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I. Disposicioncs gcneralcs

TRIBUNAL CONSTITUCIONAL

CONFLICTO positivo de competencia numero 615/
1084, planteado por el Gobierno Vasco en relacién
con la Orden de 12 de abril de 1984, del Ministerio
de Obras Publicas y Urbanismo.

18428

El Tribunal Constitucional, por providencia de ¢ de agosto
actual, ha admitido a tramite el conflicto positivo de compe-
tencia numero 615/1084, planteado por el Gobierno Vasco en re-
lacién con la Orden de 12 de abril de 1984, del Ministerio de
Obras Publicas y Urbanismo, sobre tramitacién de subsidiacién
y subvenciones pera la adquisicién de viviendas de proteccién
oficial. : .

Lo gue se publica para general conocimiento.

Madrid, 10 de agosto de 1984.—E} Secretario de Justicia,
Pedro Herrera Gabarda. -

COUNFLICTO positivo de competencia niimero 623/
1984, planteado por el Gobierno de la Nacion en
relacién con 104 Resoluciones de la Direccion Ge-
neral de Promocién de la Salud del Departamento
de Sanidad y Seguridad Social de la Generalidad
de Cataluna.

18429

El Tribunal Constitucional, por providencia de 9 de agosto
corriente, ha acordado admitir a tramite el conflicto positivo
de competencia numero 623/1984, planteado por el Gobierno de
la Nacién en relacién con 104 Resoluciones de la Direcci6én
General de Promocion de la Salud del Departamento de Sani-
dad y Seguridad Social de la Generalidad de Catalufa, que se
relacionan en los anexos I y II.

Y se hace saber que en el mencionado conflicto se ha invo-
cado por el Gobierno el articulo 161.2 de la Constitucién, que
produce la suspensién de la vigencia y aplicacién de las men-
cionadas Resoluciones desde el dia 7 de agosto actual, fecha
de la formalizacién del conflicto.

Lo que se publica para general conocimiento.

Madrid, 10 de agosto de 1984.—El Presidente del Tribunal
Constitucional, Manuel Garcia-Pelayo y Alonso.

DEL GOBIERNO

PRESIDENCIA

REAL DECRETQ 1521/1984, de 1 de agosto, por el
que se aprueba la Reglamentacién Técnico-Sanita-
ria de los Establecimientos y Productos de la Pesca
vy Acuicultura con Destino al Consumo Humano.

18430

La Reglamentacién Técnico-Sanitaria de los. Productos de la
Pesca con Destino al Consumo Humano, aprobada por Real
Decreto 1521/1877, de 3 de mayo, precisa una modificacién y
adaeptacién a las exigencias actuales del mercado.

En su virtud, previo informe preceptivo de la Comisién In-
terministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta de
los Ministros de Economifa y Hacienda, Industria y Energia,
Agricultura, Pesca y Alimentaci6én y Senidad y Consumo, y
previa deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién
del dia 1 de agosto de 1984,

DISPONGO:

Articulo Unico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacién Téc-
nico-Sanitaria de los Establecimientos y Productos de la Pesca
v Acuicultura con Destino al Consumo Humano.

DISPOSTCIONES TRANSITORIAS

Primera.--las reformas y adaptaciones de instalaciones de-
rivadas de las nuevas exigencias incorporadas a esta Regla-
mentacién, en relacién con las vigentes hasta la aprobacion
de las mismas, seran llevadas a cabo en el plazo de veinticua-
tro meses, a contar desde la fecha de entrada en vigor del
presente Real Decreto.

Esta obligacién no alcanze a aquellas condiciones técnicas
del articulo 8.°, 8, que por su dificil incorporacién a las ins-
talaciones en activo s6lo seran exigibles a las industrias y
buques cuya instalacién o construcciéon se efectie a partir de
la fecha de entrada en vigor del presente Real Decreto.

Segunda.—El articulo 29 de la Reglamentaciéon Técnico-Sani-
taria no sera exigible hasta las fechas de entrada en vigor que
fijan las disposiciones transitorias del Heal Decroto 2058/1982,
de 12 de agosto, por el que se aprueba la norma general de
etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimen-
ticios envasados.

Tercera.—Hasta las fechas mencionadas en la disposicién
transitoria segunda estara vigente el articulo 20 (etiquetado y
rctulacion) ‘de la Reglamentacién Técnico-Sanitaria de los Pro-
ductos de la Pesca con Destino al Consumo Humano, aprobada
por el Real Decreto 1521/1977, de 3 de mayo.

Cuarta.—Se concede un plazo de tres meses, a partir de la
publicacién en el «Boletin Oficial del Estado» del presente Real
Decreto, que contiene la lista positiva de aditivos autorizados,
para que todos los productos envasados comprendidos en’ esta
Reglamentacién que utilicen este tipo de sustancias adapten su
etiquetado al contenido de la mencionada lista.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.—Queda derogado el Real Decreto 1521/1977, de 3 de
mayo, por el que se aprueba la Reglamentaciéon Técnico-Sani-
taria de los Productos de la Pesca con Destino al Consumo Hu-
mano, y cuantas disposiciones de igual o inferior rango en lo
que se opongan a lo dispuesto en el presente Real Decreto a
partir de su entrada en vigor, salvo lo estipulado en la dispo-
sicién transitoria tercera.

Segunda.—Quedan autorizados los Ministerios competentes
para que, previo informe preceptivo de la Comisién Interminis-
terial para la Ordenacién Alimentaria, puedan diciar las dispo-
siciones necesarias para completar, desarrollar v mejor curiplir
Jo dispuesto en la adjunta Reglamentacién Técnico-Sanitaria.

Dadc en Palma de Mallorca a 1 de agosto de 1984.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Pnesidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PHADO Y MUINOZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DE LOS ESTABLE-
CIMIENTOS Y PRODUCTOS DE LA PESCA Y ACUICULTURA
- CON DESTINO AL CONSUMO HUMANO

TITULO PRELIMINAR
AMBITO DE APLICACION

Articulo 1.° La presente Reglamentaciéon ticne por ohjeto
definir, a efectos legales, lo que se entiende por productos de
la pesca y fijar las normas de manipulacién, elaboracién, con-
servacién, circulaciébn y comercializacién de los mismos y, en
general, su ordenaciéon juridica.

Esta Reglamentacién obliga a los establecimientos de mani-
pulacién,. elaboracién, conservacion, transformacién, almacena-
miento, comercializacién y transporte (terrestre, aéreo, mari-
timo y fluvial) de productos de la pesca. Igualmente obliga a
los importadores de estos productos.

Se consideraran manipuladores e industriales de productos
de la pesca a aquellag personas naturales o juridicas que, en
uso de las autorizaciones concedidas por los Organismos oficia-
les competentes, dediquen su actividad a la obtencién, mani-
pulacién, conservacién, elaboracién, transformacién, comercia-
lizacién y circulacién de los productos definidos en los articu-
los 20, 3° y 4.° de la presente Reglamentacién, tanto a hordo
de un barco como en tierra.

TITULO PRIMERO
DEFINICIONES
Art. 2.° Productos regulados por esta Reglamentacion.

1. Productos de la pesca.—Se entiende por productos de la
pesca todas y cada une de las especies comestibles de pesca-
dos, mariscos y cefal6podos, marinos o de agua dulce, enteros,
fraccionados o cualquier parte de los mismos.

1.1 Pescados.—Animales comestibles, marinos o de agua dul-
te, cuyos nombres vernaculareg oficiales y cientificos figuran
en e! punto 3.12.02 del capitulo XII del Codigo Alimenlario
Espafiol. Los Departamentos competentes, previo informe favo-
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rable de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Ali-
meplaria, podran efectuar las modificaciones pertinentes a las
denominaciones especificas anteriores.

1.1.1 Peces. Animales vertebrados de sangre fria:
elasmobranquios y cicléostomos.

1.1.2 Mamiferos. )

1.1.3 Animales invertebrados y anfibios batracios.

12 Mariscos.—Animales invertebrados, comestibles, marinos
o de agua- dulce (crustaceos, moluscos no cefalépodos y equi-
nodermdsi, cuyos nombres vernaculares y cientificos figuran
en el punlto 3.13.02 del capitulo XIII del Coédigo Alimentario
Espafiol. Los Departamentos competentes, previo informe favo-
rable de la Comision Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria, podran efectuar las modificaciones pertinentes a las
denominaciones especificas anteriores.

1.3 Cefalopodos (xifonépodos).—Animales invertebrados, co-
mestibles, marmmos o de agua dulce, cuyos nombres vernacu-
lares y cientificos figuran en el punto 3.13.02 del capitulo XIII
del Codigo Alimentario Espafol. Los Departamentos compe-
tentes, previo informe favorable de la Comision Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria, podran efectuar las modifi-
caciones pertinentes a las denominaciones especificags ante-
riores.

2. Productos de acuicultura.—Se entiende por productos de
acuicuitura los procedentes del cultivo de especies de pescados
en parques, viveros y aguas continentales.

Pisces,

Art. 3.° Formas de presentacion, conservacion y comerciali-
zacion de los productos de lo pesca y acuiculiura. ’

1. Produclos frescos.—Son aquellos que no han sido some-
tidos desde su captura a ningun proceso de conservacidn. No
se considcra proceso conservador al desangrado, descabezado,
eviscerado ni la adicién preventiva del hielo, con o sin sal, o
al mantenitmiento en refrigeracion. Para la prevencion de ia
melanos:s,” en los crustaceovs, se podran utilizar los aditivos
alimentarios autorizados por la Subsecretaria de Sanidad y
‘Ccnsumo, previo informe favorable de la Comision Interminis-
terial para la Ordenacién Alimentaria.

2. Productos coingelados.—Son aquellos que, en estado fres-
co, han sido somelidos a la accion del frio hasta conseguir
un descenso de la temperatura en el centro del producto de
acuerdo con lo especificado en el punto 3 del articulo 12 de
este Reglamento, en un tiempo maximo de ocho horas, con
excepcion de los tratados por salmuera. Dentro de este pro-
ductc se define como <ultracongelado» aquel que, procediendo
de la clase «extra» especificada en el articulo 23, punto 6, pase
rapidamente la zona de cristalizacién maxima, de modo que
se logre en un periodo de tiempo inferior a dos horas que en
el centro del producto la temperatura baje de 0° a — 5°C.

Los productos asi congelados se mantendran en las instala-
ciones’ de congelacién hasta conseguir su estabilizaciéon tér-
micz. Las camaras de conservacion se mantendran a tempera-
turas que garanticen dicha estabilizacion y en ellas queda
prchibida la practica de la congelacion.

3. Productos verdes o salpresados y salados.—Son los some-
tidos a4 la accién de la sal comun, en forma sélida o en sal-
muera.

4. Productos en salazén.—Son los sometidos a la accion pro-
longada de la sal comun, en forma sélida o en salmuera,
acompafiada o no de otros condimentos o especias.

5. Productos ahumados.—Son aquellos que, previamente -sa-
lados o no, son sometidos a la accién del humo de madera u
otros procedimientos autorizados.

8. Productos desecados.—Son aquellos sometidos a la accion
del aire suco 0 a cualquier olro procedimiento autorizado hasta
conseguir un grado de humedad inferior al 15 por 100.

7. - Productos seco-salados.—Son los sometidos a la accion de
la sal comun y del aire seco hasta conseguir un grado de hu-
mmedad no superior al 50 por 100.

8. Productos cocidos.—Son los que han sido conveniente-
mente sometidos a la accién del vapor del agua o del agua en
ebullicion o cualquier otro sistema autorizado, sola o con adi-
cion de sal comun, condimentos, especias y aditivos alimenta-
rios aulorizados por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo,
previo informe favorable de la Comision Interministerial para
la Ordenacién Alimentaria.

9. Producios en semiconserva.—Aunque en sentido general
puedan considerarse semiconservas los productos delinidos en
Jos puntos 3 al 8, a efectos de esta Reglamentaciéon se esta-
blece que son aquellos que, con o sin adicién de otras sustan-
cias alimenlicias autorizadas, se han estabilizado mediante un
tratamiento apropiado para un tiempo limitado y se mantienen
en recipicntes impermeables al agua a presion normal.

10. Productos en conscrva.—Son los que, con o sin adicién
de otras sustancias alimenticias autorizadas, se han introdu-
cido en onvases cerrados herméticamente y han sido tratados
posteriormente por procedimientos fisicos apropiados, de tal for-
ma que se asegure su conservacion como producto no pere-
cedero.

