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V. Condiciones aplicables g los moluscos bivalvos vives Asocer,  Fecha Presupuesto
: 5 1 s T 53]
gue % ?r?suoniplcn Correceion 2 seatizar de finalizacion previsto

. 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
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envasado: lj‘ileteé\da, corte en rodajas, pelado, picade, congeiacion,
transformacion.

No se consideran bugues factoria:

Los bugues de pesca que Unicamente practiquen a2 bordoe la coceion
de gambas y de moluscos.

Los bugques de pescad que sélo procedan a la congelacion a bordo.

Establecimiento: Cualguier local en el que se preparen, transformen,
refrigeren; congelen, envasen o depositen productos pesguercs. No se
consideran establecimiento los mercados de subastas ni los mercados al
por mayor en los que inicamente s¢ efectien la exposicion vy fa venta
al por mayor. .

Mercado de subasta o lonja pesquera; El lugar en que Gnicamente se
efectia la exposicién y primera venta al por mayor de productos de la
pesca. .

.Mercado al por mayor: Los centros de concentracion de productos de
la pesca, enlos que Gmicamente se efectia la exposicion v venta al por
mayor.

Ari. 20 Los buques factoria, establecimientos, mercados de subasta
vy mercados al por mayor que cumplan las normas de higieng fijadas por
la Directiva 91/493/CEE, gue estuvieran ejerciendo su actividad e 31 de
diciembre de 1991 y no se ajusten. a los reguisitos que en materia de
equipos y estructuras, figuran en el anexc | de la presente Orden,
deberdn solicitar antes del | de julio de 1992, un plazo adicional para
Ia adecuacion a los requisitos citados, El plazo adicional terminara ¢ 31
de diciembre de 1993

Art. 3. Los requisitos en materia de equipos y estructuras previstos
en ¢l anexe [ que pueden ser objeio de excepciones, figuran en el
anexo 1l de la presente Orden.

Art. 4. Los armadores de los buques factoria remitirdn la solicitud,
debidamente Justificada, que deberd contencr las especificaciones. que
figuran ¢n el anexo 11 de la presente Orden, a la Direccion General de
Estructuras Pesqueras del Ministerio de Agricultura, Pesca v Alimenta-
cion. Dicha solicitud deberd ir acompanada de un plan que especifigue
¢l correspondiente programa de actuaciones vy plazos de ejecucion,
encaminados a gue los buques factoria se adapten a los requisitos que
figuran en el anexo L : :

Art. 5. Les responsables de los establecimientos, mercados de
subasta y mercados mayorisias, remitirdn a fos servicios competentes de
las Comunidades Autdnomas, una soliciiud debidamentie justificeda que
deberd contener las especificaciones que figuran en ¢} anexo I de la
presente Orden. y que debera ir acompafada de un plan que especifique
el comrespondiente programa de actuaciones v plazos de ejecucion
encanminados a su adaptacion a los requisitos gue figuran en el anexo L

Las Comunidades Autonomas, comprobarin la adecuacion del pian
propuesie a las exigencias del anexo | y remitirdn a la Direccion General
de Mercados Pesqueros del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
¢ién o a la Direccion General de Proteccidn de los Consamidores def
Ministerio de Sanidad y Consume, relacicn de las solicitudes preseata-
das acompafada de la siguiente documentacion:

Copia de las solicitudes individualizadas.
Plan-de actuaciones e informe corrzspendiente,

Art. 6. La relacién de bugues factoria, establecimientos, mercados
de subasta y mercados mayoristas soliciantes de excepciones tempora-
les, asi como la documentacién que las acompana sera remitida por la
Administracion del Estado a la Comision de las Comunidades Europeas.

DESPOSICION FINAL

La presente Orden entrard en vigor el dia siguiente al de su
publicacion en el «Boletin Oficial del Estado».

Madrid, 11 de junio de 1992

?APATERO GOMEZ

Excmos. Sres. Ministros de Sanidad y Consumo y de Agricultura, Pesca
¥ Alimentacién. -

ANEXO }
CAPITULO PRIMERO

Reqﬁisitﬁs exigibles a los buques factoria

L Requisitos relativos a la construccion y al equipo
1. Los bugues factoria deberdn disponer al menos:

a} De un espacio de recepcion destinado a recibir a bordo los
productos pesqueros, disefiado y distribuide en zonas suficieniemente
grandes como para poder separar las aportaciones consecutivas. Este
espacio de recepcion y sus elementos desmontables deberdan poder

limpiarse facilmente, Deberd ser disefado de tal manera gquc los
productos se encuentrén proiegidos de la accion del sol o de las
mclemencias del tiempo, asi como de cualquier frente de suciedad o
contaminacion.

b} De un sistema de transporte de los productos pesqueros, desde
¢l ¢spacio de recepcion hasta los [ugares de trabajo, que cumpla las reglas
de higiene.

¢} De lugares de trabajo de dimensiones suficientes para que se
puedan realizar en condiciones de higiene adecuadas las preparaciones
y transformaciones de los productos pesqueros. Estaran concebidos y
disefados de forma que se evite toda contaminacion de los productos,

d} De lugares de almacenamiento de los producios acabados de
dimensiones suficientes, concebidos para peder ser limpiados fcil-
mente. Si funcionara a2 borde una unidad de tratamiento de desechos,
se deberd dedicar una bodega separada al almacenamiento de estos
subproductos. ) ]

e} De un local de almacenamiento del material de embalaje,
separado de los locales de preparacion v transformacién de los produc-
tos. :
f) De equipos especiales para evacuar, bien directarmente al mar o,
si las circunstancias asf [0 requieran, en un recipiente ¥stance reservado
para este uso, los desechos v productos pesqueros no adecuados para el
consumo humano. §i estos desechos fueran almacenados y tratados a
borde para su saneamiento, se deberd disponer de locales separados,
previstos para este uso.

g} De una instalacién que permita el aprovisionamienio de agua
potable, con arreglo a la Reglamentacién Técnico-Sanitaria para el
establecimiento y control de calidad de las aguas de consamo piblico,
aprebada por Real Decreto 1138/1990, de 14 de septiembre, o de agua
de mar limpia a presion. El orificio de bombeo del agua de mar debera
estar situado de manera que la calidad del agua bombeada no pueda
verse afeclada por la evacuacion al mar de las aguas residuales, desechos
y aguas de refrigeracion de los motores. :

h} De un nimero adeceado de vestuarios, lavabos y retretes, no
pudicndo éstos ultimos comunicarse directamente con tos locales en los
que s preparan, iransforman o almacenan los productos pesqueros. Los
lavabos deberan estar dotados de medios de limpieza v secado que
cumplan las normas higiénicas, los grifos de los lavabos no podrin
dccionarse con la mano. ‘

