de los pescadOll se
prantlzará:

a.) Empleo m1n1mo de tiempo.
b) Atalam1ento adecuado de la temperatura. y humedad am·

bIent&1eI.
e) No coex1stencia con otra clase de mercancias que puedan

ccmtam1nar loa pescadoa o comunicarles olores o sabores ex·
til'a&e.

Loe peecadoe frescos, para su transporte, se colocarán en
mvuea lIlroP1ados o vebiculos acondicionados lMl(Ún el tamatio
de~ El hielo y la saJ empleados para ello reunirán las
OClDd1c1ones establecidas en este C6d1¡o y serán troceados y ca­
locadClll eL capu alt«na.a con el pescado. Las capas Inferiores
J~ de Iu caJaa estarán constituidas por hielo.

La cantidad de hielo a emplear estará en relación con la
MalptraWra 8IX1b1ental, la distancia y el medio de transporte
~o, '1 deber' eer en or1¡en, oomo m1nlmo. el 30 por 100

en peso del pescado PUf'.Bto en el envase para glU'antlZar la
llegada del mismo al aesLlno en perfecto estado de conservación.

Los pescados congelados se transportarán en veh1culos frl·
goríficos. con temperatura máxima de - 18 grados centígrados
y humedad no Inferior a, 00 por 100

SIICCIÓN ~.' PRODUCTOS D&R1VADOS

3.12.13. DerivadOt! de 10t! peeoad08.-Bon los productos obte­
nidos a partir de pescados de buena calidad y comprobado estado
de frescura, para cuya elaboración se han utU1Jlado procedi.
mientos tecnológicos QUe iarantlzan su salubridad de un modo

.absoluto.
3.12.14. OIaaifloa4llÓll.-A efectos de este Código, loa deriva,..

dos de los pescados se clasifican en:
al SeDllconservas.
b) Conservas.
c) Sopas de pescado y bullabesas
dl Platos coc1nado..~

3.12.15. SemiOOOMrna de pescado.-Son aquellos productos
establl!zados por un tratamiento apropiado y mantenidos en
recipientes impermeables al agua a presión normal Su tiempo
de conservación es l1m1tado Y puede proloniarse almacenán·
doles en frigorificos.

Los pescados semicon.servadoa podrán preBéIltarae enteros, tr~
ceados en fUetes l180S y en filetes enrollados. Como liquidas de
cobertura. se utlllzarán aceites comestibles .y v1nqres, lIOlos
o mezclados entre 51 olUStanclas aromáticas. aderezOl. condi.
mentos y especias.

Todos los productos utilizados en las semlconservlI8 reUD!·
rán las condiciones ex1¡ldll8 en este C6cl1$to y re¡'la.mentaelonl'3
correspondientes.

3.12.16 OUOII derlvadOlt.-La elaboración 1 ma.ntpU1aciones
de conservas de pescado, SOPa de pescado y bullabesali Y de pla.­
tos cocinados, quedan reguladas en el capitulo XXVI 4. utA
Código y reglamentaciones correspondientes

SIICCIÓN a.A D1sPosICI01Oll OOKU1fD

3.12.17. Prohlbtdonlll.-Queda probibldo:

al Ut1llzar para conaumo hUJQaao .. trelco o tndustr1ali­
zado pescad06 QUe no reúDan 1&1~ aanita.r1aa y de
calidad mlnlma o dimensione. CIUe ~eIlCan las rerlamenta­
ciones complementartu o oorJ:'tllPODdan a espec1ea no autori·
zadas, .

bl El consumo humaho de ~,' lIJados o deeecaclos,
que se presenten excM1vamentAI am,wUlo8 o con coloraciones
anormales, y cualquier otro carácter necattvo de 1nIlpección or­
ganoléptica y que, en sus CODd1Qtonee btoqu1m1Cll8 y m1crobi~

lógicas, demu~n eXcelO di ll8Ua. amon1aco o trlmetUamína,
oxidación de las i1'll8118 de c:lOJI1POI1c1(m, exceatva fiora bacte­
riana o micótlca no patópna..1IatoI productos serán retenidos
PlU'a un anál1s1s más detaJla4o, procediendo a su decomiso e
lnutlllZaclón como al1mento humano en (laso oportuno.

c) El presentar al consumo pescados ahumados con mano
chas. sabores u olores anormales, o que a la presión del dedo
trasuden agua, o conten¡an bongos o· fiora bacteriana pató­
¡ena o banal en exceao.

d) Preaentar&1 consumo humano pescados congelados que
no mantengan la calldad Y estado de freScura del producto de
origen.

e) La entrada en 106 fr1korificos correspondIentes para BU
congelación de aquellas especies de pescado que se encuentren
en época de veda, pudiendo efectuarse únicamente durante dicho
periodo de t~ la Ela1ida de tales establecimientos de aquellB8
part1dB8 de las especies afectadas que se hallen conieladas con
anterioridad.

