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MINISTERIO DE RELACIONES
CON LAS CORTES -
Y DE LA
SECRETARIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 11 de junio de 1992 por la que se establecen las
condiciones de concesion de excepciones temporales, res-
pecto de fos regquisitos en materia de equipos y de estriciu-
ras, a los Ceniras de e,\pedmmrz ¥y de ﬁumczon de los
mnluscos bivakvos vivos.

La Directiva del Consejo 91/492/CEE, de 15 de. }uho de 1991, por
Ia que s¢ fijan las normas sanitarias aplicables a la produccion y puesta
en el mercado de moluscos bivalvos vivos, establece en su articalo 5.°
la posibilidad de conceder excepciones temporales a los Centros de
cxpedicion y de depuracion de moluscos bivalvos vivos, en lo que se
refiere a los requisitos que er materia de equipo y estructuras se
cstablecen €1 la misma.

La Decisién 92/92/CEE de 12 Comision de las Comunidades Euro-
peas de 9 de enero de 1992, reguld los tequisitos aplicables a los
CqQuipos vy a las estructuras de los Centros de expedicién v de depuracién
de moluscos bivalvos vivos, que pueden ser ohjeto de ‘EXCEPCIONeS.

Considerando que algunos de estos establecimientos, al 1 de enero
de 1993, no podran cumplir el conjunio de normas especxﬁcas citadas,
s¢ hace necesario establecer los mecanismos adecuados para que puedan
acogerse a las excepciones establecidas, siempre que cumplan las normas
de higiene de la Directiva 91/492/CEE.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad v Consumo,
y de Agricul:ura Pesca y Alimentacion, oido los sectores afectados, v
previo informe preceptlive de la Comisidn Interminisierial para la
Ordenacion Alimentaria, dispongo:

A ios efectos de esta Orden se entiends por:

Centro de cxpcci:cuors Toda instalacion terrestre o flotante, homolo-
gada, en la que se reciben, acondicionan, lavan, limpian, cailbran b
cnvasan moluscos bivalvos vivos aptos para el consumo humano, asi
como equinodermos, tunicados v los gasterépodos marinos.

Centro de depuracion: El establecimiento homologado gue dispone
de estangues alimentados por agua de mar limpia de manera natuyral o
depurada mediante un tratamiento adecuado, en los que se manlienen
los moluscos bivalvos vivos durante. el tiempo necesario para que
pucdan eliminar las sustancias contaminantes microbiologicas con el fin
de convertirios en aptos para el consumo humano.

Articulo 1,

Art. 2. Los responsables legales o los propietarios de los Cemros de
expedicion y de depuracion gue estuvieran ejerciendo su actividad antes
del 31 de diciembre de 1991, cumplan las normas de higiene estableci-
das cn ia Directiva 91;492/CEE ¥ no sc austen a algunos de los
requisites, que en malprja de equipos v exiructuras, figuran en el
anexo | de ia presénte Orden, deberan solicitar antes del | de julio
de 1992, antes los servicios competentes de las Comunidades Autdno-
mas, una excepcion de cardcter temporal v limitads, a fin de obtener un
plazo adicional que terminard el 3! de diciembre de 1995, parz
satisfacer los requisilos anteriormente cilados.

Art. 3. Los requisitos en materia de equipos y de estructuras
previstos en el anexe 1 que pucden ser objeto de excepciones, figuran en
¢l anexo H de ia presente Orden.

Art. 4. El modelo de solicitud, debidamenie justificada, debera
contener las especificaciones que figuran en el anexo 1II de la presente
Orden, e ird acompanada de un plan que detalle el correspondiente
programa de actuaciones y plazos encaminados a que los Centros de
depuracién y ex;)edlr.‘lon se adapten a dichos requisitos,

Art. 5. Los servicios competentes de las Comunidades Auténomas,
comprobardn la adecuacion del plan propuesic a las exigencias del
anexo | de la presente Orden.