11. Productos despiezados.—-Son los que han sido sometidos
a la operacion de despiece, que consiste en la separacién de
diversas partes del producto considerado, siguiendo criterios
aratémicos, con el fin de obtener productos comerciales. Los
t}?_l‘qductos obtenidos tendran siempre una forma anat6mica
ipica.

12, Productos troceados.—Son los que han sido somstidos a
la operacion de troceado, gnue consiste en la obtencion de pie-
zas a partir del producto considerado o de sus despieces, si-
guiendo rriterios convencionales,

En todo caso las piezas tendran una estructura anatOmica
identificable. .

13. Productos picados.—Son (0s que han sido sometidos a la
operacion de picado, que consiste en la obtenciéon de pequeios
trozos a partir del producto considerado o de sus despieces
o trozos mayores. En todo caso, estos pequeinos trozos tendran
una estructura tisular tipica. )

14. Productos en pasta.—Son los que han sido sometidos a
ung operacion de triluracién de una o varias especies de pro-
ductos de la pesca o de sus despieces o trozos.

15. Productos deshidratados o liofilizados —Son aquellos pro-
ductos enteros o fraccionados a los que se ha reducido su con-
tenido en agua hasta el 5 por 100 como maximo por la accién
de métodos autorizados, debiendo ser envasados al vacio o con
gas inerte. )
~ 16. Embutido de productos de la pesca.—Es el embutido
elaborado a partir del pescado sin piel, conservando la estruc-
tura tisular del mismo.

17. Bloque de productos de la pesca prensado.—Es el ela-
boradc a partir de fileles o migas de pescado sin piel, pren-
sado de tal manera que no presente grietas ni huecos intersti-
ciales; las superlicics seran homogéneas y lisas; lag aristas,
bien marcadas. -

Art. 4.° Partes de los productos de la pesca.

1. Alas o aletas.—Son los apéndices carnosos situados en
la linea media o en los bordes laterales del cuerpo de los cefa-
lopodos, decapodos y elasmobranquios. )

2. Bocas o patas.—Son los apeéndices locomotores, tenazas o
pinzas de los crustaceos. °

3. ‘Rejos o patas.—Son los tentaculos de los cefalépodos.

4. Cabeza.—Es la parte anterior del cuerpo. de los pescados
seccionados a nivel del hueso occipital y primeras vértebrus
cervicales.

5. Carne o vianda.—Son las partes blandas de los molus-
cos bivalvos y gasteropodos. :

6. Colus.—En el caso de los peces, son los productos obte-
nidos por cortes perpendiculares a la columna vertebral em la
pcrcion caudo distal del cuerpo. Iran siempre con la seccién
correspondiente de espina dorsal.

En el cdso de los crustaceos es el abodmen o pleén, obtenido
por separacion del cefalotérax del animal enlero.

-7. Anillas y coronas.—Son los cortes perpendiculares efec-
tuados en el manto de los cefalépodos.

8. Falda o ventresca, alas o collares.—Son las masas muscu-
lares gque delimitan la cavidad abdominal de los peces. '

9. Filetes.—Son las masas musculares de los peces, de di-
mensiones irrcgulares y formas tipiceas, que se separan del
cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal.

10. Huevas.—Son las masas ovaricas de las hembras de los
peces recubiertas de colema, con oviductos y parte del utero.

11. Huevos.—Son los gametos sin fecundar obtenidos de las
hembras de peces y crustaceos.

12. Lomos.—Son las masas musculares de la porciéon dorsal
de los peces.

13. Rodajas.—Son los productos obtenidos por cortes planos
de diferentes espesores, perpendiculares o transversales a la
columna vertebral.

Iran siempre provistos de la correspondiente seccién de la
espina dorsal. En los cefalopodos (decapodos), las rodajas pue-
den ir acompanadas de la parte correspondientes de los ten-
taculos. '

14. Tubos, vainas o planchas.—Son el manto o cuerpa de
los cefalppodos dccapodos, desprovistos de alas, patas, cabeza
y viscerss; podra ir seccionada la porcién distal de la vaina.

15. Migas.—Se entiende por migas las porciones pequeias
que conservan la estructura tisular muscular de los productos
de la pesca.

18. Cocochas.— Son las masas musculares, recubiertas con
picl y mucosa. situadus enire las dos ramas de la mandibula
inferior de los peces.

Art. 5.° Establecimientos regulados por esta Reglamentacion.

1. Lonja pesquera.—Centro de contratacién, manipulacién y
comercializacion en primera venta del pescado. |

2. Salas de preparacién de productos de la pesca fresca.—
Instalaciones industriales en tierra dedicadas a la clasificacion,
despiece, troceado, fileteado y envasado de pescado fresco para

 la venta.

3. Salas de preparacién de productos de la pesca congelada.
Instalaciones industriales dedicadas a la clasificacion, despiece,
troceado, fileteado y envasado de pescado congelado para la
venta. Podra elaborar asimismo aglomerados y prensados do
dichos productos.

- 4. Cetarea.—Es la estacion en comunicacion-con el mar o
alimentada con las aguas del mismo, dedicada al mantenimien-
to de crustaceos vivos con fines de regulacidon comercial.

5. Estacién depuradora.—Establecimiento dotado de las ins-
talaciones necesarias para conseguir la eliminacién en los mo-
luscos vivos de los gérmenes patogenos para el consumo hu-
mano inmediatamente antes de su envasado en el mismo cantro.
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8. Centro de limpieza y manipulacién de cangrejos.—Insta-
laciones de limpieza y depuracién de cangrejos mediante in-
mersion- en agua corriente y limpia.

7. Cocedero de productos de la pesca.—Instalacion indus-
trial dedicade al tratamiento por ebullicién o al vapor de agua,
o cualquier otro sistema antorizado, de los productos de la
pesca para suministros & las industrias transformadoras, esta-
blecimientos de consumo colectivo, mercados centrales y de-
tallistas.

8. Mercados centrales.—Son los centros de concentracién y
manipulacién para comercializacién y venta al por mayor de
productos de la pesca.

9. Almacenes frigorificos.—Instalaciones dedicadas al man-
tenimiento y conservacién de los productos de la pesca por la
accién del frio.

10. Plantas de congelacion.—Instalaciones que poseen siste-
mas adecuados de congelacién.

11. Establecimientos de venta de productos de la pesca.—
Locales debidamente acondicionados destinados a la manipu-
lacién, comercializacién y venta al detall de productos de la

esca. .

P 12, Industrias de salado y salazén.—Instalaciones industria-
les dedicadas al tratamiento de los productos de la pesca defi-
nidos en el articulo 3.°, nameros 3,74 y 7.

13. Industrias de ahumados.—Instalaciones industriales de-
dicadas al tratamiento de los productos de la pesca Por la
acci6on de la sal y el humo.

14. Industrias de semiconservas y conservas.—Estableci-
mientos industriales dotados de las instalaciones precisas para
la elaboracién de los productos definidos en los apartados 9
vy 10 del articulo 3.°

15. Viveros y piscifactorias.—Instalaciones dedicadas al cul-
tivo y/o0 recria de pescados y mariscos marinos y continentales.

TITULO II

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES GENERALES DE LOS BARCOS
E INDUSTRIAS

Art. 8.° Las instalaciones industriales de todos los estable-
cimientos incluidas en esta Reglamentacidén, deberan ajustarse
a un disefio o esquema, que garantice el adecuado tratamiento
técnico e higiénico sanitario de las materias primas, de sus
productos y subproductos y que facilite una correcta aplicacién
de las distintas practicas de fabricacién en aras de la salud
publica.

Con este fin, los barcos e industrias elaboradoras de pro-
ductos pesqueros, cumplirdn obligatoriamente las siguientes
exigencias:

1. Los edificios y locales deberdn ser apropiados para el
uso a que se destinan, con emplazamientos y orientaciones ade-
cuadas, seran de dimensiones suficientes con accesos féaciles,
amplios y situados a conveniente distancia de cualquier causa
de suciedad, contaminacién e insalubridad y separados rigu-
rosamente de viviendas o locales donde pernocte o haga sus
comidas cualquier persona. Los edificios y zonas circundantes
de la propia empresa se mantendran exentos de olores desagra-
dables, de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes.

Tanto los barcos como las industrias estaran bien construi-
dos y en su construccién o reparacién se emplearan materiales
idéneos y en ningtn caso susceptibles de originar, intoxicacio-
nes o contaminaciones, seran de facil limpieza y se evitara la
entrade de insectos, aves, roedores u otros animales.

2. Los pavimentos de las zonas de trabajo donde se reci-
ban, manipulen, elaboren, envasen y almacenen productos de
la pesca, asl como sus residuos, estaran construidos gon ma-
teriales no absorbentes, resistentes y no atacables por 4cidos
o dlcalls empleados en su limpieza. Seran faciles de limpiar
y tendréan una inclinacién suflciente hacia los sumideros que
permitan la evacuacién de las aguas.

Los desagiies ser4n de tamafo adecuado, o provistos de re-
jillas metalicas, cierres hidrdulicos y/o salvaguardas, para evi-
tar el retroceso de olores y entrada de roedores.

3. Los paramentos verticales de las zonas de trabajo ten-
dran superficies lisas, no absorbentes, de color claro y reves-
tidas en toda su altura de material o pintura gque permita
ser lavado sin deterioro. CarecerAn de cavidades interiores en
las que puedan anidar insectos o roedores.

4. Las cubiertas o techos estardn construidos de forma que
no acumulen polvo ni vapores de condensacién, seran de facil
limpieza y siempre estaran en condiciones tales que no puedan
aportar posibles contaminaciones a los productos.

La unién entre suelos v paredes y entre éstas y techos serdn
redondeadas para facilitar su limpieza en las instalaciones de
nueva construccién. ’

5. En las salas de manipulacién y elaboracién de las in-
dustrias, todas las puertas de acceso & los productos de la
Pesca deberan ser de anchura suficiente, de buena construc-
cién, consistencia y provistas de retorno automatico, Se Prohi-

le. permanencia de puertas abiertas en las distintas unida-
des donde exista manipulacién, elaboracién y envasado de los
productos de la pesca. .

6. La ventilacién natural o artificial sersa la apropieda @&
la capacidad del local. Se prestara especial atencién a la ven-

tilacién de los lugares y maquinas que emitan calor, vapor
y humos desagradables.

El aire circulara de las zonas més higiénicas a las menos
higiénicas.

Las aberturas y ventanas o huecos practicables para ven-
tilacién de los locales deberan estar dotados de rejillas de
malla adecuada para evitar el paso de insectos, aves y roe-
dores.

En los barcos, se utilizardn los sistemas adecuados al efecto.

7. La iluminacion natural o artificial mantendrd para las
distintas dependencias u operaciones los siguientes minimos:

Locales de almacenamiento y pasillos ... ... ... vee ... 50 LUX
Locales de trabajo que exijan ligera atencién, salas de

maquinas, etC. ... ... .. .. wee st eer ais eer e ee. ... 100 LUX
Zonas de trabajo que exijan gran atencién o particu-

larmente peligrosas ... ... ... ... ... ... ... .. .. ... 200 LUX
Huminacién localizada para operaciones delicadas

(control de temperaturas, etc.) e een s 500 LUX

Las lamparas e instalaciones suspendidas sobre los lugares
donde se manipula el pescado deberan estar protegidas de ma-
nera que en caso de rotura no contaminen los alimentos.

8. Las instalaciones dispondran en todo momento de agua
corriente potable o agua de «mar limpias a presion, en canti-
dad suficiente para la elaboracion, manipulacion y preparacién
de sus productos. El hielo que se emplee en la conservacién
de los productos de la pesca habra sido elaborado con agua
potable 0 de «mar limpia», Se evitard4 toda contaminacién du-
rante su fabricaciéon, manipulacién y almacenamiento.

Podra utilizarse agua de otra calidad en generadores de
vapor, instalaciones industriales frigorificas, bocas de tncendio
y servicios auxiliares siempre que no exista conexiéon entre
esta red y la de agua potable. En este caso se identificaran de-
bidamente las condiciones de agua no potable. Podra utilizarse
agua de «mar limpia» para la conduccién del pescado, su lim-
pieza y preparacién de salmueras, conforme a los usos indus-
triales y siempre que no pueda producir contaminaciéon de los
productos.

9. Dispondran de servicios higiénicos y vestuarios de acuer-
do con lo legislado por la Ordenanza laboral para cada tipo
de industria.

10. En las industrias y en los barcos que industrialicen
productos de la pesca, en las zonas de manipulacién y elabo-
racién, existiran dispositivos en los que los operarios se podran
lavar, secar las manos y desinfectar los guantes, en caso ne-
cesario, Los lavabos colocados en estas zonas estaran dotados
de agua fria y caliente. Seran accionados a pedal u otro sis-
tema no manual, el secado de las manos se efectuard con
toallas de un solo uso o secadores automaticos.