2. En los lugares en i_és que se ieva a cabo la preparacién.
L lransformacion y/o congelacién/ultracongelacion de los productos pes-

qQueros, 5¢ requerira;

a)  Un suelo que sea a fa vez aptideslizante, ficil de limpiar y de
desinfectar y que esté dotado de dispositivos que permitan una ficil
cvacuacidn del agua. Las estructuras y aparaios instalados en # suelo
deberdn estar dotados de bocas o agujeros de dimensiones, tales que no
pucden obstruirse por los desechos de pescado v que permitan un
desagtie facil,’

by Paredes y techos faciles de limpiar, sobre todo en el emplaza-
miento de las tuberias. las cadenas y los conductos eléctricos que los
atraviesen,

"¢} Los circuitos hidraubicos deberdn estar dispuestos o protegidos
de modo tal que ur posible escape de aceite no pueda contaminar a los
sproductos pesgueros.

d} Una ventilacién suficiente v. en su caso, una buena extraccién
del vapor de agua. -

¢} Una iluminacion suficiente, :

f) Dispositivos para limpiar y desinfectar os utiles. el material v las
instalaciones.

g} Instalaciones para lavarse v desinfectarse las rmanos. en las que
tos grifos no podrin accionarse con las manas v que dispongan de toallas
de un solo usc.

3. Los aparatos y atiles de irabajo como, por ejemplo, mesas de
despiece, contenedores, cintas transportadoras, maquinas para eviscerar,
cortar en filetes, etcétera, deberan estar fabricados con materiales
resistenies a ia coerosion del agua del mar, que sean ficiles de limpiar
y desinfectar y mantenerse ¢n buen estado.

4. Los bugues factoriz gque congelen los productos pesquercs
deberan disponer: -

a} De un equipo de refrigeracion suficientemente polente para
someter los productos a una rapida reduccion de la temperatura. que
pex'milsao élcanzar en ¢l interior de los producios una temperatura
de -1 .

b} De un equipo de refrigeracién suficientemente potente para
mantener fos productos pesqueros en ias bodegas de almacenamiento a
unza temperatura conforme a lo dispuesto en la letra a) del preseste
apartado. Las bodegas de almacenamiento deberdn estar dotadas de un
sistema de registro de ia temperatera, situado de tal manera que pueda
consultarse faciimenie,

11, Requisitos de higiene relativos a la manipulacion y el almacengz-

miento a bordo de los productos pesqueros

oy,
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i E.as-cond;cmncs generales de higiene aplicables a los locales v
materiales serdn las que se establecen en la letra A del apartado 11 dc!
cap:m]o I del presente anexg. -

2. Las condiciones genérales de higiene aplicables al personal serdn .
las que sc establecen en ja letra B del apartado I del capitulo HI del
presente anexo.

3. Las operacicnes de descabezado, eviscerado y fileteado deberdn
realizarse en las condiciones de higiene establecidas en los puntos 2, 3
v 4 del apartado 1 del capitulo 1V del presente anexo.

4. Las operaciones de tranformacion de los producios pesqueros
cfectuadas a borde deberdn realizarse en las condiciones de higiene
establecidas en los apariados I, 1V v V del capitulo IV del presente
anexo.

5, El acondicionamiento y el embalaje a bordo de Eos productos
pesqueros deberan realizarse en las condiciones de higiene, establecidas
en cf capitulo V del presente anexo. :

El almacenaniento a bordo de los producios pesqueros deberd
realizarse en las condiciones de higiene establecidas en lospuntos L y2
del capitulo VI dei presenie anexo.

’,

CAPITULO 1

Requisitos exigibles durante y después del desembargue

1. El equipo de descarga y desembarque debera ser de un material
fac de limpiar vy se mantendra en buen estado de conservacion y de
limpieza

g Al descargar y écsembarcar tos productos pesgueros se evilard
todo tipo de contaminacion. Se debera velar, en particular, para que:

La descarga v el desembarque se efectden rapidamente.

Los producties pesqueros se depositen sin demorz en un enlorno
prolegido a la temperatura adecuada en funcién de ia naturaleza del
producto y, en su caso, rodeados de hiclo en instalaciones de transporte,
aimacenamienio, venia o en un esiablecimiento.

No se empEee material ni se efectien manipulaciones .que puedan
deteriorar las partes comestibles de los productos pesqueros.

3. Las partes de los mercados de subasiza y de los mercados
mayorisias en los que sean expuesios los productos pesqueros ;)ara su
venta deberdn reunir las condiciones siguientes: -

a} Estar cubiertas y disponer de paredes faciles de limpiat.

b)  Contar con un pavimento impermeable que sea ficil de limpiar
y desinfectar y que facilite el drenaje del agua y con un dispositive de
evacuacion de aguas residuales. .

¢) Estar equipadas con sanitarips que dispongan de un nimero
apropiado de retretes con cisterna y lavabos gue dispongan de medios
para la limpieza de las manos v toallas de un solo uso.

d) Estar adecuadamenie iluminadas para facilitar el control sanita-
rio ¢ inspeccion de las cendxciones de produccion de los productos

. pesquercs.

e) Las zonas donde se expongan o almacenen productos pesquercs,
no debén destinarse a otros usos. Estar prohibida ja entrada de todo
vehiculo que emita gases perjudiciales para la calidad de los productos
pesqueros. No debera permitirse la entrada de animales indeseables,
tales como aves, perros, eicéiera.

Limpiarse rcgularmcme y por lo menos al términe de cada venta.
Después de cada uso, las cajas se deberdn lavar y aclarar por dentre y
por fuera con agua potable o ague de mar limpia; en caso necesario,
deberdn desinfectarse.

g} Disponer de Ietreros colocados de forma visible en los que se
prohiba fumar, escupir, beber y comer.

Poderse cerrar 'y mantenerse cerrados cuando lo considere
necesario la autoridad competente.

i} Disponer de una instalacién que permita el suministro de agua
¥ ;qugli&e a_)uslc a lo dispuesto en el punio 7 del apanado H del capi-
wilo .

i} Disponer de contenedores estancos espcc:ales fabncacias con
malerlal resistenie a la corrosidn, destinados a contener los productos
pesqueros ho aptos para el consumo humano.

k) Siempre que no dispon,
proximidades inmediatas y en funcion de las cantidades expuestas para
ia vena, disponer de un local suficientemente acondicionado, que pueda
cerrarse con lave, para usoe exciusive del servicio de inspeccion.