L3

I. Disposiciones generales

Art. 6. Las autoridades competentes de las Comunidades Auténo-
mas remitivdn a la Direcciér General de Mercados Pesgueros del
Ministerio de Agricuftura, Pesca y Alimentacion, o a la Direccion
Genceral de Proteccion de los Consumidores del Ministerio de Sapidad
y Consumo, una relacion de las solicitudes presentadas, acompanadas de
la siguiente documentacion:

Copia de las solicitudes individualizadas de los establecimiemos.
El plan citado en el articulo 4, awmpanado de un informe soi)re
dichos establecimicntos.

Las relaciones de Centros de depuracion y de expedicion solicitantes
de excepciones temporaies y fimitadas. asi como la documentacion que
las acompana, serd remitida por la Administracién Central del Estado a
la Comisién de las Comunidades Europeas. -

DISPOSICION FINAL

La presente Orden entrarda en vigor el dia siguiente al de su

- publicacion en el «Boletin Oficial det Estadon.

Madrid, 11 de junio de 1992,
ZAPATERO GOMEZ

Escmos. Sres, Ministros de Sanidad y Consumo vy de Agr:cuitura. Pesca
v Ahmemacton :

ANEXO I

. Condiciones generales aplicables a locales y equipos

Los Centros no deberdn estar situados en zonas cercanas a malos
olores, humos, polvo y otros elementos conlaminantes, y no podrin
estar expuestos a inundaciones debidas a la marea alta ¢ a;ia afluencia
de-agua de zonas -vecinas. .

Los Centros deberdn tener, al menos:

1. En las zonas en que sc mamptziéﬂ o.almacenen moluscos ¥
bivalvos vivos: )

a) Edificios o instalaciones de construecion solida y congcebidos v
mantenidos apropiadamente para impedir la contammacion de los
moluscos bivalvos vivos por residuos, aguas sucias, humos, suciedad o
por la presencia de roedores u otros antmailes.

b} Suelos faciies de lavar v que permitan una buena evacuacion de
fas aguas.

¢) Suficiente cspacw de 1rabdgc para efectuar convenientemente
todas las operaciones.

dy Paredes resistentes y faciles de lavar, .

¢} Iuminacién natural o artificial apmpxada.

2. Acceso a2 un nimero apropiado de vestuarios, lavabos v cuartos
de asco. Cerca de esios ditimos habra un numero suficiente de lavabos.

3. Maierial apropiado para la limpieza del material de trabajo, de
los rectpicntes v del equipo.

4, Instalaciones para ¢l sumninistros v, si fiera necesario, el almace-
namiento de agua potable. que cumpla fo dispueste en la Reglamenta- ‘
cion Técnico-Sanitaria para el abastecimiento y control de la calidad de
las aguas poiables de consumo piblico, aprobada por Real Decreto
FE38/1990, de 14 de sepuembre o instalaciones para el suministro de
agua de mar limpia.

Podrédn autorizarse la emswncna de instalaciones para el suministro
de aguz no potable siempre que la misma no esté en contacto directo con -

Jos moluscos bivalvos vivos ni se utilice para la limpieza y desinfeccion

de los recipientes, ni de las instalaciones v el maierial que estén en
contacto con los moluscos. Las conducciones de agua no potable
deberin csiar claramente diferenciadas de las de agua potable, )

5. los equipos y dtiles, o sus superficies, que puedan estar en -
contacto con los moluscos bivalvos vivos deberdn estar hechos de un |
material facil de lavar v limpiar repetidamente y resistenie a 2
COTTOSIOn. ’
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II. Coadiciones generales de higiene

Se exigira la mdxima pulcritud e higiene en el personal, los locales,
¢l material v las condiciones de trabajo:

i. El personal encargado del tratamiento © masipulacion de molus-
cos bivalvos vives deberd llevar ropas de trabajo limpias v, si fucra
necesario. guanies apropiados.

2. Estara prohibido escupir 0 tener un comportamiento personal
que pueda provocar fa contaminacion de los moluscos bivalvos vivos;
ias personas que padezcan una enfermedad que pueda ser transmitida
por los moluscos bivalvos vivos no podrin trabpjar con preducios o
manipularios hasta gue se havan recuperado.

3. Se exterminardh roedores, insectos U OIros pardsitos vy se
impedirdan nuevas infestaciones: los arimales domésticos no pedrin
entrar en las instalaciones. :

4. Los locales, material y Gties empleades para la manipulacién de
los moluscos bivalvos vivos se mantendran limpios v en buen estado;
al final de 1a jornada laboral v en toda ocasion en que sea necesario, se
limpiaran minuciosamente el material e instrumentos.