11. En las industrias, las aguas residuales abocaran en una
red de evacuacién dotada de arquetas, alcantarillas y tuberias
de material apropiado, que desembocara en un sistema de de-
puracién industrial o en la red de alcantarillade publico, pre-
via autorizacion municipal.

12. En las industrias incluidas en esta Reglamentacion, en
el caso de que no dispongan de un sistema destinado a la
destruccion o transformacién de residuos procedentes del pro-
ceso de fabricacién, existira un recinto separado para su al-
macenamiento; que dispondra de dispositivos o recipientes hi-
giénjcos e inalterables de facil limpieza v desinfeccién. Los
residuos se evacuaran diariamente a plantas de destruccién o
aprovechamiento.

13. Los establecimientos de elaboracién de subproductos
deben estar totalmente separados de aquellos en los que se
trata el pescado para el consumo humano y sujetos al Regla-
mento de actividades molestas, insalubres, nocivas y peligrosas.

14. Las industrias contaran con medios e instalaciones ade-
cuados en su construccién y situacién dentro de ellas, para
garantizar la conservacién de sus productos en éptimas con-
diciones de higiene y limpieza y no contaminacién por !a pro-
ximidad o contacto con cualquier clase de residuos o aguas
residuales, humos, suciedad y materias extrafas, asi como por
la presencia de insectos roedores y otros animales. Mantendran
las adecuadas condiciones ambientales de manera que los pro-
ductos no sufran alteraciones o cambios anormales en sus ce-
racteres iniciales. debiendo existir los sistemas de proteccién
necesarios que impidan la accién directa de la luz solar sobre
los productos.

15. Los almacenes de productos terminados estaran debi-
damente separados de las lugares destinados a la manipula-
cién, elaboracién y envasado de los productos.

18. En las industrias dedicadas al despiece. troceado. file-
teado y envasado de los productos de la pesca congelados y
ahumados, se mahtendra, en las salas donde se lleven a efecto
estas é)peraciones, una temperatura ambiental no superior
a 16° C.

17. Los depésitos, intercambiadores de calor. bombas y las
conducclones con ellos relacionadas serdn de material resisten-
te a la corrosién o revestidos con él, en todos los barcos que
empleen aguas de mar o salmuera enfriadas para la’conserva-
cién de los productos de la pesca.

18. A todas las industrias comprendidas en esta Reglamen-
tacién les ser4n de aplicacién los Reglamentos vigentes de re-
cipientes a presién, electrotecnias para alta y baja tension, de
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seguridad para plantas e instalaciones frigorificas y, en gene-
ral, cualesquiera otros de carécter industrial que conforme a
su naturaleza o fin corresponda.

19. Las unicas pesas y medidas oficiales seran las derivadas
de la Ley de Pesas y Medidas 88/1967, de 8 de noviembre, y el
Decreto 1257/1974, de 25 de abril, y los aparatos de pesar y
medir empleados en la fabricacién, distribucion y venta de
productos comprendidos en esta Reglamentacion deberan haber
sido aprobados por la Presidencia del Gobierno y debidamente
verificados por las Delegaciones Provinciales ‘del Ministerio de
Industria y Energia y, en su caso, por los Serviclos corres-
pondientes de las Comunidades Auténomas. -

20. Todas las empresas que elaboren productos de la pesca
deberan tener un lahoratorio o, en su defecto, utilizaran los
servicios de un laboratorio ajeno que cuente con el personal
y los métodos suficientes pare realizar los controles periddicos
necesarios de materias primas y de productos acabados que
exija la fabricaciéon correcta y el cumplimiento de la presente
Reglamentacién. De las determinaciones efectuadas se conser-
varan los datos obtenidos durante un plazo minimo de tres afios.

21. En todas las industrias en las que se empleen procesos
de esterilizacion y cierre de envases metalicos, el personal en-
cargado de dichos procesos acreditard o poseeréd su competeri-
cia en estas materias.

Art. 7.°

1. Todas las maquinas y deméas utillaje que estén en con-
tacto con los productos en curso de elaboracién, elaborados y
no envasades seran de caracteristicas tales que no puedan
transmitir al producto propiedades nocivas ni cambiar sus pro-
piedades organolépticas.

Su superficie sera impermeable, atoxica, resistente a la corro-
si6n, pudiéndose limpiar facilmente y de forma completa.

No se permitira la utilizacion de madera en ningun equipo
o utillaje si no esta revestido de material adecuado autorizado
en la manipulacion de productos de la pesca no envasados. En
el caso de disponer de cintas transportadoras en los procesos
de elaboracioén,  éstas estaran provistas de dispositivos que eli-
minen residuos y rociadores cuando lo exijan las circunstancias.

2. Los recipientes utilizados repetidas veses en la distri-
bucién, seran de material adecuado, resistente a la corrosion
y construidos de modo que puedan limpiarse facilmente. Igual-
mente su capacidad sera la suficiente para contener adecuadas
cantidades de hielo y productos de la pesca y tener una forma
que permita apilarlos una vez llenos sin que se cause daiflo a
los producios contenidos en log envases utilizados en las zonas
inferiores, Queda prohibido el uso de madera para los citados
recipientes.

3. Los envases no recuperables resistiran las manipulacio-
nes necesarias durante la distribucién. Si son de madera seré
nueva y limpia.

4. Los recipientes destinados a contener el producto de la
pesca en cualquier clase de proceso tendran sistema de dre-
naje, excepto los utilizados para los crustaceos y moluscos en
vivo antes de iniciar el proceso para su conservacién. El in-
terior de los envases y recipientes de madera, que contengan
crustaceos cocidos debera protegerse con laminas de material
celuldsico u otro revestimiento autorizado.

5. Los envases utilizados en la comercializacion de molus-
cos vivos deberan disponer de un cierre o precinto de modelo
oficial que garantice su inviolabilidad y procedencia de una
Estacién Depuradora debidamente autorizada. Se faculta a los
Departaméntos competentes para que establezcan lo necesario
para regular el sistema de cierre o de precintado pertinente.

Art. 8.° Relativo a la limpieza, desinfeccién, desinsectacién
y desratizacién de locales, instalaciones y utillajes.

Relativo a los equipos y otros elementos de trabajo.

1. Todos los locales deben mantenerse en correcto estado
de limpieza, la que habra de llevarse a cabo Por los métodos
mAs apropiados para no levantar polvo ni producir alteracianes
0 contaminaciones. Los suelos de la factoria se lavaran y des-
infectaran cuando las necesidades del trabajo lo requieran y
al menos diariamente en temporada de trabajo y asimismo las
dependencias y sus instalaciones deberan someterse a procesos
de desinfeccién, desinsectacién y desratizacién con la periodi-
cidad necesaria.

2. Después de cada jornada de trabajo o antes, si es nece-
sario, se procedera sistematicamente a la limpieza y desinfec-
cion de todos los Utiles empleados en el proceso industrial:
tinas, tanques, barriles, mesas, recipientes, elementos desmon-
tables de maquinas, cuchillos, etc., que hayan tenido contacto
con los productos de la pesca.

Los utiles y maquinaria que no se empleen ordinariamente,
serén lavados y desinfectados antes de ser utilizados nueva-
mente.

3. La limpieza, desinfeccién, desinsectacién y desratizacién
dt_a los establecimirrtos regulados en esta Reglamentacién Téc-
nico-sanitaria, asf como la utilizacién y almacenaje de los pro-
d}lctos correspondientes, se hara-de tal forma que no suponga
ningun riesgo de contaminacién para los productos de la pes-
ca. En todo caso, las instalaciones, aparatos o materiales que
tienen contacto directo con los productos destinados al con-
sumo humano solamente podran ser tratados con sisternas de
limpieza inocuos o con productos o métodos especiales expresa

y concretamente eutorizados apa:)r la Subsecretaria de Sanided
y Consumo con dicha finalidad.

Art. 9.° Condiciones generales de los materiales.

Todo material que tenga contacto con™ los productos de la
pesca frescos, congelados, saladcs, en salazon, ahumados, coci-
dos, en semiconserva y en conservas, en cualquier momento
de su elaboracioén, distribucién y consumo, mantendra las de-

. bidas condiciones de conservaci6n, higiene y limpieza y reunira

las condiciones siguientes, ademas de aquellas otras que espe-
cificarnente se sefialen en esta Reglamentacion:

1, Estar fabricado con materias primas autorizadas para
el fin a que se destinen.

2, No transmitir a los productos con los que se ponga en
contacto sustancies toxicas o que puedan contaminarlos.

No ceder sustancia alguna ajena a la composicién normal
de los Productos de la pesca frescos, congelados, salados, en
salazén, desecados, ahumados, cocidos, en semiconserva y en
conserva, que exceda de los Illmites de tolerancia. . :

3.. No alterar las caracteristicas de la composicién ni los
garagteres organolépticos de los productos de la pesca ela-

orados.

Art. 10. Condiciones especificas en relacién con los barcos
pésqueros.

1. Los pesqueros se proyectaran para manipular los pro-
ductos de la pesca con rapidez, eficacia e higiene, serén sus-
ceptibles de limpieza y desinfeccién y estaran construidos de
materiales y formas que no perjudiquen o contaminen los pro-
ductos de la pesca.

1.1 Las bodegas para los productos de la pesca deberan
estar aisladas térmicamente.

Los revestimientos de las bodegas seran impermeables, el
aislamiento estarad protegido por un revestimiento resistente a
la corrosién en las condiciones habituales de trabajo. En el

.caso de estar hechos con laminas, las juntas seran estancas.

Cuando las bodegas para los productos de la pesca sean de
madera, se mantendré en buen estado de conservaciéon o es-
taran revestidas de material adecuado.

Las bodegas no deberan presentar bordes afilados ni sa-
lientes que dificulten su limpieza o puedan estropear los pro-
ductos de la pesca. »

Asimismo, por ellas no deberan pasar conducciones inter-
cambiadoras de celor y bombas, salvo las relacionadas con las
condiciones de mantenimiento del frio en las mismas.

1.2 E] agua de mar o las mezclas de salmuera y hielo em-
pleades para enfriar y almacenar los productos de la pesca
seran limpias y suficientes al volumen del tratamiento. En el
caso de precisarse equipo de refrigeracion, éste y el de circu-
laciéon de salmuera o de agua de mar debera ser suficiente
para mantener la temperatura entre 0 y 5° C. En el caso de
contar con equipo de congelacion, éste sera el suficiente para
conseguir que los productos alcancen y mantengan la tempe-
ratura especificada en el articulo 12, punto 3.

1.3 Ademés de las condiciones generales del articulo 8.°,
el equipo empleado para lavar y transportar los productos de
la pesca, ser&4 facil de desmontar para fines de limpieza y
estara provisto de dispositivos para enviar los productos de
la bodega no debiendo caer a ella desde alturas superiores a
un metro.

1.4 Los «parques de pesca» y las bodegas donde se alma-
cenan los produclos de 'a pesca, se emplearan para los fines
previstos durante las faenas pesqueras.

1.5 Antes de que los productos de la pesca lleguen a bordo,
el «parque de pesca» y todo el equipo con el que se han de
poner en contacto, se baldearan con agua de mar limpia para
eliminar la posible suciedad existente.

18 Todos los barcos pesqueros contaran con suministro
abundante de agua potable o de «mar limpiar a presion.

1.7 E] hielo que se emplea en la conservacién de los pro-
ductos de la pesca habra sido elaborado con agua potable o
de «mar limpias. Se evitara toda contaminacién durante su
fabricacién, manipulacién y almacenamiento.

1.8 Durante los viajes de pesca, la sentina de la bodega se
drenarad con frecuencia. Antes de iniciar el almacenamiento de
las capturas, los sumideros de las bodegas se revisaran y lim-
piaran adecuadamente.

1.9 Los barcos que empleen cebo lo llevaran de manera que
no contamine la pesca.

1.10 Una vez efectuada la descarga de la captura se lavara
la cubierta y todo el equipo con mangueras, se cepillaran y se
limpiaran a fondo, desinfeclandose y enjuagandose despuds. Asi-
mismo se vaciard completamentie la bodega, procediéadose a
las mismas operaciones citadag para la cubierta, e igualmente
se vaciara y limpiara complctamente la sentina.

1.11 Los productos alimenticios para consumo de le tripu-
lacién, asi como Jlos envases y embalajes, iran debidamente
almacenados y separados de forma que no tengan contacto con
las capturas.