1) Descongelar pescado con a¡ua a temperatura superior
a 4() grados centígrados.

g) Con CIU'á.ct.ér aeneral, la recoIlielación de pescados, ex­
cepto en los Cll80S que oficialmente se autorice Y bajo las
normas que se sefialen. \

h) Depositar el pescado sln envasar sobre el pavimento de
las naveS de los establecimientos o en vehículos de transporte.

1) La utilización de los locales de los diversos establecl·
mientos e tndustrlas p'lla otroa fines que puedan provocar o
acelerar una alteración de los pescados o hacerlos impropios
para el consumo humano.

n A1m8.CeDBl" o fabricar en loa locales o dependencias de
las lndustrill8 de pescado productos capaces de afectar' por SU
olor o cualquier otra acción la calidad, el sabor o el aspecto
de los pescados.
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";) ReeXpedlf lOS j)e.Sc;u(1OS é1ue mant11esten eara.eterea oro

¡analépticos anormales qUE' les hagan ImpropIos pua el con·
SUD10 humano Esto:; productos, a su lle¡ada a lOS centros de
consumo o a las Industrias, serán decomlBados e inutilizados.
pudiendo destinarse. previa desnaturalización. a la elaboración
de subproductos

,) La, utllizactOD, en loa ¡>e.scadoa frescos de conservadores
colorantes y antioxidantes que no li¡uren autorizados expresa·
mente.

11l La utlllZa.eIOn <le coloranteS. conservadores, ant1ox1dan·
tea y dea1nfectante.s qUímicos o blolÓJÍcos, en ¡>e.scados de&eca­
dos, ahumados, oon¡elados. sem1conservados Y conservados, sI
no han sido previanlente autorizados.

m) El uso. en loa enVaBell y material de manipulación, doe
detergentes y desinfectantes no autorizados

3.12.18 RotuJaclón Y etlquetado.-euaIqulera que sea el tipo
de embalaje o envase de los pescados secos, salados, ahumadoe
o con¡eladOl. Irá provisto de una etiqueta o l1tOll'atIado en el
que se haga conatar ademáll de lo que se ordena en el c&pftu.
lo IV de este Cód1¡o. el número del Rer1atro 8an1tarl0 Y' a,quelloa
datos que se1ialen las reglamentaclones correspond1ente.l,·

3.12.19. Eetablectmientos.-Loa barcoe, establec1mlentos 1 lo­
cllJea Oonju, mercad08 lJflntralea y centros de red1Stl'lbuc1ón
y venta) donde se efectúen manipulaelones de pescadoa, re­
unirán las condiciones generales seftaladas en el capitulo m,
además de las siguientes:

a) AIBlamlento de r.oda fuente de contam1nac1óD
b) Ampl1tu'" e iluminación abUndantes, con d1spos1tivos de

il aireación, no pudiendo nabU1tarse sótanos a estoe efectos.
c) Cámuas fr1¡or111cllB que ¡arantieen la temperatura acle­

CU8lda para conservar pescados frescos o congelados que deben
permanecer en estos establec1m1entoa.

1) Las que se consignan en las reglamentac10nes especiales

3.12.20. PersonaL-La reglamentación correspondiente de­
tallará las caracteristicllB especlales que debe rellll1r el vestuario
y calzado del personal encar¡ado de manipular el pescado y sus
derivad08.tanto en fresco como en las industrias.

CAPITULO xm .
3.13.00. Mariscos (orustacoos 11 molusCOS) 11 derivadOs

SBCCIÓN 1.& . tA1uscbs (CRUSTÁCEOS y MOLUSCOS)

3.13.01. D6Ilornlna.elón &"eDérica.-A efectoe de este Código,
88 comprende en la denominación ienérlca de «mar1scoslt a los
animales invertebrados comestibles. marinoe o continentales
(crustáoeos y moluscos), frescos o conservados por d1stlntos pro­
ced1tn1entoa autorizad08. QUe se relacionan en el artículo si·
guiente,

3.13.02. DetlOIJlInación especitlca.-A IllB especles más 1m·
portante.s de consumo o que son objeto de comercio exterior se
1114 desIlnará con sus nombres vernaculares y científicos, con
at'1'eI1o a. la. siguIente enumeración:

CRU8TACI!:08

Dec4pado, macruro'

Bogavante (<<Hom~ vulgarlsJ M. H. Edwards).
Lanrosta (cPalinurus culgarlsJ Latr,).