5. Los locales, material ¢ instrumentos no podran utilizarse para
fines distintos de la manipulacion de moluscos bivalvos vivos sin la
autorizacidn de la autoridad competente, -

Los desperdicios s¢” almacenardn higiénicamente en una zona
aparte y, si fuera necesario, en contenedores cerrados apropiados para
este fin, Se retirardn lgjos del establecimiento con la debida frecuencia.

7. Los producios acabados deberdn almacenarse resguardados y
deberin mantenerse apartados de las zonas en gue se manipulen otros
animales distintos de los moluscos bivalvos vivos, como los crusticeos,

11l Condiciones aplicables a los Centros de depuracién

. Ademds de las condiciones de los apartados I y -II, deberan cum-
plirse las siguientes:

1. El fondo y las paredes de las piscinas de depuracion vy de los
depositos de agua deberdn tener la superficie fisa, dura e impermeable
y resultar ficiles de limpiar, fregandolos o con agua a presion. El fondo
de las piscinas de depuracion deberd tener una inclinacion suficiente y
peTmitir una evacuacion de agua suliciente para ef volumen de trabajo.

2. Antes de su depuracién, los moluscos bivalvos vivos serdn
favados con agua de mar limpia a presién o con agua potable a fin de
quitarles ¢l barro. Este lavado inicial también podrd realizarse en las
piscinas de depuracién antes del proceso de depuracion, siempre que se
dejen abiertos los desagiies durante todo el lavado inicial y, siempre que
se deje, entre las dos operaciones el tiempo suficiente para que las
piscinas estén limpias en ¢l momento de iniciar ¢l proceso de depura-
cion.

3. Las piscinas de depuracion deberdn recibir una cantidad de agua
de mar suficiente por hora y por tonelada de moluscos vivos tratados.

4. Para depurar los moluscos bivalves vivos se utilizara agaa de
mar limpia o quec se haya limpiado mediante un iratamiento; la
distancia entre la toma de agua de mar y los conductos de evacuacion
de las aguas residuales serd Ia suficiente para evitar comtaminaciones:
sdlo se autorizars el procedimiento de tratamiento de agua de mar, si
fuese necesario, una vez que la autoridad competente haya comprobado
su cficacia. El agua potable utilizada para preparar agua de mar a partr
de sus principales componcntes quimicos debera cumplir lo dispuesto en
1a Reglamentacion Técnico-Sanitaria para el abastecimiento y control de

_la cahdad de las aguas potables de consumo pablico, aprobada por Real
Becreto 113871990, de 14 de septiembre.

5. El funcionamicnto del sistema de depuracion deberd permitir
que los moluscos bivalvos vivos vuelvan rdpidamente a alimentarse por
fittracign, eliminen los microorganismos contaminantes, no vuelvan a
contaminarse y se mantengan con vida en condiciones adecuadas tras la
depuracién previa al envasado, almacenamiento y transporie anteriores
a la puesta en el mercado. :
© 6. La cantidad de moluscos bivalves vivos a depurar no serd
superior a la capacidad del Centro de depuracion; los moluscos bivalvos
vivos deberdn someterse a una depuracion continua durante el tiempo
suficicnte para ajustarse a las normas microbiologicas establecidas en el
apartado V del presente anexo. Este periodo comenzard 4 partir del
mamenio en que los moluscos bivalvos vivos depositados en la piscina
queden completamente cubiertos de agua v finalizard cuando se les
saque de clla, | .

El Centro de depuracion ‘deberd tener en cuenta la informacion
relativa a la materia prima (tipo de molusco bivalve. zona de origen,
centenido de nieroorganismos, e1c.), por si fuera necesario prolongar el
periodo de depuracion para garantizar que los moluscos bivalvos vives
cumplan los requisitos bactericlégicos establecidos en el apartado 'V del
presenig anexo. . :

En ef caso de que una piscina de depuracién contenga varios
lotes de moluscos, éstos deberdn ser de la misma especie y proceder de
una misma zona de produccién o de diferentes zonas que contengan e}
mismo «status sanitarion. El tratamiento deberd prolongarse on funcion
gei periodo requerido por el lote que exija la depuracion de mayor

Hracon, ) .