4. Tras su desembarque o, en su caso, tras la primera venta, los
productos pesqueros deberdn transportarse sin demora a su lugar de
destino, en vehiculos de uso exclusivo, de forma que no se rompz la
cadena de frio y no sufran contaminaciones.

No obstante, si no se cumpiieran las condiciones que se
cstablecen en el punto 4, las lonjas en que eventualmente se almacena-
sen los productos pesqueros antes de que se expongan para la venta o
después de la venta vy a fa espera de que se envien hacia su lugar de
destino deberan disponer de cdmaras frigorificas con capacidad sufi-
ciente, gue se ajusten a los requisilos gue se establecen en el punte 3 del

-

de locales propios «in situ» © en las’

apartado I del capitulo 11 del presente anexo. En tal caso 1os productos
pesqgucros deberdn almacenarse a una temperatura cercana a la del punto
de efusién del hielo,

6. Las condiciones generales de higiene que se establecen en el
apartado Il del capitulo 11, salvo lo dispuesto en ia [ctra a) del punto i
de la letra B de este mismo capitulo, se aplicaran «mutatis mutandis»
a las lonjas en que se "Emacenen o expongan para la venta los productos
PESqUEros.

7. Los mercados mayorisias en que se almacenen 0 expongan para
1a venta los productos pesqueros estardn sujetos a las disposiciones que
sc establecen en los puntos 3 y 5 del presente capitulo y en los puntos
4, 10 y I1 del apartado | de! capitulo [H del presente anexa. " -

Las condiciones generales de higienc que se establecen en ¢l apar-
tado H del capitsio III del- prescnie anexo se aplicardn emutatis
mutandi» a los mercados de mayorisias.

CAPITULO 1T

Requisitos generales exigibles a los establecamnentos
: en tierra

1. Condiciones generales de disposicion de los Eocales v dotacién de
material

Los establecimientos deberdn reunir, por lo menos, las siguientes
caracteristicas:

1. Los lugares de trabajo seran de dimensiones suficientes para que
las actividades laborales puedan realizarse en condiciones de higiene
adecuadas. Dichos tugares de trabajos estardn concebidos ¥ disefiados de
forma que se evite toda contaminacion del producto v de manera que
¢l sector limpic y el sector sucio estén claramente separados.

2. Enlos lugares donde se proceda a la mampu§ac:on preparaczon
y transformacién de los productos

a} El supelo serd de material impermeable facil de Hmpiar v
desinfectar, vy estard dispuesto de forma que facilite ¢f drenaje de aguoa,
o bien contara con un dispositive que permita evacuar ¢l agua. .

b} Las paredes tendran superficies lisas faciles de limpiar, resisten-
s e impermeables.

¢} El techo serd ficil de limpiar.

i <} Las puertas serdn de un material que no se deteriore, facit de
impiar,

€) Se dispondrd de un sistema adecuado de ventilacion y, si es
necesario, de extraccion del vapor de agua.

f) Existird una buena iluminacion.

g} Habrd un nmimero suficiente de instalaciones para lavarse ¥
desinfeciarse las manos; en los locales de trabajo y en los aseos los grifos
no deberdn poder manejarse con las Manos. Estas instalaciones deberdn
disponer d¢ toallas de un solo uso.

h) Se contard con d:sposmvos*para hmp}ar los atiles, el matcnai b\
las mstatacxones

1
3. Las cimaras ssotcrmxcas donde se almacenen los pmductos
PESQUerDs:

Cumplirdn las d:spos:caones previstas en las letras a), b), ¢}, d} vy )
del punto 2.

Si 5 necesario, contardn con un equipo de refrigeracion suficiente
para mantener los productos en las cond:cxones 1érmicas defimdas en Ia
presente Reglamentacién. -

4. Se conard con mslaiaciones apropiadas de proteccién conira
animales indeseables como insecios, roedores, aves, etcélera.

Los aparatos vy utiles de 1rabajo comao, por e{empie, mesas de
despiece, contenedores, cintas transportadoras y cuchilios, deberdn estar
fabricados con materiales resistentes a la corrosidn y ficiles de hmp:ar
v desinfectar.

6. Los productos pesqueres no destinados al consume humano se
conservaran en conienedores especiales estancos, resistentes 2 la corro-
sidén y existird un local destinado a almacenar dtchos contenedores en
caso de que Jos mismos no se vacien, como minimo, al término de cada
jornada de trabajo.

7. Se dispondrd de una instalacion que permita el suministro, a
presion y en cantidad suficiente, de agua potable que cumpla los
requisitos establecidos en la chiamemacmn Técnico-Sanitaria para el
abastecimiento y control de calidad de las apuas potables de consumo
pablico aprobada por Real Decreto [138/1990, de 14 de septiembre o,
en su ¢2s0, de aguz de mar limpia o tratada para su {iepuracaon No
obstiante, se autorizard excepcionalmente una instalacién de suministro
de agua no potable para producir vapor, combatir ios incendios o
refrigerar los equipos frigorificos, siempre que las conducciones instala-
das a 1al efecto no permitan el uso de dicha-agua con otros fines ni
presenien mingdn riesgo de contaminacion para fos productos. Las
conducciones de agua no potable deberan distinguirse claramente de las
utilizadas para el agus potable o ¢l agua de mar limpia.
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8. Se contard con un dispositive de evacuacion del agua residual
que reuna las condiciones higiénicas adecuadas.

9. Existird un numero suficiente de vestuarios con paredes y suelo
lisos, impermeables y lavables, de lavabos y de retretes con cisterna.
Estos no deberan comunicarse directamente con lfos focales de trabajo.
Los lavabos deberdn estar dotados de productos parz la hmpieza v
desinfeccidn de las manos y de wallas de un sélo uso: los grifos no
deberan accionarse con la mano. :

10. Existird un local correctamente acondicionado, que pueda
cerrarse con llave, a disposicion exclusiva del servicio de inspeccién
cuando la cantidad de productos tratados requiera su presencia regular
© permanente,

{1, Deberd haber equipos adecuados para la limpieza y desinfec-
cién de los medios de {ransporte. Sin embarge, dichos equipos no serdan
obligatorios cuando existan disposiciones que obliguen a la limpieza v
desinfeccion de esos medios en locales aficialmente autorizados por la
autoridad competente, - . :

{2. "En los establecimientos en que se conserven animales vivos
¢como crustdceos y peces, deberd existir ura instalacién adecuada para
mantenertos vivos en las mejores condiciones posibies y gue reciba agua
de una calidad tal que no transmita organismos o sustancias nocivas a
los animales.