2. Manipulaciones del pescado a.bordo y condiciones con
ellas relacionadas.
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8.1 La duracién de viaje del pesquero la determinardn los
medios con que cuente el barco pera manipular y mantener el
pescado fresco a bordo y las condiciones ambientales del lugar
de pesca.

2.2 Los barcos dedicados a la pesca de fresco cuya marea
sea mayor de cinco dias dispondran de plan de estiba.

2.3 Cuando sea necesario conservar las especies no desti-
nadas al consumo se aislaran de las comestibles y se iden-
tificaran,

2.4 El sangrado y eviscerado deber4 iniciarse tan pronto
como la captura llegue a bordo, sera completo y, una vez rea-
lizado, se procedera al lavado del pescado. Cuando el evisce-
rado no pueda practicarse inmediatamente después de la cap-
tura se llevar4 a cabo el lavado del pescado tan pronto llegue
&8 cubierta, con agua potable o del «mar limpias.

2.5 Los productos de la pesca con hielo deben almacenarse
en capas de poco espesor, procurando que estén rodeadas de
cantidades suficientes de hielo. Si se colocan en cajas, éstas
deberan cubrirse con hielo, sin llenarlas en exceso.

2.6 Cuando los productos de la pesca sean almacenados en
agua de mar o salmuera enfriada, por cada litro de liquido no
habra mas de 750 gramos de productos de la pesca.

2.7 Si a los depésitos de almacenamiento de agua de mar
0 salmuera se les aniade hielo, la concentraciéon de la sal no
gera inferior al 3 por 100.

28 La descarga, clasificacién, pesado y colocacién de la
captura en recipientes se realizard con todo cuidado, procu-
rando que los productos no sufran dafio ni contaminacién.

Art. 11. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trins de productos de la pesca frescos.

1. Las industrias de preparacién de productos de la pesca
frescos cumpliran las condiciones establecidas en el articulo 8.0

2. Los productos de la pesca frescos se manipularan, ela-
boraran y distribuiran de forma adecuada en el menor tiempo
posible, trasladandolos de manera higiénica y sanitaria.

3. El establecimiento contara con medios suficientes para
mentener los productos de la pesca frescos en cuanto a apli-
cacién de temperatura.

4., Se dara especial prioridad a fomentar la préctica de
acondicionar los productos de la pesca en recipientes y enva-
ses en el propio barco durante el faenado en alta mar.

Art. 12, Condiciones especificas en relacién con los -indus-
trias de productos de la pesca congelados. '

1. Las instalaciones de lag industrilas de congelacién cum-
pliran las condiciones establecidas en el articulo 6.°

2. Dispondran de los sisiemas de congelacién y de las ca-
maras de conservacién adecuadas a la capacidad de trata-
miento. Todos ellos estaran dotados de registros graficos de
temperatura.

8. Las temperaturas que deben alcanzar los productos de
la pesca congelados en el centro de la pieza considerada, una
vez conseguide la estabilizacién térmica, seran inferiores a:

Pescados magros, semigrasos y grasos: — 18° C,
Crustaceos y moluscos: = 16° C,

Cefal6podos: — 15° C,

Tiunidos en congelacién por salmuera: — 9°C.

4. Las descargas y transbordos de los productos de la pesca
congelados deberan realizarse en el menor tiempo posible para
evitar alteraciones innecesarias de temperatura. Durante estas
operaciones, el producto congelado debera estar protegido fren-
te a fenémenos meteoroldgicos que incidan sobre la calidad y
temperatura del mismo.

8. Queda autorizado e! glaseado con agua potable o de
«mar limpia», sin o con aditivos autorizados por la Subsecre-
tarfa de Sanidad y Consumo, con objeto de proteger el pro-
ducto frente a fen6menos de oxidacién y desecacién. El peso
del glaseado no se considerar4 nunce como componente del
peso neto.

8. Las temperaturas de conservacién de los productos de
la pesca congelados seran las necesarias para mantener el pro-
ducto de ecuerdo con las caracteristicas especificadas en el
punto 3.

7. Las temperaturas de distribucién de los productos de la
pesca congelados seran, como minimo, las mismas sefialadas en
el punto 3 para las diferentes agrupaciones de especies con una
tolerancia de =+ 3°C.

8. Con objeto de hacer posible la realizacién de determina-
dos procesos tecnologicos establecidos autorizados tales como:
despieces, troceados, salazones, ahumados, desecados, conservas,
semiconservas y productos parcial o totalmente cocinados, se
autoriza la elevacién de temperaturas de productos de la pesca
congelada en la medida minima que permita efectuar dichos
procesos, procediéndose en el menor tlempo posible y una vez
realizados dichos procesos a la disminucién de la temperatura
Qque corresponda, segin las caracterfsticas propias del producto
terminado.

9. Se prohibe la practica de congelaciéon de los productos
de la pesca en camaras frigorificas de conservacién.

10. Se prohfbe la descongelacién de los productos de la pes-
ca a efectos de su venta como frescos o descongelados, aunque
se clte esta circunstancia. ‘
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Art. 13. _Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de productos de la pesca, desecados, seco salados, salados
y/0 en salazon.

1. Las plantas de elaboracién utilizaran sistemas adecuados,
disponiendo, en su caso, de los elementos necesarios para Co-
nocer las condiciones en que se ha desarrollado el proceso de
secado y -cumpliendo ‘los requisitos -higiénico-sanitarios nece-
sarios. : )

2, Todos los productos de la pesca sin defectos, por golpes
o desgarros, seran preparados a bordo o en tierra en forma
conveniente, lo mas rapidamepte posible, procediéndose inme-
diatamente a su estiba y salazon primaria, utilizandose siempre
para esta fase sal comun de calidad alimentaria y de primer
uso. e

3. Los productos de la pesca salados a bordo se descarga-
ran lo méas rapidamente posible, evitando altas temperaturas
y -contacto con el agua. Se pracedera, ya en tierra, a eliminar
la capa de sal e inmediatamente después se mantendra en cé-
maras o locales cuya temperatura ambiente no seré4 superior
a 12° C o en almacenamiento precio en pilos de conservacion.
Posteriormente se procedera a su desecacién mediante tunel o
tendedero, con las condiciones sanitarias adecuadas.

Art. 14. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de los productos de la pesca ahumados.

1, Las plantas de elaboracién estaran equipadas con hornos
apropiados que estardn provistos de los sistemas adecuados
pare vigilar y regular el proceso de ahumado. En el caso de
disponer de ahumado electronico, ser4a manejado per personal
experimentado y la temperatura, humedad y densidad del humo
se regularan automaticamente,

2. La salmuera se preparara fresca  todos los dias al co-
menzar las actividades del ahumado. La relacion de salmuera
a producto serd de por lo menos 1.1, e masa, cuando se em-
plee salmuera saturada.

3. Antes del ahumado, e! contenido en sal de los produc-
tos de la pesca muy salados se reducira mediante inmersién
prolongada en agua potahle. Inmediatamente después, los pro-
ductos se suspenderan en espetones o ganchos ¢ se pondran
en bandejas para que se sequen o se ahumen. El escurrido o
secado de los productes antes de su ahumado se efectuard
en condiciones reguladas y de manera higiénica.

4, Para el ahumado de los productos de la pesca se podran
emplear los procedimientos autorizedos por la Subsecretaria
de Sanidad y Consumo.

5. Durante e! ahumado en frfo, la temperatura del pescado
no excedera de la que coagula térmicamente las proteinas,

8. Durante el ahumado en caliente, el pescado estard ex-
puesto durante tiempo suficiente a temperaturas que coagulen
por completo las proteinas. -

7. Después de compleiar el ahumado, los productos calien-
tes se enfriaran hasta la temperatura ambiente, antes de empa-
quetarlos.

Art. 15. Condiciones especificas en relacion con las indus-
trias de productos de la pesca cocidos.

1. Las industrias de coccién de productos de la pesca cum-
pliran las condiciones establecidas en el articulo 8.°

2. En el caso de moluscos con concha, previamente a la
coccibn deberan aquellos ser lavados con agua potable o de
mar limpia.

3. Una vez desconchados los moluscos, los residuos deberan
retirarse rapidamente de la sala de elaboracién.

4. Se instalaran los medios adecuados de ventilacién para
impedir la existencia de vapores en la sala de elaboracién,

6. Cuando el producte cocido se congele. la industria debera
contar con los medios suficientes para efectuar la congelacion
de los mismos y su conservacién hasta librarlos al consumo o
distribucioén. ’

Art. 18. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de productos de la pesca en conserva.

Las industrias de conservas de log productos de la-pesce
dispodréan, ademéas de las condiciones generales ya especifi-
cadas, las siguientes, siempre de acuerdo con lo que esta-
blezca al réspecto el Ministerio de Industria y Energia.

1. Dispositivos para el tratamiento preliminar y lavado de
los productos de la pesca en conserva. :

2. Generador de vapor con capacidad suficiente para ali-
mentar las autoclaves, cocederos, etcétera.

3. Aparatos de cocci6n.

4. Cerradoras o cualesquiera otros aparatos de cierre. Antes
de proceder al cierre de log envases se vigilara el aspecto del
contenido. Se comprobarg el numero de veces necesario la
operacién y la calidad del cierre de cada lote, para garan-
tizar la hermeticidad.

6. Autoclaves de esterilizaclén con termémetros y mané-
metros o con los dispositivos necesarios para poder conocer

aficamente los datos relativos al tlempo y la temperatura.

vando los autoclaves posean sistemas de purgas, estos seran
facilmente accesibles y comprobables,

Para todas las industrlas de nueva construccién o aquellas
otras que tuvieran necesidad de camblar los autoclaves sera
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obligatorio el que éstos tengan sistemag de registro grafico de
tiempo y temperatura.

Se llevaran registros que reflejen fodos los datos referentes
a cada proceso de esterilizacion,

6. Las industrias estan obligadas a llevar un control de
los lotes de fabricacién y estaran a disposicion de la unidad
administrativa encargada del registro sanitario, las claves y
formulas que empleen en el citado control. )

7. Las industrias dispondran asimismo de un sistema de
control de productos terminados para lo que llevaran un libro
de control donde se registrar4n los datos referentes a:

1. Control de cierre de los envases.

2, Control de temperatura y tismpos empleados en el pro-
ceso de esterilizacién de log productos.

3. Control de lotes de fabricacién. R

4. Resultados de los controles que con fines quimicos y
microbiolégicos se efectuen.

Log controles referidos deberan reflejarse en el «Libro de
control» que estara siempre a disposicion de los Servicios
de Inspeccion de la Administracién del Estado.

El formato de las hojas del citado libro figura en el anexo 2
de esta Reglamentacion.

Art. 17. Condiciones especificas en relacion con las indus-
trias de productos de la pesca en semiconserva.

1. Dispositivos para tratamiento preliminar y lavado de los
productos de la pesca en semiconserva.

2. Cerradoras o cualesquiera otros aparatos de cierre.
Antes de proceder al cierre de los envases se vigilara al as-
pecto del contenido. Se comprobaré la operacién y la calidad
del cierre de cada lote €l numero de veces necesario para
garantizar la hermeticidad.

3. Las industrias estan obligadas a llevar un control en
los lotes de fabricacién y estaran a disposicién de la uni-
dad administrativa encargada del registro sanitario, las claves
o férmulas que empleen en el citado control.

4. Dispondra asimismo de un sistema de control de pro-
ductos terminados para lo que llevaran un libro de control
donde se registraran los datos referentes a:

1. Control de cierre de los envases. o .
2. Resultados de los controles que con fines quimicos y mi-
crobiologicos se efectuen.

Log controles referidos deberan reflejarse en el «Libro de
control» que estara siempre a disposiciéon de los Servicios de
Inspeccién de la Administracién del Estado. .

El formato de las hojas del citado libro figura en el anexo 2
de esta, Reglamentacion.

Art. 18. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de depuracion de moluscos.

1. Ademas de las condiciones generales para las industrias
incluidas en el articulo 6.°, las estaciones depuradoras de mo-
luscos deberan constar con las siguientes caracteristicas:

1.1 Los suelos y paredes de los tanques de depuracion y
depdsitos de agua seran de superficie lisa dura, impermeables,
resistentes y faciles de limpiar. Asimismo, los suelos de los
tanques de depuracion tendréan une inclinacién minima del 2
por 100 y dispondran de desagiies suficientes al volumen de
trabajo.

1.2 Existira una zona de recepcion y prelavado de los
moluscos, donde éslos sean lavados con agua de «mar limpias»
a presion antes de su depuracion.

1.3 El caudal minimo de agua de mar que habri de ser
suministirado a los tanques de depuracién de moluscos seréa
com minimo de quince metros cubicos por hora y tonelada
de moluscos estabulada.