% Las bandejas uulizadas para contener moluscos bivalvos vives
dentre det sistema de depuracion deberdn estar constraidas de forma
quc permitan ¢f paso del agua de mar: durante la depuracidn debera
velarse por que los moluscos pucdan abrir las valvas. evilandose una
acumulacion excesiva de producto. ]

4. Durante la depuracién no podrd haber crustaceos. peces ni otras
espocies marinas en la piscina de depuracion al mismo tiempo que
maoluscos bivalvos vivos. ) .

1. Una vez terminada la depuracién. deberdn lavarse minuciosa-
mente los moluscos hivalvos vivos con abundante agua limpia, potable
o de mar. lo que podrd levarse a cabo. si fuese necesario, dentro de la
piscina de depuracion. No se reciclarg el agua utilizada. ]

t1. Los Ceniros de depuracion deberdan tener su propro laboratorio
o contar con los scrvicios de un laboratorio cquipado con todo el
matcrial necesario para comprobar la eficacia de la depuracion mediante
especificaciones microbiclogicas. Los laboratorios exteriores a los Cen-
tros deberin contar con la autorizacidn de la autoridad competente.

12 Los Centros de depuracion Hevardn un regisiro en el que se
anoten con regularidad:

Los resultados de las pruebas microbiclégicas del auga del sistema de
depuracion a2 la entrada de las piscinas de depuracion, )

Los resultados de las pruebas microbidgicas de fos moluscos
bivaivos vivos no depurados.

Los resultados de las pruehas microbiolégicas de los moluscos
bivalvos vives depurados.

La fecha v cantidad de moluscos bivalves vivos entregados al Centro
de depuracion y el nimero de los documentos del registro correspon-
diente.

Las horas de Henado vy vaciado de los sistemas de depuracion
{duracion de la depuracion).

La informacion detailada sobre la expedicion de envios depués de la
depuracion,

Las anotaciones deberin ser completas, exactas y legibles y deberan
licvarse en un regisiro permanente, que estara a disposicion de fa
autoridad competente para su inspeccion.

t3. El envase que contenga moluscos bivalvos vivos depurados
Hevard una etiqueta gue certifigue que los moluscos han side depurados.

1V. Requisites aplicables a los Centros de expedicion

. Ademds de los reguisitos de los apartados I y M, deberdn
complirse los siguientes:

a) El acondicionamienic no producird ningana contaminacién del
producto; fas instalaciones de acondicionamiento deberdn ser usadas
segin las modatidades reconocidas por la autoridad competente. particu-
tarmente cn lo refativo a la calidad bacteriologica v quimica del agua de
mar stilizada en las instalaciones.

b) El material v las bandejas utilizados en las instalaciones de
acondicionamiento ro constifuirdn un foco de contaminacion. N

¢} Los métodes de calibrado de los moluscos bivalvos vives no
acasionaran coniaminaciones adicionales del producto ni cambies en la
aptitud del mismo para su iransporie vy almacenamicnto después del
cmbaiado.

d} Teda operacian de lavado o de limpieza de moluscos bivaivos
vivos deberd realizarse con agua de mar Hmpia 0 con agua potable a
presion; no deberd reciclarse el agua utilizada. .

2. Los Centros de expedicién deberdn tener su propio laboratorio
0 contar con los servicios de un laboratorio equipade con txio el
material necesario para comprobar, entre otras cosas, que los moluscos
cumplan las normas microbiolégicas del apartade V del presente anexo.
Los iaboratorios externos a los Centros deberdn contar con la autoriza-
cion de Ia autoridad competente.

No obstanie, no s¢ exigirdn cstos reguisitos a los Centros de
expedicion que reciban fos meluscos exclusiva y directamente de un
establecimicnto de depuracion on el que hayan side examinados tras la
depuracion

3. Los Centros dec expedicion deberin tener a disposicion de ia
autoridad competente:

Los resultados de las prucbas microbicingicas de los moluscos
bivalvos vivos procedentes de una zona de produccion autorizada o de
una zona de reinstalacion.