II. Condiciones generales de higiene

A, Condiciones generales de higiene aplicables a los locales y
materiales:

1. Los suelos, paredes, techos y tabigques de los locales y el material
€ instrumentos wtilizados para trabajar con productos pesqueros deberan
mantenerse en buen estado de limpieza y funcionamienio de maners
que ng constituyan un foco de contaminacion para dichos productos.

2. Se deberd exterminar sistemdticamente todo roedor, insecto o
cuaiquier otro pardsito en los locales o en os materiales. Los raticidas,
insecticidas, desinfectantes y demds sustancias potencialmente tGxicas
deberdn almacenarse en habitaciones o armarios cerrados con tlave; se
utilizardn de forma ‘que no exista riesgo de contaminacidn de los
productos. ' :

3. Los locales, dtiles y material de trabajo deberdn utibizarse
unicameante para la manipulacion de productos pesqueros, No obstante,
previa awlorizacidn de la autoridad competente, podrin emplearse,
simultincamente © no, para la preparacién de oiros productos alimenti-
CI08,

_ 4. Se utilizard agua potable tal como se establece en la Reglamenta-
cién Técnico-Sanitana para el abastecimiento y control de calidad de fas
-aguas potables de consumo publico aprobada por Real Decreto
1 138/1990, de 14 de septicmbre, o agua de mar limpia para todos los
fines. No abstante, con caricter excepcional, podrd autorizarse la
utilizacidn de agua no potable para producir vapor, combatir incendios
¢ refrigerar las maquinas, siempre que las conducciones instaladas a 1al
efecto no permitan el uso de dicha agua con otros fines ni presenten
ningun riesgo de contaminacidn para los productos.

5. Losdetergentes, desinfectantes v sustancias similares deberdn ser
autorizados por la autoridad competente y utilizarse de forina que los
equipos, el matenal ¥ los productos no se vean afectados por ellos.

B. Requisitos generales dp higiene aplicables al personal;

1. Seexigird del personal el mdximo estado de limpieza posible. En
particular: - :

a) El personal deberd vestif ropa de trabajo adecuada limpia y
Hevar un gorro limpio que cubra totalmente el cabello. Sszre todo
cuando se trate de personas que manipulen productos pesqueros que
puedan conlarninarse. :
.. b} El personal encargado de 12 manipulacién y preparacién de
dichos productos deberd lavarse las manos, por lo menos, cada vez que
reanude el 1rabajo; las heridas en las manos deberan cubrirse con un
vendaje estanco. : '

¢} Estard prohibido fismar, escupir, beber y comer en los locales de
trabajo y de aimacenamiento de los productos pesgueros.

2. El empresario tomard todas las medidas necesarias para evitar
que trabajen y manipulen los producios pesqueros, aquelias personas
susceplibles de comtaminarlos hasta que se demuesire su aptited para
hacerlo sin peligro. :

En el momento de la contratacian, teda persona que vaya a trabajar
con productos pesqueros o a manipular tales productos deberd acreditar
mediante centificacién médica que no existen contraindicaciones de
Tngun tipo para que sea destinada a esas tareas.

Los controles de dichas personas se regularin por lo dispuesto en ¢!
Reglamento de Manipuladores de Alimentos, aprobado por el Real
Decreto 2505/1983, de 4 de agosto.
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CAPITULO IV

Requisitos especiales para la manipuiacién de productos pesqueros en los
establecimientos en tierra :

1. Requisitos para los productos frescos

1. Si los productos refrigerados sin acondicionar no se distribuyen,
despachan, preparan o transforman inmediatamente después de su
llegada al establecimiento, deberdn almacenarse o expdnerse con hielo
en las cdmaras frigorificas para productos refrigerados del estabieci-
miento. Se anadird hielo tantas veces como sea necesario; el hielo
utilizado, con o sin sal deberd proceder de agua potable o agua de mar
limpia v se depositard en condiciones higiénicas satisfactorias dentro de
recipientes destinados a tal efecto; dichos recipientes se mantendran
limpios y en buen estado. Los productos frescos embalades deberdn
refrigerarse con higlo o mediante un sistema mecdnico que mantenga
una lemperatura similar.

2. Las operaciones tales como e eviscerado y ¢l descabezado
deberdn llevarse a cabo de manera higiénica y los productos serdn
lavados con abundante agua potable o agua de mar limpia inmediata-
mente después de esas operaciones. - .

3. Las operaciones tales como el fileteado y corte en rodajas se
llevardn a cabo de manera que evite cualguier contaminacién o suciedad
debidas, especialmente, a las operaciones de descabezado y evisterado,
y se efectuardn en un local distinto; los filetes y rodajas no podran
permanecer en las mesas de trabajo mas tiempo del mecesaric para su
preparacion vy los que se vendan frescos deberdn refrigerarse lo antes
posible una vez preparados. ] ) )

4. 1as visceras y las partes que puedan constituir un riesgo para la
salud pitblica se separarin vy apartaran de los productos destinados al
consumo humano. ’

5. Los recipientes utilizados para despachar ¢ almacenar productos
pesqueros frescos deberdn estar disedados de manera que los protejan de
teda contaminacion, los conserven en condiciones higiénicas satisfacio-
rias y permitan evacuar con facilidad el agua de fusion. )

A menos que se disponga de instalaciones para su eliminacion
constante, los desechos se depositardn en recipientes esiancos provistos
de una tapa y ficiles de limpiar y desinfectar. Los desechos no deberin
acumularse en los lugares de trabajo. Se evacuardn, bien en forma
continua cada vez que se Hlenen los recipientes o, como minimo, 2l final
de cada jornada de trabajo, a los contencdoeres o al focal a que se refiers
el punto 6, del apartado 1 del capitulo II] del presente mmexo. Los
recipientes, contenedores v/o locales destinados a 10s desechos se
limpiardn cuidadosamente’y, en caso de necesidad, se desinfectaran
después de cada uso. Los desechos almacenados no deberdn constituir
un foco de contaminacién para el establecimiento ni de molestias para
5u entorno. .

iI. Requisitos para los productos congelados

I. Los establecimienios deberin disponer de:

a} Un equipe de refrigeracion suficientemente potente para some-
ter fos productos a una rapida reduccidn de la temperatura que permita
obtener fas temperaturas de ~18° C.

b} Un equipo de refrigeracion suficientemente poicnle para mante-
ner ios productos en los lugares de almacenamiento a una iemperatura
que no sea superior 4 la que se ha establecido en la letra ay de este
apartado.