, Lani'osta mora (cPa.Jinurus mauritanicus» Gruve})
Lango,¡rta real (<<Palinm-us reg1USlt Gruve!).
Cigala (eNephrops norveglcUSJ Llnneo).
Cl¡arra (rScyllarldes 1atusJ Latr.l.
Santlaguifio (<<8cyllarus arctus. Llnneo).

'i Carabinero (<<PleBiopenaeus edwards1anusJ Johnson).
Lani08t1nO moruno o echorizOJ (<<Arlsteomorpha foHaces.»

Risso).
Gamba roja (<<Ar1steus antennatUSJ Rlsso).
Gamba (ePenaeus longlr08trlslt Lucas).
Langostino (ePeaneus keraturusJ Lamark).
Camarón (<<Leander serratUSJ Pennant).
Qu1squ1lla (cCrangon crangOD» Llnneo) ,
Cangrejo de r10 (<<A8tacus panipel» Llnneo).

Decápado, braquturoll

Buey (eCancer pagurusJ Linneo).
Cangrejo común (eCarcinus maenasJ Llnneo).
Nécora (rPortunus paban Llnneo).
Pateixo (<<Polyblus henslow1» Leach).
Ban11ete (<<Oelassimus tangeri» Eyd.).
centolla ((cMa.1s squlnadoJ Ronde1ei)

Ctrrlped.os

Percebe (<<Pollic¡pe.s i~orn IlCOph!e» Leach)

MOLUSOOS

Btvalvoa

Almeja fina (<<Tapes decU8BatUSJ Linneo).
Almeja babósa (cTa¡le.!. pullastraJ Wood.)
Almeja dorada (eTapes¡,ureUSll Gmlln)
Chirla (eVenus gallina» Línneo)
Almejón de sangre (cCallista emoneJ Línneo).
Berberecho (cCardlum eduleJ Linneo).
Ostra (eOstrea edulisJ Linneo)
Ostión (eGryphaea engulataJ Lamark).
Vieira (cPecten max1musJ Llnneo)
Zamburifta (cChlamls variUSJ Linneo).
Volandelra (eChlamIB opercular1sJ Llnneo).
Mejillán (eMyt11us edulisJ Linneo)
Dátil de mar (eL1thodomu& UthophagusJ Linneo).
Navajas (eSo1eD» sp sp)
Escuplfta (CVenUB verruooas.» Línneo).
Coquida (cDonax trunculusJ Llnneo).

UnIvalvos

Bigaro (cL1ttorlna Iittoreu Linneol.
Cada11la (cMurex brandarIBJ Llnneol.
SUsano (eMurex trunCulUSll Linneo).

Cefalópodos

Calamar (cLol1go vulgar1aJ L!lJ%lark).
Volador (cIllex 1Ilecebrosus coindetb Verany).
Pota.! (<<Ommastreph... sp. y cTodarodes» sp.).
Jibia (eSepIa offlclnallsJ Llnneo)
Choco (<<Sepia orbygnyianu y eSepia elegan8D O'Oblgby).
Globito (<<8eplola rondeletiJ Leach).
Pulpo (eOCtopU4 l'Wi'arls» Lamark)
Pulpo ~lado 1eEledone moschatu Leach)
Pulpo blanco (cJIlledone aldrovandiJ Rafinesco)

3.13.08. ~ób.-A efectos de este Códlro, los mar1l-
C08 se claa1flean en:

a) Mar1Bcos frescos.
b) Mar1.scoc congelados.
c) Mar1Bcos desh1dratados o liofilizados.
d) Mariscos cocidos.

3.13.04. Estaet6ll depuradora.-Estableclmiento dotado de 1114
lnstalac10nea neeesartas para conseguir, de forma natural o &1'­
t111cial, la eliminación en los moluscos vivos de los j;\'érmenea pa­
tógenos para el hombre. inmediatamente antel!l de su envasado
o embalaje para su distribución po,ster!or

3.13.06. MaI'~ fresooa.-8on aquell08 moluscos y C1'U8tá­
ceos que, hallándose en posesión de los caracteres organoléP­
t1c08 que garanticen su salubridad, no han sufrido ninl'\U1&
operación d1r1g1da a SU conservación, excepto la refrigeración
o la adIción de hielo troceado, solo o mezclado con sal, desde
el momento de su captura hasta el de su venta al consumidor.