14 La toma de agua de mar a emplear en la depuracién
de los moluscos estara situada como minimo a 2,5 metros por
dehajo de la bajamar viva equinocial.

1.5 En la zona de aguas donde se efectia la toma de abas-
tecimiento de los tanques de depuracién no existieran desagies,
cloacas o emisarios que puedan ser causa de contaminacion de
las mencionadas aguas. )

1.6 La masa maxima de los moluscos que se autoriza a
tabular por metro cuadrado de superficie a tanque de depu-
raciéon sera de 30 kilogramos. Todae persona natural o juridica
que sea concesionaria de una estacion depuradora de moluscos
Yy considere que el sistema utilizado en la misma permite -su-
perar el limite de los 30 kilogramos por metro cuadrado, podra
solicitar de la Subsecretaria de Sanidad y Consumo el reco-
nocimienlo de su instalacion para tal fin. En todo caso la masa
maxima de los moluscos no superaré los 45 kilogramos por
metro cuadrada.

1.7 La distancia proyectada entre el punto de toma de agua
y €l emisario de aguas residuales procedentes de la depuracion
de los moluscos, sobre una linea recta paralela a la costa, no
serd nunce inferior a 250 metros y se hara en una zona donde
no se viertan aguas servidas o proximas a focos (conocidos)
de polucién.

1.8 Les aguas procedentes de los tanques de depuracién
de moluscos desembocarén ¢n un sistema de depuracién in-
dustrial antes de su vertido al mar.

1.0 La capacidad diaria de una estacién depuradora de
moluscos quedarsg determinada por la férmula:

: AXxB
Capacidad en kilogramos Vde depuraciéon diaria =

Siendo A = La cifra en metros cuadradog de los tanques de
depuracién.
Siendo B = La carga en kilogramos autorizada.

1.10. Los moluscos estaran sometidos & una depuracién
continua de una duraciéon de cuarenta y dos horas como mi-
nimo.

Se considerars el tiempo citado desde que el molusco en
el tanque de depuracién queda cubierto por el agua hasta su
extraccién del referido tanque. Serd tenido en cuenta por la
industria las condiciones de la materia prima (tipo de molus-
cos, zona de procedencia, carga microbiana, etc.), por si
fuera necesario aumentar el perfodo de depuracién del molusco
para garantizar su salubridad.

1.11 La depuracién de log moluscos se efectuari en ban-
dejas o a granel sobre malla de plastico. Queda prohibida
la depuraciéon en sacos sea cual sea su capacidad.

1.12 La esterilizacion del agua de mar se efectuara por los
sistemas autorizados por la Subsecretarfa de Sanidad y Con-
sumo.

1.12 Las estaciones depuradoras de moluscos deberan dis-
poner de laboratorios dotados del material suficiente para la
realizacién de las pruebas analiticas seiialadas en las dispo-
sicioneg vigentes.

1.14 Las especificaciones microbiolégicas o de cualquier
otro tipo de contaminante para considerar un molusco depu-
rado seran ostablecidas mediante resolucién de la Subsecre-
taria de Sanidad y Consumo. Asimismo, los analisis a efectuar
se llevaran a cabo segun los métodos establecidos por la citada
Subsecretaria de Sanidad y Consumo, previo informe favorable
de la Comisién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

1.15 Las estaciones depuradoras de moluscos. llevaran los
siguientes libros de registros:

a) De andlisis de agua,
b) De analisis de moluscos.
c) De control de etiquetas y depuraci6n.

Los modelos de los citados libros constan en el anexo 3
de este Reglamento.

Las anotaciones efectuadas a los citados libros de registro
seréd diaria durante el periodo de funcionamiento de ceda
estacién depuradora.

Art. 19. Condiciones especificas en relacién con los centros
de limpieza y manipulacion de cangrejos.

Ademas de las condicioneg generales especificadas en el
articulo 6.°, estas instalaciones dispondran de las siguientes:

1. Deberan contar con tanques de agua donde se efec-
tuara la limpieza de los crustéaceos.

2. Los suelos y paredeg de log tanques serAn de superficie
lisa, dura, impermeable, resistente y faciles de limpiar, dis-
poniendo de desagiies suficlentes al volumen de trabajo.

3. El agua de los tanques sera potable y el aporte de
la misma continua.

Art. 20. Condiciones especificas en relacion con las pisci-
factorias.

Todas las piscifactorfag que comercialicen sus productos
para consumo humano deberan contar con una sala de sacri-
ficio, manipulacién y envasado.

La instalacion de esta sala estaré de acuerdo con las condi-
ciones generales establecidas en el articulo 8.2

Los Departamentos competentes estableceran log criterios a
los que se deberan adaptar los sistemas de sacrificlo y la ins-
peccién sanitaria spostmortem» de los animules explotados en
las referidas irstalaciones.

En el caso de que en la misma piscifactoria se congelen
los productos estas instalaciones deberan contar con los sis-
temes necesarios para proceder a la congelacidn de los mis-
mos, asi como de las camaras de conservacién necesarias para
su manienimiento,

Art. 21. Condiciones del personal.

1. El personal dedicado a la manipulacién, elaboracién vy,
en caso necesario, a la distribucién de productos de la pesca
frescos, congelados, salados, en salazén, desecados, ahumados,
cocidos, en semiconserva y en conserva, observara en todo mo-
mento la maxime pulcritud en su aseo personal y utilizara
vestuario de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza, cal-
zado adecuado a su funcién y en perfecto estado de limpieza.
No podrd emplear la ropa de trabajo nada més que en el
momento de ejercer sus funciones.

2. Toda persona que realice operacioneg de manejo, trata-
miento o envases de productos de la pesca debera lavarse
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las manos con ‘agua y iab6n o productos andlogos tantas
veces como lo requieran las condiciones de trabajo y siempre
antes de incorporarse al puesto de trabajo después de una
ausencia. a

3. Queda prohihido fumar, comer, masticar goma o tabaco
o cualquier otra practica no higiénica en las dependencias de
elaboracién y envasado y en las manipulacién, en su caso.

4. En la manipulacién de productos de la pesca no podran
intervenir personas que padezcan enfermedades contagiosas
o sean portadoras de gérmenes nocivos,

Sin perjuicio de lo establecido en log distintos parrafos de
este articulo, las condiciones del personal se regiran con carac-
ter general por lo dispuesto en el Real Dacreto 2005/1983, de 4
de agosto, sobre Manipuladores de Alimento.

TITULO III
REGISTRO GENERAL SANITARIO

Art. 22. Ildentificacion de la industria.

Las industrias dedicadas a lag actividades reguladas por
esta Reglamentacién Técnico-Sanitaria, deberan inscribirse en
el Registro General Sanitario de Alimentos, de acuerdo con
lo dispuesto en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre
(«Boletin Oficial del Estado» de 2 de diciembre), sin perjuicio
de los demas registros exigidos por la legislacién vigente..

TITULO IV

MATERIAS PRIMAS Y OTROS INGREDIENTES. CARACTERISTICAS
DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS

Art. 23. Materias primas y otros ingredientes.

1. En la elaboracién de productos congelados, salados, sala-
zones, ahumados, desecados, cocidos, conservas y semicon-
servas se emplearan como materias primes basicas los pes-
cados, orustéaceos, moluscos, mamiferos u otros animales comes-
tibles de agua dulce o marinos.

2, El resto de las materias primas e ingredientés son agua,
grasas comestibles, derivados de las leguminosas, huevos y
derivados, hortalizas y verduras, leche y derlvados, harinas
y derivados, derivados de los azacares, condimentbs y especias,
agentes arométicos y aditivos autorizados por la Subsecre-
tarfa de Sanidad y Consumo, La relacién de ingredientes no
tiene carécter limitativo.

3. Todas lag materias utilizadas en los establecimientos de
elaboracién de los productos de la pesca habran de cumplir las
condiciones sanitarias de calidad y pureza exigidas en las
disposiclones especificas que regulen dichas materias.

4. La recepci6én de estas materiag primas, ingredientes y
aditivos habra de efectuarse en las zonas designadas a tal fin.

5. El fabricante deberi efectuar los controles de materias
primag y demés ingredientes comprobando sus condiciones
higiénico-sanitarias y de aptitud para el consumo, en el mo-
mento de recepcién o de uso, mediante el examen y analisis
oportunos o por medio de las certificaciones de calidad del
proveedor,

8. Los productos de la pesca frescos, ademas de destinarse
a consumo directo, son siempre la materia prima base em-
pleada en la elaboracién de productos pesqueros. Con tal fin
y dada su importanca, los productos de la pesca integros y
frescos vendran definidos por todas y cada une de las carac-
teristicas organoléptices e higiénico-sanitariag que le son pro-
pias. En base a las caracteristicas organolépticas se establecen
las sigulentes categorias higiénico-sanitarias:

8.1 Pescados.

Clase extra.—Son aquellos procedentes de la pesca arte-
sanal, del marisqueo o de cultivos marinos, vivos o muertos.
que alcanzan tradicionalmente el primer punto de venta sin
la necesidad de empleo de hielo, sal u otros medios conser-
vadores.

Los productog pertenecientes a esta clase vendran definidos
por lag sigulentes caracterfsticas:

1. Aspecto externo:

Pigmentos muy intensos.
Mucosidad cutanea transparente,

2, Ojos:

Globo ocular convexo.
Cérnea transparente.
Pupila negre brillante.

3. Branquias:

Color rojo brillante, sin olor o con olor especifico.

Laminillas perfectamente separadas, largas, uniformements
alineadas.

4. Consistencia:

Presencia de rigidez cadavérica o sintomas de parcial dese-
paricién.

22 agosto 1984

5. Cavidad abdominal:

Manchas de sangre rojo brillante.

Serosas claras.

Clase A. Los productos pertenecientes a esta cldse vendran
definidos por las siguientes caracteristicas:

1. Aspecto externo:

Pérdida insignificante de pigmentos. L
Perdida importante de pigmentos por factoreés mecanicos.
Mucosidad ligeramente turbia,

2. Ojos:

Globo ocular convexo y ligeramente hundido.
Cérnea-ligeramente opalescente.
Pupila negra empaifiada.

3. Branquias:

Menos roja (rosa) y sin olor,
Laminillas adheridas por grupos.

4. Consistencia:

Firme, elastica, las huellas por presién desaparecen inme-
diata y totalmente.

5. Cavidad abdominal:

Manchas de sangre color rojo indiferente.

Serosag claras. - ]

Clase B. Los prodictos pertenecientes a esta clase vendran
definidos por las siguientes caracteristicas: ’

1. Aspecto externo:

Lesiones de poca importancia. o )
Pigmentacién en vias de decoloracién y pérdida de brillo.
Mucosidad opaca.

2, Ojos:

Globo ocular plano,
Coérnea opalescente.
Pupila opaca.

3. Branquias:

Ligeramente palidas y adheridas.
Olor a «pescado». i
Laminillas pegadaS por grupos y de diversa longitud

4. Consistencia:

Huellas de origen mecanico presentes,
Elasticidad notablemente reducida, deformacion corporal de
poca importancia,

5. Cavidad abdominal:

Restos de sangre rojo parduzco,

Serosas enturbiadas.
~ Clase C. Los productos pertenecientes a esta clase vendran
definidos por las siguientes caracteristicas:

1. Aspecto externo:

Superficie poco brillante.

Pérdida de pigmentos.

Lesiones corporales importantes.
Mucosidad amarillenta y piel desecada.

2, Ojos:
Cérnea céncava y lechosa, érganos interiores desdibujados.
3. Branquias:

Color grisaceo amarillento sucio, aspecto. granuloso seco,
olor amoniacal intenso. /

Laminillas totalmente adheridas, en parte desprendidas y
notablemente acortedes.

4, Consistencia:

Modificaciones importanties en la forma tipica del pescado
por influencias mecanicas.

5. Cavidad abdominal:

Las aparentes manchas de sangre de color suclo. o
Mucosidad abundante, serosas, con solucién de continuidad.

8.2 Crustaceos.

Clase extra.—Son aquellos procedentes de la pesca o ma-
risqueo artesanal (de litoral), de piscifactorias o cetareas que
se hallen en estado vivo, presentando reacciones reflejas a
nivel de ojos, antenas y patas.
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Clase A. Son aquellos procedentes de la pesca en alta

mar y que habitualmente vienen conservados con hielo. Ten-
dran las siguientes caracteristicas organolépticas:

1. Ojos negros brillantes turgentes

2. Musculatura firme.

3. Membrana toracico-abdominal resistente, brillante y
4. Olor agradable o nulo. .

- 5. Ausencia practica de melanosis.