Mo chstante, por razones imperativas técnicas ligadas al método de
congelacién v a la manipufacion de estos productos, para los pescados
enteros congelados en salmuera y desuinados a la fabricacion de
conservas, se pueden tolerar emperaturas superiores a ~18" C, sin que
puedan ser superiores & -9 C.

2. Los productos frescos que se congelen o ultracongeien deberan
cumplir los requisitos indicados en ¢l apartado I def presente capituio.

3. Las cdmaras de almacenamiento deberdn estar equipadas con
sisternas e regisiro de la temperatura de faci! lectura, El sensor de
temperatura deberd cofocarse en la zora en gue la temperatura sea mas
elevada. - : ] ) ]

Los graficos de las temperafuras registradas estardn a disposicion de

_ias autoridades encargadas del control durante el periodo de conscrva-

cién de fos productos como minimo.

Hi. Requisitos para los productos descongelados

Los establecimientos que efectaen la descongelacion deben cunplir
los slguienies reguisitos:

1. La descongelacion de los productos se efectuard en condiciones
de higiene adecuadas: Deberd evitarse cualquier tipo de contaminacion
y habra un sistema de evacuacion eficaz def agua de fusidn, .

La temperaturz de los producios no deberd aumentar Jde manera
cxcesiva durante la descongelacion.

2. Tras la descongefacion, los productos deberan maonipularse de
acuerdo con los requisitos establecidos. En caso de Hevarse a caba. las
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operaciones de preparacion o transformacion deberdn efectuarse lo antes
posible. En caso de gue los producios sean puesios directamente en ¢l
_mercado, debera figurar en el embalaje una indicacidn claramente
visible que indique que se trata de pescado descongelado, de acuerdo
con el apartado 3 del articulo 6, capitulo 1V de 1a norma general de
etiquetado, presendacion ¥ publicidad de los productos alimenticios
envasados aprobada por Real Decreto 212/1992, de 6 de marzo.

IV. Requisitos para los productos 1ransfo‘rmados

i. Los productos frescos, congelados v descongelados utilizados en
la rransformacion deberdn ajustarse a los requisitos estahleudos en los
- apartados 1 o I del presente capitulo,

2. En caso de aplicarse un tratamiento para inhibir Ia proliferacién
de microorgamismos patGgenos o si esle tralamiento reviste importancia
para la conservacidn del producio, dicho tratamiente debe ser cientifica-
mente reconocido o-en el caso de un tratamiento de moluscos bivalvos
vivos contemplados en su Reglamentacion especifica, que nio hubieran
sido objeto de una reinstalacién o de una depuracién, diche tratamiento
debe ser aprobado con arreglo al procedimiento comunitario previsto
por fa Comisidn Econdmica Europea en un plazo de cuatro meses desde
la recepeion de la solicitud de un Estado miembro.

- El responsabie del esiablecimiento deberd Hlevar un registro de los
tratamientos aplicados. En funcidn del tipo de tratamiento utilizado,
deberd registrarse y conirolarse el tiempo .v Iz temperatura de los
tralamientos térmicos, la concentracién de sal, et pH, el conwenido en
agua. Los registros se mantendrin a disposicion de la autoridad
competente durante un periodo, al menos, igual al periodo de conserva-
cign del products.

3.7 Los produclos cuya conservacion solo esté parantizada durante
un periodo limitado tras la aplicacion de tralamientos tales como la
salazon, el ahumadeo, la desecacion o el escabechado, deberdn llevar en
el cmbaiaje y/o envase una inscripcion claramente visible que indigue
las condiciones de almacenamiento, de conformidad con lo dispuesto en
la norma %enerai de etiquetado, presentacion v publicidad de los
productos alimenticios eﬁvasados. aprobada por Real Dccretc 212/1992,
de 6 de marzo,

Ademas deberdn cumplirse los siguientes reguisitos:

4, Conservas: En la elaboracién de productos pesqueros que se.

somcian a esicrilizacion en envases hermeucamenie cerrados, se campli-
ra que:

a) El agua utilizada para la preparacién de las conservas sea
potable.

b) El tratamiento térmico se aplique empleando un procedimicnio
apropiado, definido segin criterios tales como &l ncmpo de calents-
miento, la temperatura, el lenade, el tamano de recipiente, etcétera, de
los que se llevard un registro. El tratamiento térmico deberd ser capaz
de destruir -0 inactivar los gérmenes paidgenos y toda espora de
microorganismos patogenos. El equipo de tratamiento térmico deberd

ltevar dispositivos de control que permﬁan comprob&r que Jos envases’
han sido sometidos efectivamente a'un tratamiento térmicce adecuado. -

El enfriado de los recipientes después del tratamienio térmice debera
realizarse con agua potable, sin perjuicio de la presencia de posibles
aditivos quimicos utilizados con arreglo 4 las buenas préeticas tecnoldgi-
_cas para mpedir la corrosion de los equipos y de los contenedores..

¢} 'El fabricanie, con el fin ‘de comprobar que los productos
transformados han sido efectivamente sometidos a un tratamiento
¥rmico adecuada, lleve a cabo otros controles por muestreo mediante:

Pruebas de incubacion. La incubacion se realizard a 37° C. durante
sicte dias o a 35° C. durante diez dias, o cuaiquier otra combinacion
equivalente.

. Exdmenes mlcrobloiégxcos del contenido y de los envases en ¢f
laboratoric del establecimiento o en otro laboratorio autorizado.

.d) Con objeio de garantizar la eficacia del envasado, se¢ tomen
muesiras de la produccitn diaria a intervalos previamente fijados y se
dispondrd de un equipo adecuado que permita examinar los cortes
transversales de las juntas de los envases cerrados.

e} Se lieven a cabo controles para comprobar gue los envases o
esién deteriorados.

" f; Todos los envases gue hayan sido sometidos a un tratamientio
térmico en condiciones practicamente idénticas deberin llevar uma
marca de identificacién del lote, de conformidad con lo dispuesto en el
Real Decreto 1808/19%1, de 13 de diciembre, por el gue se regulan las
menciones o marcas que perm:len identificar ¢! lote al gue pertenece un
producto alimenticio.

5. Ahumado: Las operaciones de ahumado deberdn reaiizarse enun |

local separado o emplazamiento destinado al efecto -que, en caso
necesario, estard provisio de un sistema de ventilacién gue impida gue
fos humos y el calor de ia combustion afecten a los demis locales v
cmplazamientos en los que se preparen, transformen o almacenen jos
produclos pesqueros.

a) Los materiales empleados para l2 produccién de humo para el
ahumado deif pescado se almaccraran apariados de la zona de shumado
v se ulilizaran de forma que no contaminen los productos,

b) Sec prohibirdn los maleriales empleados para la produccion de
humo por combustion d¢ madera que haya sido pintada, barnizada,
encolada o que haya sufrido cualguier tratamienio guimico para su
conservacion.