Las fechas y cantidades de moluscos bivaives vivos recibidos en el
Centro de cxpedicién v of namere de los documentos del registro
correspondicate. :

‘La informacion detaliada sobre 1a expedicion de envios,

Estos datos deberdn clasificarse cronelggicamente v archivarse
durante un periodo de tiempo, que fiara la auionidad competente, v que
serd al menos de tres moeses.

4. Los Centros de expedicién situados en bugues estaran sujetos a
los requisitos fijados en el punto 1 b, L ¢} v 1 d), y en fos puntas 3 v
4 del presente ancxo L Las condiciones establecidas en los apartados [
y H sc aplicardn, «wmutatis mutandis», a dichos Centros de expedicion.
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. Los moluscos bivalvos vivos destinados al consumo humans inme-
dialo cumplirdn los siguienies requisios:

{.  Deberdn poseer las caracteristicas visuales propias de la frefcura
v la viabilidad, incluida la auscncia de suciedad en fa coacha, una
reaccion a la percusion adecuada v una cantidad normal de ligrido
inlervalvar, ’

2. Tendran menos de 300 coliformes fecales o menes de 230 E. coli
por cada 100 gramos de carne de molusco v liquido intervalvar en una

prucha del numero mas probable (NMP), €n la que se utilicen 5 tubos |

v 3 diluciones o en cualguier otro método de analisis bacterioldgico de
precisidn equivalente demostrada. - .

3. No habra salmonelia en 25 gramos de carne de molusco,

4. No conlendrdn compuesios txicos ni nocivos de origen natural
o imroducidos en el medio ambiente, como los que figuran en el anexo
de las Normas sobre Calidad exigidas a las aguas para la cria de
muoluscos, aprobadas por Real Decrcto 38/1989, de 13 de enero, en
cantidad tal, que la absorcion alimentaria calcutada supere la ingesta
diaria admistble {IDA) para el hombre. o gue pueda deteriorar ¢l sabor
dei producto. '

El contenido méximo de radionucicidos no deberd rebasar los
limites fijados por la Comunidad Econdmica Europea para los produce
105 alimenticios.

6. El porcenigje de toxina PSP («Parahvtic Shellfish Poison») en las
partes comestibles de los moluscos (el cuerpo entero o toda la parie
consumible separada) no deberd sobrepasar ios 80 microgramos por 100
gramos, segin el mélodo de andlisis biologico —al que puede asotiarse
un método guimico de deteccidn de saxitoxina— o cualquier otro métado
reconocido.

En caso de discrepancia sobre los resultados, el método de referencia
deberd ser ¢! método biologice.” -

7. Llos mdétodos habituales de analisis hioldégico no deben dar
reaccion positiva respecto de la presencia de toxina DSP («Diarrhetic
Shellfish Poison»), en las paries comestibles de los moluscos {cuerpo
entero © cuaiquier parte consumible por separado). . )

8. A falta de métodos habituales de deteccidn de virus y de normas
;iroilégicas, el control. sanitario se basard en el recucnto de bacterias
ccales. - . .

Las pruebas destinadas a comprobar ¢l cumplimiento de las condi-
ciones establecidas en el presente apartado se efectuarin con armeglo a
métedos cientificos de probada eficacia. :

ANEXO II
b

Requisitos previstos en el anexo I que pueden ser objeto de excepciones

Pueden ser objeto de excepeiones las disposiciones siguientes:

1. En el punto § del apartado 1, la letra a}, por Jo que se refiere &
la construccion de los edificios o instajactones, asi como las letras b}, ¢},
d} y e}

_) )'2 )En el apartado 1, el punto 2, en o que awfa al nimero de
vesluarios, y €l punio 5. ) )

En el apartado 11, el punto 6, respecto a la necesidad de disponer
de un lugar aparte para almacenamiento de los desperdicios, siempre
que los productos no puedan ser contaminados por los desechos o por
los derrames de los mismos. i

4. En el apartado 11, el punto 7, siempre gue los productos estén
protegidos del soi v de las inclemencias del tiempo, asi como de
cualguier fuente de suciedad o contaminacion. - .

3. Enelapartado 111, el punto I, por lo que se refiere a los depositos
de agua y a la inclinacién del fondo de las piscinas de depuracién.