Clase C. Los productos pertenecientes a esta clase ven-
dran definidos por las siguientes caracteristicas:

1. Ojos decolorados, flacidos, arrugados.

2. Musculatura relajada

3. Membrana toracico-abdominal relajada, flacida, verdosa
o ennegrecida.

4. Olor putrido a nivel de la boca.

5. Melanosis acusada.

(Es de destacar la ausencia de la clase B en los crustaceos).
6.3 Moluscos.

Bivalvos y gasterépodos.

Categoria extra higiénico-sanitaria (Unica):

Los moluscos pertenecientes a este grupo seran ofrecidos
al consumidor en estado vivo.

Si son susceptibles de ser consumidos en crudo, ademas
deberan estar depurados de acuerdo con las -disposiciones en
vigor sobre esta materia, ~

Cefalopodos.

Clase extra.—Los productos pertenecientes a esta clase ven-
dran definidos-por las siguientas caracteristicas organolépticas:

1. Aspecto externo:

Pigmentacién muy acusada con cromatéforos intactos.
Piel lisa, suave e intacta.
Color tipico de la especie.

2. Olor:
Agradable o nulo.
3. Carne:
Blanca, firme, nacarada.

4. En los decapodos log tentaculos firmemente unidos al
manto.

Clase A. Los productos pertenecientes a esta clase ven-
dran definidos por las siguientes caracteristicas qrganolépticas:

1. Aspecto externo:

; Pigmentacién -acusada, distinguiéndose bien los cromaté-
oros.

Piel lisa, suave y con soluciones de continuidad poc 1mpor-
lantes.

- Color tipico de la espeme con tendencia al oscurecimiento.
2. Olor:

A marisco, no desagradable,

3. Carne:

Firme, de color blanco apagado.

4. En los decapodos los tentaculos bien adheridos al manto.

Clase B. Los vroductos pertenecientes a esta clase vendran
definidog por las siguientes caracteristicas organclépticas:

1, Aspectb externo:

Pigmentacién natural, practicamente desaparecida.
Piel altamente deterlorada, faltando su mayor parte.
Color violeta.

2. Olor:
Fuerte y abiértamente desagradable.

3. Carne:

De escasa consistencia, de color amarillo violaceo al
purpura.

4. En los decapodos, los tentaculos sin ninguna coexién

con el manto
(Es de destacar la ausencia de la clase C en los moluscos).
8.4 Clase D. Para todas las especies:

~ Son productos pesqueros en los que concurren alguna de las
siguientes circunstancias:

1. Alto nivel de radioactividad.
2. Alto contenido en determinados metales pesados.

3. Presencie de agentes patdgenos de alta peligrosidad para
el hombre y los animales

4, Gran contenido en productos quimicos o principlos
activos de alta toxicidad o que modifican especialmente las
caracteristicas organolépticas de los productog finales pre-
vistos para la clase C.

7. Destino de! producto.

De acuerdo con las categorias higiénico-sanitarias que se
derivan de los apartados 6.1, 8.2, 6.3 y 6.4 se establecen los
siguientes destinos para cada una de ellas:

. Clase extra: Todos.

Clase A: Todos.

Clase B: Los productos que por sus caracteristicas se inte-
gran. en esta clagse tendran las siguientes limitaciones:

1. No pueden emplearse para congelacién,

2. Cuando en el producto aparezcan todag y cada una de
la caracteristicas sefialadas para esta clase s6lo podra desti-’
narse al mercado local del puerto de origen,

Clase C: Se destinard sélo a consumo animal] directamente
o mediante reduccion, hidrélisis, industrializacion, etc., y/o
usos agricolas.

Clase D: No apto para consumo animal. Estos productos
seran necesariamente incinerados.

A efectos deg industrializacién con destino a conservas, las
partidas calificadas en las tres primeras clases, a excepcién de
los cefalopodos, podré.n accidentalmente presentar elementos
con algun dafip mecanico o fisico, desprovistos de piel o de
sus conchas o esqueletos, segin los casos, siempre y cuando su
consistencia y caracteres organolépticos sean los tipicos de la
especie que correspondan en las normas de calidad corres-
pondientes,

Art. 24. Normas microbiolégicas.

Las normas microbiolégicas, especificaciones bioquimicas y

‘tolerancias en contenido de metales pesados para todos los

productos de la pesca, se determinaran previo informe favo-
rable de la Comisiéon Interministerial para la Ordenacién Ali-
mentaria, por la Subsecretaria de Samdad y Consumo, oidos
los sectares afectados.

Art. 25. Caracteristicas de los productos terminados.

1. Los productos de la pesca pueden presentarse a la venta
al publico enteros' o en sus despieces tipificados: eviscerados,
decapitados, decapitados y eviscerados, troceados, extrusio-
nados, abhiertos, descamados, desollados, desconchados, file-
teados, troceados, picados y homogenizados. También se inclu-
yen las visceras comestibles, tales como huevas, higado, efc.

Los productos podran presentarse solos, glaseados, con MN-
quido de cobertura o mezclados con determinados ingredientes
previstos en -el apertado 2 del articulo 23, siempre que hayan
sido declarados en el expediente de registro al que se refiere
el articulo 22 de esta Reglamentacién.

2. Las proporciones de log ingredientes vendran definidos
por las normas de calidad especificas si las hubiera, impera-
tivos tecnolégicos, la buena practica de fabricacién, los pre-
dicados de calidad del producto y lo dispuesto en materia de
limitacién por los Organismos competentes en cada caso.

3. Los productos terminados no contendran microorganis-
mos, ni parasitos patogenos, ni sustancias producidas por ellos,
en concentraciones que constituyan un peligro para la salud,
asi como de sustancias téxicas que puedan suponer un riesgo
pare el consumidor. Este mismo criterio se aplicara a aquellas
otras que sin ser tdxicas modifiquen desfavorablemente las
caracteristicas organolépticas capaces de provocar la repulsae
del consumidor.

4. Los productog de la pesca no contendrdn residuos de
metales en cantidades superiores a las tolerancias que para
los mismos se establecen por resolucién de la Subsecretaria
de Sanidad y Consumo, previo, informe favorable de la Co-
misién Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

5. Productos de la pesca frescos.—Tendran las caracteristl-
cas definides en los puntos 6.1, 8.2 y 6.3 y para su destino se
tendra en cuenta el punto 7 del articulo 23

8. Productos de la pesca congelados:

8.1 Los productos de la pesca congelados prescntaran al cor-
te una cara compacta, no ‘evidenciandose a simple vista crista-
les de hielo.

Durante la descongelacién no deben presentar una exudacién
muy marcada y descongeiodos deben tener el aspecto, la con-
sistencia y el olor de los frescos, no percibiéndose signos de
enrancinmiento ni recongelacién.

8.2 Con excepcidn de ia de enteros, todas las presentaciones
estaran desprovistas de sus masas viscerales, en el caso de los
cefalopodos, del endoesqueleto.

8.3 Para los productos pesqueros congelados extrusionados,
picados y homogeneizados y por imperativos tecnoidgicos, po-
dran contener mezclados daterminados ingredientes no pesque-
ros que actuen de soporte. Las proporciones méximas de los
mismos vendran definidos en normas especificas.



24174

22 agosto 1984

BOE.—Num. 201

8.4 Los conceptos de calidad higiénico sanitaria seran los
mismos resefiados en los apartados 8.1, 8.2 y 6.3 para pescados
frescus.

8.5 Los moluscos susceptlibles de ser consumidus en crudo
v que obligaioriamente deben ser depuradns. cuanay por prac-
tica comercial sean congelados. el trataniiento de cingelacién
sera efectuad- en industrias aut. rizadas para ello y dertro del
plazo de caducidad que figura en .a etiqueta de control de
depuraciéon que acompafiara en todo momento 4. producto
mencionado.

Las industrias congeladoras que efectiien el tratamiento an-
teriormente citado leva-an un rontrol del mencionado trata-
miento. en el que figurara fecha de congelacién v los datos
completos que van reflejados en la etiqueta de control de de-
puracién y en el cierre o pracinto oficial.

7. Productos de la pesca salados y en salazén.—E] producto
terminado dene tener las siguientes caracteristicas: aroma, co-
lor y sabor peculiares obtemido por los procesos de salado, pren-
sado y madurado. El contenido minimo de clorurs sédico en
masa sera del 12 por 100.

Estos productos preseniaran una consistencia firme al tacto,
gusto salado y coloracién tipica, segun la especie v el método
de preparacién.

8. Productos de la pesca ahumados.—Los oroductos de la
pesca ahumados tendran consistencia firme al tacto, no presen-
taran manchas, olores, colores o sahores anormales, a la pre-
si6bn de los dedos no deben traxudar agua. En producto termi-
nado el contendo de aldehido férmico no seré superior a 200 ppm.

En los productos de la pesca ahumados, no se permitird la
presencia de manchas rojizas o verdosas que afecten al pro-
ducto v no presentardn zonas micélicas.

9. Productos de la pesca desecados.—El lfmite de humedad
de estos productos serd del 15 por 100 como maszimo. No se
permitira la presencia de manchas rojizas o verdosas que afec-
ten al producto vy no presentaran zonas micéticas.

10. Productos de la pesca seco y salado.—Presentaran aro-
ma vy sabor peculiares del producto. El contenido de humedad
entre el 30 y el 50 por 100 y el de sal inferior al 25 por 100.
No presentaran olores y sabores anormales, sangre coagulada,
insectos, hongos y é&caros.

11. Productos de la pesca cocidos. —Estos productos deber&n
estar exentos de flora patdgena y productos nocivos elaborados
por ella.

12. Productos de la pesca en semiconserva.—Estos productos
ademés de las normas genecales establecidas, cumpliran las
siguientes:

12.1 Los envases no dehen presentar abombamisnto.

122 Los eavases deberan ser impermeables al agua a pre-
sién normal.

123 FEl contenido tendra las caracteristicas organolépticas
de la especie y preparucion utilizadas.

13, l"roductos de la pesca en conserva.—Estos productos
cumplirdan ademas de las condiciones generales establecidas,
las siguientes: :

13.1 Los envases no deben presentar abombamientos.

13.2 El envase debe ser hermético. No prasentara, por tanto,
falta Jde hermeticidad en los sertidos, soldaduras v superficie
restante.

13.3 El contenido tendr4 los caracteres organolépticos ca-
racteristicos de la especie v preparacién utilizadas.

134 A efectos del control de los sistemas de esterilizacién
la industria por cada lote, sometera las veces que se4 necesario
las muesiras para pruebas de incubacién de acuardo con los
nétodos recomendados por la Subsecretaria de Sanidad y Con-
sumo.

Art. 28

Los productos contenidos en los grupos genéricus regulados
por esta Reglamentacién sera objeto de normas de calidad es-
vecificas que compiementaran, en cada caso, las especificacio-
nes generales establecidas.

Art. 27. Lista de aditivos.

Las siguientes estipulaclones relativas a aditivos v sus espe-
cilicaciones han sido sancionadas por la Subsecrstaria de Sa-
nidad y Consumo, del Ministerio de Sanidad y Consumo.

De conformidad con el articulo 2.2 del Decrein 2010/1974,
de 9 de agosto, dicha Subsecretaria podra modifisar en cual-
guier momento la re'acién de aditivos mediante Resolucidn,

Los aditivos que se indican a continuaciéon deb-rén respon-
der a las normas de identificocién, calidad y pureza prescritas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, del Ministerio
de Sanidad y Consumo. ’
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LISTA POSITIVA DE ADITIVOS EN PESCADOS.

ADITIVOS NUMERO DOSIS AUTORIZADOS EN
1, COLORANTES:
Curcumina E 100 B.2. 7. .
’ Conservas eslerilizadas de pescados
¥ crustaceos cocidos,
Lactecflavina E 101 B.P.T. Conservas esterilizadas de pescados
"y crustaceos cocidos. - '
Carotenoides "E 160 ’B.P.F. Conservas esterilizadas de pescados
y crustaceos cocidos,
Xantofilas E 161 B.D.T. Conservas esterilizadas de pescados
¥ crustaceos cocidos,
Rojo remolacha y betlanina E 162 B8.2.F Conservas esterilizadas de pescados
’ ¥ crustaceos cocidos,
tntocianos E 163 B.R.T Conservas esterilizadas de pescados
’ ¥ crustaceos cocidos,
2. COWSERVADORES:
Leide benzoico E 210 1.000 mg/% en pro-
ducto final solos n Crustaceos frescos y Congelados,
combinados, calcula-
_dos en 4cide benzoico
Benzoato s6dico E 211 1.000 mg/% en pro-
ducto final solos o Crustaceos frescos y Congelados,
combinados, calcula=-
doz en &cido benzoico
Parahidroxibenzoato de £ 218 1.000 mg/k en pro=
metilo ducto final solos o Crustaceos frescos y Congelados.
combipados, calcula-
dos en dcido henzoico
! !
3. ANTIOXIDANTES: . ?
!
Sulfito sddico i L 221 100 mg/k en la parte .
! conestible del pro- Crustaceos frescos y congelados,
! ducto crudo y 20 mg/k
en la parte coinesti-
tible del producto
cocido, expresado
en ﬁqa
Sulfito &cido de sodio E 2722 100 mg/lk en 1n parte

comestible cel
ducto crudo j
en la parte
tible del proriuc
cocido, exp-aidn
cn Sq?