¢} Tras ser ahumados los producios se enfriardn rpidamente a la
femperalura necesaria para su conservacién antes de su embalaje v/o
envasado. . X

6. Salazén: B

a) Las operaciones de salazon se realizardn en lugares distintos y
suficientemenie separados de aquéhios en que se efectien ‘las demas
operaciones. -

b} Lasal utilizada en Ea preparacion de proéuctos pcsqueros dcbcr&
estar limpia y aimacenarse de manera que se evite Iodo riesgo de
contaminacién. No deberd utilizarse mas de una vez.

¢} Los recipientes utilizados en la salazon deberdn eslar “fabricados
de forma que se evne toda comammacnon de los predumos durante esta
operacion.

d) Los recipientes y zonas destmados ala saiazon deberdn lim-
piarse antes de proceder a ella.

7.. Coccion de moluscos y crusticeos: La coccién de moluscos y
crustaceos deberd llevarse a cabo de [a siguiente manera:

a} Toda la coccion habrd de ir rapidamente scguida de refrigera-
cién. EI agua utilizada a tal efecto deberd ser potable o agua de mar
limma. S1 no se emples ningin otro medio- de conservacién, la .
refngeracmn debera mantenerse hasta gue se alcance la tcmperatura de
fusion del hielo.

b} Las operaciones de separacion de las valvas y pelado se llevarad
a cabo higiénicamente evitando cualquier contaminacién del producto,
Cuando éstas se realicen a mano, los trabajaderes pondrin una especial
atencién en ef lavado de las manos y se limpiardn cuidadosainente todas
las superficies de irabajo. Si s¢ utilizan midquinas, deberdn limpiarse
frecuentemente v desinfectarse al final de cada jornada de trabajo.

Después de la operacion de separacidn de las valvas o pelado, los
productos cocidos habran de ser inmediatamente tongelados o refrigera-
dos 2 una temperatura que impida of desarrollo de gérmenes patégenos
y serdn almacenados en locales adecuados. |

c} El fabricante ordenard la rcalizacién periédica de controles
m&cmbno[ogms de su produccion:

"8 Pulpa de pescado: La pulpa de pescado obtenida mediame
separacion mecdnica de las espinas se eiaborara con arregie a las
condiciones siguientes: -

a) La separacion mecdnica habra de efectuarse sin demc:ra innece-
saria después del fileteado utilizando materias primas sin §1seeras, Si se
utifiza ;y:scadc entero, debera haberse eviscerado y lavado previamente,
b)Y Las maqmnas se ilmpaaran frecuentemente v, por lo menas, cada
dos horas. .
¢} Después de ia fabncac;on la pulpa dcbcra congelarse con la
maxima rapidez posible o incorporarse & un producto desunado ala
cangclacaon © a un tratamiento esmbthzador :

V. Reqmsnos referentes a la presencia de parésitos

{. Durante la produccion v antes de su despacho al consumo
humano, los pescados ¥ producios de pescado serdn sometidos 2 un
contro! visual para detectar y retirar los pardsitos visibles.

Los pescados manifiestamente parasitados o las partes de los
pescados manifiestamente parasilados que sean retirades no deben ser
puestos en el mercado para el consumo humano.

-Las modalidades de dicho control seran aprobadas con arreglo al
procedimiento cormunitanio previsto.

2. Los pescados y productos a base de pescado'a que hace referencia
ef punto 3, que estén destinados al consumo sin ulterior transformacion,
deberdn ademds sometérse a un_tratamiento por congelacién a una
temperatura igual o inferior a -20° C en el interior del pescado, durante
un periodo de al menos 24 horas. Dicho tratamiento por congelacion
debers aplicarse al preducio crudo o al producto acabado.

Los pescados v productos siguienles estardan sujetos a lo dis-
puesto en ¢f puato 2

a} Pescado para consumir crudo o pracucameme crudo, como el
arenque (maatje}.

b) Las especies siguientes cuando se traten medeame ahumado en
frio durante ¢i cual la temperatura en ¢l imterior del pescado sea inferior
a 60€'C Arenque caballa, espadin, salmon salvaje del Atldntico o del
Pacifico.

¢} Arengue en escabeche y/o salado cuando este proceso no baste
para destruir las larvas de nematodos.

4. Los productores velardn para que ef pescado y productos
pesgueros mencionados en el punte 3 o las materias primas desimadas
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a su fabricacion sean sometidos antes de su consume al iratamiento
mencionado en el punto 2.

5. Al ser comercializados los productos pesqueros mencionados en
el punto 3 deberan ir acompanados de un certificado del fabricante en
que se indique a gué tratamiento han sido sometidos.

CAPITULO V
Embalado

{. El embalado deberd efectuarse en condiciones higiénicas satisfac-
torias evitando toda contaminacion de los productos pesqueros.

1. Los materialesde embalaje v los productos que puedan entrar en
contacto con los productos pesqueros deberan cumplir todas las normas
de higicne y, en particulan

No podran alterar 1as caracteristicas organolé/piicas de los preparados
y de jos productos pesqueros,

No podrdn transmiiir a €s510s sustancias nocivas para la sajud
humana. . :

Tendrén la resistencia necesaria para garantizar una proteccion eficaz
de los productos pesquercs. . .

3. E! material de embalaje no podra utilizarse mds de una vez, con
la excepcitn de ciertos tipos especiales de embalajes de material
impermeabile, liso, resistenie a Ia corrosién y ficil de lavar y desinfectar,
que podran utilizarse de nuevo wras su ﬁmpiela y desinfeccion, El
material del embalaje utilizado para los productos frescos gue se
conserven en hielo deberd permitit la evacuacion del agua de fusién.-

4. El material de embalaje que no esté utilizando debers almace-
narse en una zona distinta de l1a de produccion y estar protegido del
polvo vy la contaminacion. -

CAPITULO VI

Almacenamiento y transporte

1. Durante su almacenamiento v transporte, los productos pesque-
. Fos se maniendrdn a las temperaturas establecidas en Ia presente Orden.
En particular:

tos productos pesqueros frescos o descongelados, asi como los
productos de crustdceos y moluscos cocidos v refrigerados, se manten-
drin a ia tempefatura de fusion del hielo. .