ANEXO I

Modelo de solicitud de excepcitn: temporal a las condiciones generales
de sutorizacion

Nombre ¢ razdn social o

DAreccion ..o Localidad ..ovvvininiranne
Provingia ..o DF ........ Teléfono .
Fax i, Numero Registro Sanitario .

Nﬂr_ﬂqm Registro de Industrias Agroalimentarias .
Actividad (1) v NIF s

Don . e . , comog
represeniante/propietario/gerente {2} del establecimiento, se compro-
mete a la correcci6n de los aspectos que se incumplen, segln el informe
de inspecci6n, con arreglo al siguiente programa:

{En £as0 neccsanio, conyinuar ai dorso.d
.
Por lo que solicito que esie establecimiento sea incluido en la-lista
de cstablecimientos beneficiarios del plazo adicional establecido en el

_articulo 5 de [a Directiva 91/492/CEE («Diario Oficial de Ia Comunidad

Europear de 24 de septiembre de -1991), hasta el dia (3} ..ol .
cumpliendo las restanies exigencias de la mencionada directiva, decla-
rando bajo mi responsabilidad gue todos los datos facilitados y que

acompanan a esta solicitud son cierios.

Firmado:

(1) Indiquesc'iipo de actividad {Centro de depuracion, Centro de depuracion y expedicion,
Centre do cxpedicion).
» (3} Tachese Jo que no proceda, . .

(3} Indiquese ¢l dis do finalizacion de la dlsma correccibn,

14033 ORDENde 11 de junio de 1992 por la que se establecen las

condiciones de concesion de excepciones temporales, res-

pecio a las normas sanitarias aplicables a la produccion y

puesta en el mercado de los productos pesqueros, en lo que

se refiere ¢ las exigencias de equipos y de estructuras, de los

hugues factoria, establecimientos, mercados de subasta

) {lonjas) y mercados mayoristas. Coe

La Directiva del Consejo 91/493/CEE, de 22 de julio de 1991, por la

que se fijan las normas sanitarias aplicables a la produccion y puesta en

¢l mercado de los productos pesqueros, establece en su articulo sépiimo,

la posibilidad de establecer excepciones temporales por exigencias de

equipos v estructuras previsias en la misma, a los buques factoria,

establecimienios, mercados de subasta y mercados mayoristas, condicio-

nadas a gque se cumplan las normas de higiene fijadas por la Directiva.

Considerando que algunos bugues factoria, estabiecimientos, merca-

dos de subasta y mercados mayoristas, al | de enero de 1993, no podrin

cumplir el conjunto de normas previstas en lo que se refiere a las

exigencias de equipos y esiructuras, €s necesario establecer un procedi-

miento para 1a solicitud y concesion de las mencionadas excepcionies.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Sanidad y Consumo y

de Agricultura, Pesca v Alimentacion, oido los sectores afectados, y

previo informe precepiivo de la Comisién Interministerial para la
Ordenacién Alimentaria, dispongo:

Articulo |, A los efectos de esta Orden se entiende por:

Producios pesqueros: Todos los animales o paries de animales
marinos o de agua dulce; incluidas sus huevas y lechazas, con exclusion
de los mamiferos acudticos, ranas y animales acudticos que son objeto
de otras disposiciones especificas, .

Productos de {a acuicuitura: Todos los productos pesquercs nacidos
y criados bajo control humano hasta su puesta en el mercado como
productos alimenticios. No obstante, los peces y crustéceos marinos o de
agua dulce capiurados en su entorno natural durante la fase de juveniles
y mantenidos en cautividad hasta alcanzar el tamano comercial deseado
para el consumo humano se considerardn también productos de la
acuicultura. Los peces v crusticeos de tamaifio comercial capturados en
5U entorno patural y mantenidos vivos para su poslerior vents, no se
considerardén producios de Ia acuiculiura, en la medida en que su paso
por 1o viveros no tenga mds finalidad que mantenerlos vivos y no hacer
que adquicran un tamafo o peso mayores.

Bugques factoria: El buque a bordo del cual los productos pesqueros
son sometidos a una o varias de las siguientes operaciones seguidas de