Oro—

Orustacees Trescoen y congrlades,
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ADITIVOS NUMERO DOSIS AUTORIZADOS EN

T

Disulfito sédico (Metabi- R 223 100 wg/% en la parte

sulfito sédico o pirosul- comestible del pro- Crustaceos frescos y congelados,

fito sédico ducto crudo y 30 mg/k

en la parte comesti-
Lible del preducto
cocido, expresade

en 302

Disulfito potisico (Meta- E 224 100 ng/k en la parte ,

bisulfito potésico o piro- comestible del pro-—

sulfito potésico) ducto crudo y 30 mg/k! Crustaceos frescos y congelados.,

en la parte comesti-
tible del producto
cocido, expresado
en 505

Acido L-ascérbico E 300 B.P.T7. Conservas ¥y senlconservas.

0,8 nz/k sSlos o com-| Pescados y cefaldpodos congelados,

binados expresados en! *troceados, picados, embulidos),

écido ascdenica blogues prensacos y cruslaceos
frescos y congelados.

L-ascorbato sédico E 801 0,5 mg/ik s8los o com-] Pescados y cefalépedos congelados,

. ’ binados expresados en; troceados, picados, embutidos y
&dcido ascérhico bloques prensados.

Butil-hidroxi-anisol E 320 100 hg/k en contenide

(B.H.A,) ) graso Conservas y semiconservas,

Butil-hidroxi-toluol E 821 100 mg/k en contenido

(B.H.T.) ’ graso Conservas y gemiconservas.

Acido citrico E 330 6 g/k Pescados y cefaldpodos congelados,
troceados, picados, embutidos y
bloques prensados.,

4, SINERGICOS DE ANTIOXIDANTES:
Difosfato tetrasédico ‘E 450 a) 5 g/, en producto
(1i1) final sélos o combi~ | Crusticeos frescos y congelados,
nados, expresado en
B G
Difosfato tetrapotasico E 450 a) 5 g/k, en producto
, (iv) final g5los o combi- | CrustAceos frescos y congeslados,
nados, Gxpresados en
D
62.
FDTA calclco disédico H 3246 75 mglic an proucto l conservas y seniconservas, crustfi-
final ceos frescos y congelados y en pese
cados y cefaldpodos congelados,
troceados, picados, erbutidos g
bloques prensados.

ESTABILIZANTES:

Acido alginico E 400 20 g/k s6los o combi-! Bn medios de coberiura de conser-

nados vas y semiconservas,

Alginato s6dico E 401 20 g/k e8los o combi—| En medios de cobertura de consore

nados

vas y semliconservas,
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ADITIVOS

AUTORTZADOS EN.

6.

Alginato potésico

Alginato cdlcico

boar-Agar

Carragenos, carrageninas,
carragenatos, carragenanos

Harina de granos de algaw
rrobas o goma garrofin

Harina de granos de guar ©
gona guar

Goma Rantana

Trifosfato gentasddico

Trifosfato pentapotasico

Polifosfuto sédico

REGULADORES DEL pH:

Leldo wcélico de origen
vinico

Acido léctico

Acido citrico

Tactato caleico

Leido ortofosférico

NUMERO DOSIS
E 402 20 g/% sSlos o conbi-
natios
B 404 20 2/k los o combi-
nados
£ 406 20 g/k sélos o combi-
’ nados
E 407 20 g/k s6los o coinhl-
nacos
E 4i0 20 g/k =6los o coibi-
nados
E 412 20 a/k clos o conmbi~
nados
£ 415 20 z/% s6los o combie
nados
E 450 b) 5 g/% 56103 0 combi=-
(i) nados en producto fi-
nal, expresado como
n
305
E 450 b) 5 g/it s6los o combi=
(i1) nados eh producto fi-
nal, expresado como
Pa0g
T 450 ¢) 5 g/i s6loz o combl=
(i) nados en producho fie
nal, expresado como
Téos
B.nIF.
B 270 5 g/it en »roducto fi-
nals
E 330 5 a/k en producto fi=
1’1':11-
E 327 B.°.T.
E 3233 860 my/ls

Tn medios de cobertura de conser-
vas ¥y semiconservas,

Ba medios de coberlura de conserw
vas y semicohservas,

Tn medios de cobertura Ge CONScrw=
vas ¥ semiconservass

En medios de cobertura de consep=
vas y semiconservas,

In medios de cobertura de consens
was ¥ semiconservas,

In medios de cobertura de:conser-
vas ¥ semiconservas, .

Tn medios de cobertura de consepe
vas y semiconservas,

Medios de cobertura de conservas y
semiconservas ¥y en pescados y cefa-
1dpodos congelados, troceados, pi-
cados, embutidos y hlogues prensa=-
dose )

tledios de coberlura de conservas y
semiconservas ¥y en pescados y cefa~-
16podos congelados, troceados, pi-
cados, embutidos ¥y hloques prensa=
dos,

Medlos de cobertura de conservas ¥

semiconservas y en pescados y cefa—
16podos congelados, troceados, pi-

cados, embutidos y bloques prensa-

dos,

Conservas y senlconservas
dos.

de pesca-—

Conservas y semlconservas de pesca—
do y crusticeos fresces y congela~,
dos.

Conservas y seinlconservas de pesca-
do ¥ crusliceos frescos y congela-
dos.

Crustdceos frescos y congelados,

Crusticeos frescos ¥ congelados,
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ADITIVOS NUMERO DOSIS AUTORIZADOS EN
T
i i
7. HUMECTANTES:
Carbonato magnésico H 7024 2 g/% en nsroducto fi-| Crustdceos frescos y coun.~liiiz:,
’ nal, expresado en MO
Oxido magnésico H 7194 0,5 g/k en producto Crustdceos frescos y congelaing, .
final, ex:resado en
M0
3. POTENCIADORES DEL SABOR:
Glutamato monosédico I 5805 2 a/k Conservas ¥ semiconservas de p2sca-
do.
Acido glutdmico H 5801 ‘a'g/!: Conservas y semiconservas de poica=
] do.
Acido guanflico I 5810 0,5 g/k £dlos o com~ | Conservas y semiconservas de peuca-~.
binados, do,
Sol gédica del &cido guani- | H 5812 0,5 g/k s6los o con= | Conservas y semiconservas de pesea~
lico bhinados. do.
Sal potésica del Acldoe gua~ | H 5813 0,5 g/k eSlos o com- | Conservas y semiconservas de pesca-
nilico binados, do.
Acido inosinico H 6814 0,5 g/k aélos o com= | Conservas y semiconservas de pesca-
. binadogs do. '
Sal sddica del &cldo Inosi- | H 5916 0,5 g/k g6loa o com~ | Conservas y semlconservas de pesca-
nico : binados, do,
Sal potdsica del &cido ino- | H EBL7 0,€ g/it e8loa o com~ | Conservas y semiconservas de pezca-
sinico hinados. do, i
Aronas naturales 3P Conservas ¥ semlconservas d pesca-
da,
§
Aromas ertificiales (inclui- ! BT Conservas y semlconservas de pesca-
dos en listas positivas) T do.
ixteactos y oleorresinas NPe% Congervas y eemlconservas de pesca-

do.
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TITULO V
ENVASADO, ETIQUETADO Y ROTULACION
Art. 28.

1. Las industrias comprendidas en esta Reglamentacién uti-
lizaran para el envase de sus productos los siguientes materia-
les: cajas o barriles de madera, metalicos, sacos o bolsas de
materiales textiles, de material macromolecular, envases de
vidrio, materiales celulésicos o de otras materias autorizadas
por la Subsecretarfa de Sanidad y Consumo.

1.1 En el caso de los moluscos podran ser envasados en
envases de madera y cuando se utilicen en forma de saco de-
btii'é,n ser de malla de material macromolecular de color ama-
rillo.

1.2 Los productos de la pesca en conserva o en semicon-
serva en envases metllicos, se ajustaran a las caracteristicas
de normalizacién de envases establecidas por los Departamen-
tos competentes.

Cuando dichos envases no lleven todas las especificaciones
del etiquetado del articulo 30, por estar dentro de un.estuche,
éste debera ser inviolable. No obstante, en todo caso, en el
envase deber4d figurar la identificaciéon del fabricante y el nt-
mero de lote, de forma indeleble. .

Art. 29,

El etiquetado de los envases y la rotulacién de los emba-
lajes de productos de la pesca envasados que lleguen al con-
sumidor deberan cumplir las disposiciones vigentes en relacién
con el etiquetado, presentacién y publicidad de los productos
alimenticios envasados y especialmente lo “especificado en el
articulo 30.

Art, 30. - La informacién del etiquetado y le rotulacién cons-
tara obiigatoriamente de las siguientes especificaciones:

1. Denominacién del producto.—Se hara constar el nombre
de la especie y las especificaciones estipuladas en los articu-
los tercero y cuarto.

.Las denominaciones en conservas y semiconservas con aceite
vegetal como liquido de gobierno se haré constar mediante la
del nombre comercial de la especie esiablecida en e. anejo IV
que se acompafia, La denominacién de los aceites como liquido
de gobierno en conservas y semiconservas ser4 la siguiente:

<En aceite de olivas.

«En aceite vegetal», que puede emplearse tanto pars cada
uno de los accites refinados de semillas como para sus mezclas,
o «en aceite de ...», seguida del nombre de la semilla corres-
pondiente, .

Eri,)a lista de ingredientes se debera indicar:

«Aceite de oliva», si éste es el tipo de aceite utilizado, o

«Aceite vegetal», tanto si se han utilizado mezclas de aceites
vegetales comestibles o un Unico tipo de aceite, o alternativa-
mente,

«En aceite de ...», indicdndose el nombre del acite utilizado.

En conserva se podré utilizar la denominacién de «troncos
de sardinas» cuando el envase contenga porciones contiguas a
la cabeza, obtenidas por cortes transversales.

La denominacion «al natural» podrd emplearse¢ cuando el
liquido de coberiura sea Gnicamente salmuera en una concen-
tracion inferior al 7 por 100 de cloruro so6dico y no lleve ninguan
otro aditivo. ’

Las denominaciones «en escabeche», «picante» o «en salsa
picante», «en tomates, <en salsa de tomater, smarinera» o stmi-
lares se utilizaran cuando se haya empleado en la elaboracion
del producto el ingrediente que los define o el sistema culina-
rio de preparacién correspondiente.

La denominacion de los productos de la pesca congelados
serd la siguiente:

«Congelado en alta mars o sultracongelado en alta mars,
para aquellos productos de la pesca que han sufrido dichos
procesos a bordo de buques pesqueros.

«Congelado en tierras o «ultracongelado en tierra», para
aquellos productos de la pesca que han sufrido dichos procesos
en industrias instaladas en tlerra.

En acuicultura «congelado» o =ultracongelado» para aguellos
productos que hayan sufrido dicho proceso. Cuando en la pro-
Pia industria se realicen los indicados tratamientos se podré
afladir le denominacién «en origens.

Los moluscos cocidos o al vapor podran denominarse scoci-
dos o al vapor ultracongelados» cuando hayan sido sometidos
a dicho proceso.

La altura de las letras utilizadas para designar la especie
sera como minimo de 3 milimetros e igual o mayor que la uti-
lizada para indicar la forma de preparacién y presentacién.

En la denominacién de 'le especie envasada que conste de
mas de una palabra se utilizaran caracteres de igual tipo y

-tamado.

Se prohiben las expresiones «asalmonados y esucedaneo de»
o cualquier otra anéloga para la denominacién de :0s produc-
tos de la pesca.

2. Lista de ingredientes.—Se expresaran todos los ingredien-
tes, por su nombre especifico, en orden decreciente de sus ma-
sas, & continuacién de la leyenda «ingredientess. Para los adi-
tivos ser4 necesario la designacién del grupo genérico a! que
pertenecen y su noinbre especifico podré sustituirse por el ni-
mero asignado por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo..