3.13.06. Mariscos congelados.-Son aquellos crustáceos o mo­
luscos, enter08 o fraccionados, Inalterados y frescos, que han
sido sometidos a la acción del frio hasta lograr, en el centro de
108 mismos, en UD periodo de tiempo no 8uperior a dos horas,
que la temperatura pase de O grados a - 5 grados centígrados.
Estos productos se mantendrán seguidamente en el' congelador
a temperaturllB de - 23 grad08 centígrados o inferiores. hasta su
congelación completa. La temperatura durante el almacenamien­
to no será superior a - 23 grad08 centígrados.

Loe mar1scos conrelad08 presentuán al corte una carne com­
pacta, de aspecto céreo, no evIdencIándose a 81mp1e vista cris­
tales ni agujas de hielo.

Los mariscos descongelados deben tener el aspecto, la con­
sistencia y el olor de los frescos.

3.13.M. Mal'1scos deshidratados o liotilizados.-8on aquelloa
moluscos o crustáceos frescos, enteros o fraccionados. a los que
se ha privado de su contenido en agua. hasta reducirla al 5 por
100 como máximo. por la acción de métodos autorizados, dI!­
blenda ser envasados al vaclo o con gllB Inerte.

3.13.08. MarIscos cooid09.-Son aquellos moluscos y crustá·
ceos. frescos que han sufrido convenientemente la acción del
vapor de agua o deL agua en ebulHc1ón. sola. o con la adición
de sal u otros condimentos, siendo enfriados seguidamente.
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Dustrlsimo señor:

Poc Orden ministerial de 15 de enero de 1959 fué creada
una. COmi."ión con el encargo de redactar un proyecto de 1ns­
tr'Ucción para el proyecto. ejecución y explotación de presas
de embalse, encomendándose la presidencia de la misma al
sefior Director general de Obras Hidráulicas.

El Decreto de g de octubre de 1959, que restableció las Ca­
misa.r1as de Aguas. en su arti:culo séptimo dispone que la Sec-

3.13.09 Origen y manipulación de los marlsooIl.

a) Los marlscos podran proceder de yacimientos o bancds
naturales. parques o vIveros y depósitos reguladores.

b) Las operaciones de marisqueo. cultivo. depósito. emba,­
lajes, transporte y venta se realizarán en las máximas condici<>­
nes de higiene.

c) Los marlscos. b1l.SCeptibles de ser consumidos crudos, pr<>­
cederán exclusivamente de zonas costeras clasificadas como sa­
lubres o de estaciones depuradoras debidamente llutorizadas.

d) Los procedentes de zonas insalubres precisarán la depu­
ración previa a su consumo.

:U3.10. Prohíbiciones.-Queda prohibido:

l) La captura, Industrialización. comercialización. circula­
ción y venta de mariscos de cua.Jquier clase:

a) Durante las épocas de veda.
b) En toda época y lugar cuando no alcancen la talla mi­

nima o no reúnan las condiciones de salubridad establecidas.
Las especies cultivadas procedentes de parques y viveros, así

como las congeladas que hayan sufrido este proceso de conser­
vación con anterioridad al comienzo de la veda. o las que tengan
su origen en la importación, se exceptuarán de esta prohibición
en lo que respecta al apartado a). precisando para su circula­
ción por el territorio nacional una guía de duración limitada.

li) La venta de moluscos susceptibles de ser consumidos en
crudo que no procedan de zonas costeras clasificadas como ss.­
labres o de estaciones depuradoras.

ill) Con carácter general. la recongelaci6n de mariscos,
excepto en los casos que oficialmente se autorice y bajo las
normas que se señalen.

IV) La utilización de Jos locales de los diversos estableci­
mientos e industrias para otros fines que puedan provocar o
acelerar una alteración de los mariscos o hacerlos impropios
para el consumo humano

V) Almacenar o fabricar en los locales o dependenc1a8 de
ias industrias de mariscos productos capaces de afectar por su
olor o cualqUier otra acción la calidad, el sabor o el aspecto de
los mariscos.

VI) Reexpedir los marlscos que maniflestencaraeteres oro
ca.nolépt1cos anormales que les hagan impropios para. el con­
lUIDO humano. Estos productos, a su llegada a los centros de
odIDSUmo o a las industrias, serán decomisados e inutl11zados.
pudiendo destinarse. orevia desnaturalIzación, a la elaboración
de subproductos.

VII~ La utilización. en los marlscos frescos. de conserva­
dOl"éS. colorantes y antioxidantes que no figuren autorizados ex­
presamente.