Loz productos pesgueros congelados, con excepcion de los pescados
congelados en salmuéra y destinados a la fabricacion de conservas, a una
temperatura estable de -18°C o inferior en todos los puntos del
producto, eventualmente con breves fluctuaciones de ur mdximo
de 3° C hacid arriba durante el transporte. '

Los productos transformados. a las temperaturas indicadas por el
fabricante, o cuando lo exijan las circunstancias, a las temperaturas
establecidas segun el procedimienio comunitario previsto.

2. La dutoridad competente pedrd autorizar excepciones a lo

dispuesto en ¢! segundo guidn del punio | en caso de gque los productos
pesqueros congelados sean transportados desde un almacén frigorifico
hasta un estabiecimiento aulorizado para ser descongelados a su llegada
con vistas a una preparacion o transformacién y que la distancia que
hava de recorrerse no exceda los 30 kilémetros o una hora de travecto.

3. Los productos no podrin almacenarse i {ransportarse junto con
otros productos que puedan afectar a su salubridad o puedan contami-

narlos si no estan previstos de un embalaje que garantice una proteccion

satisfactoria.

4. Los vehiculos utilizados para el wansporte de los productos
pesqueros estardn fabricados v equipados de modo que puedan mante-
nerse las temperaturas exigidas en la presente Orden durante todo e
tiempo de transporte. Si se utiliza hielo para refrigerar los productos,
deberd garantizarse la evacuacion del agua de fusién para evitar que
quede. en contacto con los producios, Las superficies interiores del
medio de transporté presentardn un acabado que no afecte a la
salubridad de los produrtos pesqueros. Serdn lisas y Ficiles de limpiary
desinfectar.

5. Los medios de transporte utilizados para fos productos pesque-
£0s RO podrin emplearse para transportar otros productos Gue puedan
afectar 0 contamnar a aquéllos, exceplo que una himpieza en profundi-
dad seguida de desinfeccidn garanticen que no se producira contamina-

_<ion de los produclos pesqueros.

6. Los productos pesqueros no podrdn transportarse en vehiculos
© contenedores que no estén limpios y gue hubicran debido ser
desinfectados, :

7. Las condiciones de transporte de los productos pesqueros que se
vayan a comercializar vives no deberdn tener ningin efecto negativo
sobre estos productos.

CANEXO I
Puntos del anexo I que podran ser objeto de excepriones

Relativos al apartado [ del capi:uio-i

l. Punto i. a).

Siempre que los producios gsién protegidos del sol v de las
inclemencias del tiempo. asi como de cuaiquier fuente de suciedad o
coalaminacion. -

2. Punto t, )

Siempre gue se evite toda contaminacidn de los productos.

3 Punto 1, d), primera fase. -

Siempre que los productos acabados se atmacenen a bordo en las
necesartas condiciones de temperatura.

4. Punto I, g) ulima frase.

Siempre que los productos no puedan verse contaminados por las
aguas reskduales, los desechos o el agua de refrigeracion de los motores.

3. Punto t, h), -

Siempre gque el personal que manipuie los productos pesgqueros
pucda lavarse las manos después de utilizar los retretes.

6. Punto 2, a).

Stempre -quc los suelos se Himpien y desinfecten de forma adecuada.

7. Punto 2, b} ¢} v d). :

8. Punto 2, g}, en lo relativo a los grifos v toalias.

9. Punto 3. :

Siempre que los aparatos y herramientas de trabajo se mantengan en
buen estado,

Relativos al capitule 11 -

15. Panie 3, a). .
Siempre que las paredes sc mantengan limpias.
il. Punto 3, b).
Siempre que se impie el suclo después de cada venta..
12, Punto 3, ¢). Primera frase,
13, Punio 3, e}, vehiculos que emiten gases de escape.
Siempre que se retiren del mercado los productos contaminados por
los pases de escape,
{4, Punto 3, j).
Siempre que los productos impropios para el consumo humano no
puedan comtaminar ios preductos de fa pesca ni mezclarse con ellos.
i5. Punto 3, k).
i6. Punto 7.
En cuanto remite al punto 3 del mismo capituio v al punto 10 del
apartado ! del capituio IIL

_ Relatives al apartado I del capitule [H

17. Punto 1.

Siempre que los productos acabados no puedan ser contaminados
por las matenas primas ¢ los descchos.

18. Punto 2, a). :

Siempre que cl suelo se limpic y desinfecte convenientemente.

19, Punto . b

Siempre que tas paredes se maniengan Bmpias.

20. Punto 2, ¢)

‘Siempre que el techo no constituya un foco de contaminacion.

2i. Punio 2, d}

22, Punto 2, e)

Skempre que los productos no se vean alterados o contaminados por
¢l vapor. T

23. Punto-2, g}

Siempre que ¢l personal disponga de medios para lavarse las manos.

24, Punto 3. .

25 Punto 5. .

En o que respecta a los materiales resistentes a Ia corrosion siempre
que los aparatos vy herramientas de trabajo se mantengan limpios.

26, Punio 6. : )

Siempre gue los productos no puedan ser contaminados por los
desechos o por los derramies de los mismos.

27. Punto 0.

Refativos al capitulo IV

28, Apartado I, punto . N ’

En lo que respecta a la obligacidn de colocar en 1a cdmara fria del
¢stablecimiento aguellos producios gque no scan objete de alguna
operacidn inmediatamente, siempre que se anada hiclo a los productos
fantas veces como sea necesario durante un periodo no superior a doce
horas o se puedan colocar en una camara {Tia no perteneciente al
establecimiento que esté situada en las proximidades.

Apanado 1, punio & o

En lo gue respecia a la obligacién de colocar los desechos en
recipientes estancos provistos de una tapa, siempre que los productos no
puedan ser contaminados por los desechos o por los derrames de los
TRISMOs.

it
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30. Apartado IV, punio 5, pérrafe primero.

Siempre que sc tomen Jas precauciones necesarias para evitar que los
produclos pesquerps que se estdn preparando o s¢ encuentren almacena-
dos se vean afectados por los humos. -

31, Apartado IV, punto 6, a). ’

Siempre que los productos pesqueros queé se estén preparando o se
cn}cue_niren almacenados no se vean afeciados por las operaciones de
salazon, SV .