Vill) La utilización de colorantes, conservadores, antioxi­
dantes y desinfectantes químicos o biológicos, en mariscos de­
secados. ahumados congelados, sem1conservados y conservados.
si no han sido previamente autorizados.

IX) El USO en los envases y material de manipulación de
det«gentes y desinfectantes no autorizados.

DE

(Continuará.)

MINISTERIO
OBRAS PUBLICAS

ORDEN de 29 de septtembre de 1967 por la que se
establece que la Comisión de Normas para Gran·
de~ Presas dependerá, en cuanto a su funciona­
mumto y órganos de trabajo, de la Dirección Ge­
neral de Obras Hidráulkas.

ción de V1glla;ncia. de Presas que se creaba tendr1a el aseao­
ramiento de la Com1sión de Normas para. Grandes Presas, crea­
da por Orden ministerial de 15 de enero de 1969, reorganiza­
da. para. esta finalidad y dándole carácter permanente.

Por Orden ministerial de 26 de abril de 1965 se reorganizó
la Comisión, nombrándose Presidente de la mIsma al llustri­
simo sefior don José María Valdés y Diaz Caneja.

Ninguna de estas disposiciones sefialaba de quién depende \
la Comisión, y 51 es evidente que lo que afecta a. los Vocales
de la misma es competencia del tttular del Departamento, pa.­
rece conveniente establecer la dependencia de la Comisión
respecto de la Dirección General de Obras Hidráulicas pata
cuanto se relacione con la. constitución de órganos de trabajo
e incidencias derivadas del funcionamiento de la propia Co.
mls1ón

En su virtud,
Este Min1sterlo ha resuelto:

1.0 La Comisión de Normas para. Grandes Presa.'l, reorga..
nizada po¡" Orden ministerial de 26 de abril de 1965, dependerá
directamente. en lo que se refiere a su funcionamiento y órga­
nos de trabajo, de la Dirección Genernl de Obras Hidráulicas.

2.0 Queda facultado el DÍl"eCtol' general de Obras Hidráu­
licas para adoptar las resoluciones que juzgue oportunas en las
cuestiones que le sean sometidas dentro ~e los limites estable­
ci<los en el apartado anterior por la presidencia de la Comi­
sión.

3.o Seran de competencia del tttular del Departamento
cuantas resoluciones impliquen modificación de los Estatutos
de la Comisión y nombramiento y separacIón de los Vocales.

./

Lo que participo a V. l. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a V. l. muchos afios.
Madrid, 29 de septiembre de 1967.

SILVA

Ilmo. Sr. Director general de Obras Hidráulicas.

MINISTERIO DE AGRICULTURA

ORDEN de 30 de septiembre de 1967 por la que
se amplia la representación sindical de los cul­
tivadores de tabaco en la Comisión Nacional del
Servicio Nacional de Cultivo 11 Fermentación del
Tabaco como Adjuntos del actual Vocal represen­
tante de los c01Wesionarios.

Ilustrísimo sefior:

Ante la reiterada sollcttud del Grupo Nacional de Cultiva­
dores de Tabaco de que los agricultores concesionarios ten."
gan una mayor representación en la Comisión Nacional del
Servicio Nacional de Cultivo y Fermentación del Tabaco Y ~

conveniencia de que el Vocal propIetario representante de los
agricultores en el seno de dicha. Comisión Nacional teIlga un
suplente que actúe en caso de ausencia y vista asImismo la
conveniencia de no modificar el articulo 22 del Decreto de
2 de junio de 1944 para reajustar las actuales representa­
ciones.

Este Ministerio ha resuelto lo siguiente:

Articulo 1.0 Se autoriza a que a las sesiones de la Comi·
sión Nacional del Servicio Nacional de Cultivo y Fennenta­
ción del Tabaco acudan tres Adjuntos del Vocal representante
de loo agricultores en <Ucha Comisión Nacional, con voz.

Art. 2.0 Estos tres Adjuntos serán designados por la Di­
rección General de Agricultura. a propuesta de la Organiza­
ción Sindical.

Art. 3.0 La Organización Sindica.I señalará igualmente cuál
de estos tres Adjuntos será el suplente del Vocal propietario
representan,te de los agricultore.c; en la Comisión Nacional del
servicio Nacional de Cultivo y Fermentación del Tabaco.

Lo que comunico a V. 1. para su conocimiento y efectos.
DIOS guarde a V.!. muchos aftos.
Madrid. 30 de septiembre de 1967.

DIAZ-AMBRONA

Dmo. Sr. Director general de Agricultura.