ANEXO 1II

Modelo de solicitud de autorizacién de excepcién temporal
a las condiciones generales de autorizacién ~

Nombre ¢ r2z0n S0Cial vuiscecisiionnns , AIECCION o eimcannns s
Tocalidad e s DIOVIRCH ..oovvvicecreerecinnsn y DUP e .
B (31 1+ 1T TV , fax et e , himero
de Registro Sanitanio ...uw.... eeemmmeas , namero de Registro de Industrias
Agroalimentanas ... , actividad {1}, e, s NIF e
B o T ; como representante/propietario/gerente (2)

de[_establccimiemq, se compromete a ta correccion de los aspectos que
s¢ incumplen, segin el informe de inspeccidn, con arreglo al siguiente
programa: ‘ '

Aspecios

— y Fecha Fresupucste
que s¢ sRcumpien . Cormection a realizar de finalizacion previsio

(En caso necesario, continuar al dorso)

Por 1o qué solicito que este establecimiento sea incluido en la lista
de establecimientos beneficiarios del plazo adicional establecido en el

articulo 7 de la Directiva $1/493/CEE («Diario Oficial de las Comunida-’

des Europeas»s de 24 de septicmbre de 1991) hasta el dia ...... i
cumpliendo las restantes exigencias de la mencionada Directiva, decla-
rando bajo mi responsabilidad que todos los datos facilitados y que
acompafnan a esia solicitud son ciertos. : :

En. a . ceeveerrrermeereacesinse de 1992 _
‘ El . de 1z Emp

' Fdo:

. {1} Indiguese tipo de actividad,
. 42) Tichese o que no proceda. .
{3} Indiquese cf dig de finalizacién de la dltima correccion.

- COMUNIDAD AUTONOMA
" DE ARAGON

LEY 671992, de 4 de mayo, de Presupuesios de la Comuni-
14034 dad Autonoma de Aragon para 1992, )

En nombre del Rey y como Presidente de la Comunidad Autdénoma
de Aragdn, promulgo la presente Lzygipmbada por las Cortes de Aragén
v ordeno se publigue en el «Boletin Oficial de Aragon» y en el «Boietin
Oficial del Estadon; todo elio de conformidad con lo dispuesto en fos
articulos 20 v 21 del Estatuto de Autonomia.

PREAMBULO

El marco juridico-institucional en el que se inserta el Presupuesto de
Ia Comunidad Auténoma vienc definido, fundamenialmenie, por el
Estalute de Autonomia, que en su articulo 35 enumera los principios
basicos presupuestarios, va esiablecidos en el articulo 134 de Ia
Constitucion Espafiola; se completa el denominado blogue constitucio-
nal, en materia financiera, con la Ley Orgdnica de Financiacion de las
Comunidades Autdénomas.

La Ley 4/1986, de 4 de junio, de Hacienda de la Comunidad
Auldnoma de Aragén, lo regu'}a con mayor profundidad en su titolo
segundo, que constituye una parte importante del contenido de Ia Ley.
En su articulo 31 ofrece una definicidn descriptiva dei Presupuesio,
sefialando que wconstituye la expresion cifrada, conjunta y sistemdtica
de las obligaciones que, como médximo, se podran reconocer y de los
derechos gue se prevean liguidam. .

Por otra parie, ¢! Presupuesio, como instrumento basice que ha de
regir ta vida economica de fa Comunidad Auténoma a lo largo -del
gjercicie, fija y conereta las prioridades v objetivos que han de constituir
Ias lincas basicas de actwacién del Gobierno, asi como las directrices
aprobadas en su momento por las Cortes de Aragdn.

En la estructura organica del Presupuesto se efectda la apertura de
dos Secciones que recogen las partidas de pasto relativas al Consejo
Econdmico y Social de Arapén, por una parte, y al Consejero para
Asumtos de la Comunidad Europea, por otra. Sc refunden en una {nica
Seccion los créditos que en el Presupuesto de [99] se asignaban al
Departamenio de Economia y al Departamento de Hacienda, como
consecuencia de la modificacion en la estructura orgénico-administra-
4va por la que s¢ ha reunificado sus compelencias en el Departamento
de Economia v Hacienda. . -

Dichas modificaciones, junto a la apertura de nuevos programas, han
incidido & su vez en Ia estructura funcional del Presupuesto, tal como
se detalla en Ia documentacion que se une al texto articulado de la Ley.

Otro aspecio destacable, no sdéle por su novedad, sino por la
trascendencia que puede tener en el devenir de la gestion publica en -
futuros ejercicios, es la constitucién de sendas Sociedades gestoras de
infraestruciuras de carreteras'y vivienda, que en forma de Sociedades
mercantiles ajustaran sus actividades al ordenamiento juridico privado
dentro del marco que establecen los articulos 7.° v concordantes de la
ley de Hacienda y el articulo 73 de ia Ley de Patrimonio de la
Comumidad Auténoma. - . o ’

Estas adaptaciones de la estructura presspuestaria, junto a la
normativa reguladora en este dmbifo, v e el marco econémico-
financiero en que ha de aplicarse, configuran el instrumento basico para
1a gestion de los recursos piblicos asignados por las Cortes de Aragdn,
que dardn cobertura necesaria para Ja accion de Gobierno en el giercicio.

TITULC PRIMERO . T

Apreb;icién ¥ contenido

Articulo 1.° Por1a presente Ley se apruéban ios 'Prcsupuesms de la
Comunidad Autonoma de Aragén para el ejercicio econdmico de 1992,
integrado por: .

_ 1. El Presupuesto de ia Comunidad Autdnoma, incluyéndose en ¢l
mismo fos correspondientes a los Organismos autdénomos Instituto del
Suelo y la Vivienda de Aragdn y Servicio Aragonés de Salud, en cuyo
estado letra A de gastos se conceden los créditos necesarios para atender
el cumplimiento de sus obligaciones, por un importe total de
105.615.942.159 pesetas,

) - El Presupuesto del Ente publico Instituto Aragonés de Fomento,
cuyos estados de dotaciones y recursos aparecen equilibrados por un
importe de 1.968.000.000 de pesetas.

3. Lla financiacion de los créditos a los que se refiere el punto | se
cfectua con: : : .

a) Los derechos econdmicos a lquidar durante el ejercicio y
remanentes de tesoreria, que se detallan en el estado letra B de ingresos,
estimados por un imporie de 76.215.942.139 pesetas. .

_ b} Elimporie de ias operaciones de endendamiento autorizadas por
el articulo 30 de esta Ley. o

TITULO 1I

De los créditos y sus modificaciones

Art. 2.° i. Los créditos autorizados en los respectivos programas
de gasio ticnen cardcter limitative v vinculante por lo gue se refiere a
fa clasificacion organica ’y funcionai por programas.

2. Por lo gue se retiere a la clasificacion econ6émica, ¢ cardcter
fimitativoe y vinculante de los créditlos de gasto presupuestados se
aplicard de la forma siguiente:

a) Para los créditos del capitulo |, a nivel de articulo.
b) " Paralos créditos del capitulo IL, a nivel de capitulo. No obstante,
iendran caracter vinculante a nivel de subconcepto presupuestario los -