En dicha lista seré4 obligatoria la Inclusién de los ingredien-
tes de los liquidos de gobierno o de cobertura asf como de las
salsas o preparaciones culinarias correspondientes. Las mezclas
de especias podran utilizarse con el nombré genérico de «espe-
cia,s;. Cuando se trate de aceites, ver lo estipulado en el ar-
ticulo 30.1. '

3. Contenido neto.—Se expresar4 el contenido neto en masa
utilizando como unidad de medida los gramos o kilogramos.

3.1 Para conservas y semiconservas, ademés del contenido
neto, deber4 expresarse la masa escurrida. En productos de
la pesca congelada deber4 expresarse el contenido neto. Se
se establece el siguiente cuadro de tolerancias para los errores
maximos por defecto en el contenido de un envase:

:Cantidad nominal:

Qn en gramos En porcentaje Qn En gramos

T ] -_
e -— 4,5
e ee 4,6 -
e e -— ]
'3 —

TN -_— 15

e e s 1,6 -—

En aplicacién del cuadro, los valores calculados en unidades
de la mase para los errores maximos por defecto que se indi-
can en tanto por clento, se redondearidn por exceso a la décima
de gramo. B

3.2 Productos de la pesce congelados y glaseados.—Los pro-
ductos de la pesca congelados deberéan expresar e, contenido
neto descontando la masa del glaseado con las siguientes to-
lerancias:

Porcentaje
de la masa
del recipiente

Piezas menores de 25 gramos la unidad ... ... ...

t+6
Restantes PIGZAS ... v civ vee ere ver e cne er aan ves see t3

3.3 Las determinaciones para hallar la masa escurrido en
las conservas y semiconservas y la masa del glaseado se pu-
blica en el anexo VIl a esta Reglamentacion.

3.4 Moluscos.

Los moluscos susceptibles de ser consumidos en cru.do.espe-
cificados en el anexo V deberan ir envasados en las siguientes
masas:

Meijillén depurado: 1, 2, 5, 10 y 15 kilogramos.
Almeja fina, almeja babosa y berberecho depurado: 500 gra-
mos, 1 y 2 kilogramos.

Las ostras y ostién depurados ir4n en envases con capacidad
para 12. 25, 50 y 100 piezas. La equivalencia en kilogramos en
relacién con la etiqueta de control de depuracion, ser4 le si-
guiente:

Kilogramos
12 PIOZBS tuv cvv vir vur err ern see ern see ven we ere wue sar see 1
25 piezas ... ... “ e v e wes e 2
50 PIBZAS ..v v cie cer er sen wsi ves ses see ses tes aee sne see 4
100 PICZAB v vrr ves ver ere cer wee ers ser aun ser wes tin ves s 10

El contenido neto de los moluscos debera figurar en la eti-
queta del envasado salvo en el caso de las ostras para las que
se consignard sé6lo el numero de unidades.
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4, Marcado de fechas.

4.1 Los productos de la pesca ahumados, boquerones en vi-
nagre y mejillones en vinagre y aquellos otros producics que
igualmente son perecederos en un corto periodo de tiempo
desde eo! punto de vista microbioldgico, deberan llevar en el
etiquetado de su envase la mencion: «fecha de caducidad», se-
guido del dia y el mes en dicho orden. Los moluscos susceptibles
de ser consumidos en crudo y que deben estar obligatoriamente

depurados llevaran una etiqueta de control (cuyo formato se _

describe en el anexo VI), en la que se reflejara el namero de
registro de la Fstacién Depuradora, la masa y la fecha de depu-
racién expresada en dia, mes y afo, y la leyenda <caducidad
cinco diasa.

Los productos de la pesca congelados, salados, secos salados
y las semiconservas deberan llevar obligatoriamente en su eti-
queta la leyenda «consumir preferentemente antes de ...» se-
guida del mes y el afio en dicho orden. Las conservas deberan
llevar obligatoriamente en el etiquetado la leyenda =xconsumir
preferentemente antes del fin de ...» seguida del afio corres-
pondiente.

4.2 Las fechas se indicaran de la forma siguiente:

El dia con la cifra o cifras correspondientes.

El mes con su nombre o con las tres primeras letras de su
nombre o con dos digitos (del 01 al 12) que correspondan. Esta
ultima forma sélo podra emplearse en el caso de venir acom-
pafiada del afio.

El afio, con sus cuatro cifras o con sus dos cifras finales.
Salvo cuando el mes se exprese con letras las indicaciones del
mes y el afio estarAn separadas una de otra por espacio en
blanco, punto, guidn, ete.

En el caso de las conservas, se podré indicar también de la
siguiente forma: «consumir preferentemente antes del fin de
afio marcado en ...» indicando de forma inequivoca el lugar
del envase en el que estén marcadas las dos ultimas cifras del
afo, y donde anterior o posteriormente no podra figurar nin-
guna otfra marca.

En el caso de las semiconservas, también se podré indicar
de la siguiente forma: «Consumir preferentemente antes del
mes y afio marcados en ...», indicando de forma inequivoca el
lugar del envase en el que estén marcadas las tres primeras
letras del mes y las dos Gltimas cifras del afio y donde, anterior

o posteriormente, no podréa figurar ninguna otra marca.

5. Instrucciones para la conservacién,

En el etiquetado de los productos pesqueros se indicardn las
instrucciones para su conservacion, si de su cumplimiento de-
pendiera la validez de las fechas marcadas. Por tanto, se espe-
cifican las temperaturas de conservacién para los siguientes
productos:

«Ahumados». <boquerones en vinagres y similares: Mantén-
gase entre 0y 5° C

<Semiconservas en aceite»: Manténgase entre 5 y 12° C.

«Pescado congelado»: Manténgase ..., seguido de las tempe-
raturas indicadas en el punto 3 del articulo 12,

8. Modo de empleo.

Se haran constar las indicaciones para-el uso adecuado del
producto de la pesca en los casos en los que su omisiéon puede
causar una incorrecte utilizacion del mismo.

7. ldentificacién de la Empresa.

7.1 Se hara constar el nombre o la razon social o la deno-
minacién del fabricante, envasador o importador y, en todo caso,
su domicilio.

7.2 Se harad constar igualmente el numero de registro sa-
nitario de la Empresa y los demas registros administrativos
que exijan para el etiquetado las disposiciones vigentes de igual
0 superior rango. .

7.3 Cuando la elaboracién de un producto de la pesca se
realice bajo marca de un distribuidor, ademas de figurar su
nombre, razén social o denominacién y domicilio, se incluiran
los de la industria elaboradora o su namero de registro sani-
tario precedidos por la expresién <«fabricado por ...s.

8. Identificacién del lote de fabricacién.

. .Todo envase deberd llevar una indicacién que permita iden-
tificar el lote de fabricacién quedando a discrecién de la em-
presa la forma de dicha identificacién, de la que se daré
cuente a la Administracion.

Ser4 obligatorio tener a disposicién de los servicios compe-
tentes de la Administracién la documentacién pertinente donde
consten todos los datos necesarios parae identificar cada lote
de fabricacién.

9. Rotulacién de embalajes.
En los rétulos se hara constar:

Denominacién dei producto o marca.

Nuamero y contenido neto de los envases.

Identificacior de la Empresa.

Instrucciones para la conservacién en los casos sefialados
en el punto 5.

No sera obligatoria la mencién de estas indicaciones siem-
pre que puedan ser determinadas clara y facilmente en el eti-
guetado de los envases sin necesidad de abrir el embalaje.

10. Pais de origen.

Los productos de la pesca importados, ademas de cumplir
lo establecido en e! presente titulo, excepto el apartado 228,
deberan hacer constar en su etiquetado el pais de origen.

Art. 31.

Todas las especificaciohes del etiquetado de los envases y ro-
tulacién de los embalajes se expresaran obligatoriamente en
el idioma cficia! del Estado espafiol.

TITULO VI
TRANSPORTE, VENTA, EXPORTACION E IMPORTACION
Art. 32. Transporte, distribuciéon y venta.

1. Transporte y distribucién del pegcado fresco. Para el
transporte y distribucién se utilizera vehiculos, remolques, con-
tenedores cerrados, isotermos o refrigerados.

Durante el transporte y hasta ios puntos de destino, la tem-
peratura en el centro de las piezas seréa entre ¢ y 7° C. Para no
rebasar dicha temperatura, cuando sea necesario debera utili-
zarse hielo con o sin sal, en forma que garantice la conserva-
cion en la cantidad adecuada a las especies transportadas, a la
lorgitud dal recorrido, a la época del afio y a la regiéon geo-
grafica. :

Excepcionalmente, en el caso del acarreo de los productos
de la pesca desde puerto o lonja a las industrias, podra hacerse
éste en vehiculos abiertos debidamente protegidos con lona,
siempre que- el recorrido no rebase los 30 kilémetros, y, en todo
caso, la temperatura serd la indicada anteriormente.

2. Transporte de productos de la pesca congelados.

El transporte de productos de la pesca congelados se efec-
tuara en vehiculos frigorificos provistos de registrador grafico
qu~ permita comprobar que las tempecraturas no se han incre-
mentado durante el transporte en mas de 3° C sobre la fijada
en el punto 3 del articulo 12.

Excepcionalmente en el caso de acarreo de los productos de
la pesca congelados desde el puerto a industrias o almacenes
frigorificos, podra hacerse en otros vehiculos dehiendo estar
siempre la mercancia debidamente protegida de los' agentes
externos y siempre que el recorrido no sobrepase los 30 kilé-
metros y éste se efectie en el menor tiempo posible. Asimismo,
excepcionalmente, cuando los productos congelados sean desti-
nados a su transformacién inmediata en la industria conservera
y las circunstancias asi lo permitan, el transporte podra reali-
zarse en vehiculos debidamente acondicionados y autorizados
para - tal fin por los servicios sanitarios que correspondan.

3. Los vehiculos de transporte deben responder a las si-
guientes exigencias: .

Las superficies interiores han de ser impermeables, lisas, de
facil limpieza y desinfecciéon y con uniones céncavas con todos
sus angulos.

Los elementos que puedan entrar en contacto con los pro-
ductos transportados seran de materiales resistentes a la corro-
sion, incapaces de alterar sus caracteres organolépticos o de
comunicarles propiedades nocivas.

4. Se prohibe el transporte de productos de la pesca con
otros productos alimenticios. Excepcionalmente, en los casos en
que los detallistas posean transporte propio y adecuado, sicm-
pre que la distancia a recorrer no supere los 100 kilémetros po-
dran transportar otros productos alimenticios (excepto carne),
evitindose en todo momento el contacto entre los citados pro-
ductos y los productos de la pesca. Asimismo se permite excep-
cionelmente el transporte conjunto de los productos de la pesca
congelados y envasados con otros productos slimentarios y con-
gelados y envasados. Manteniendo las temperaturas refiejadas
en el punto 1 y 2 de este articulo.

5. Todo vehiculo empleado en el transporte de productos de
la pesca sera sometido antes y después de su emplec a un mi-
nucioso proceso de limpieza y desinfeccién, asi como de deso-
dorizacidén en caso necesario.

8. Venta de productos de la pesca.
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Los productos de la pesca sblo podran venderse al publico
en los establecimientos de alimentacién autorizados para este
fin. No se ofreceran a la venta aguellos productos de la pesca
que hayan sufrido deterioros o algun otro proceso de descom-
posicién o hayan sido contaminados por materias extrafias, hasta
el punto de no ser aptos para el consumo. Los productos de
la pesca no se exhibiran o se dejaran en los mercados o lonjas
mas tiempo del necesario para cumplir con los requisitos de
inspeccién y venta. .

Los productos de la pesca que se ofrezcan a la venta en
lonjas, mercados cenirales y mercados detallistas estaran cla-
sificados y seleccionados de modo que todo el contenido de un
recipiente sea de especie, tamafio y calidad semejante.

8.1 Pescado fresco.

Se expondra al publico en condiciones de garantizar su ca-
lidad e higiene sanitaria, protegido de los agentes contaminan-
tes con cualguiera de los sistemas autorizedos por esta Regla-
mentacién (frio, hielo con sal o sin sal).

Podran ser objeto de las manipulaciones que el cliente
demande. El estabiecimiento contara con medios suficientes para
mantener los productos de la pesce e una temperatura en el
centro de las piezas entre cero y siete grados centigrados.

Los productos de la pesca deberan mantenerse sobre super-
ficies con una inclinacién adecuada. para eliminar las aguas
originadas por la fusién del hielo. No recibira nunca el pescado
la accidn directa de los rayos del sol.

6.2 Pescado congelado.

Debera estar expuesto al publico en instalaciones que per-
mitan el mantenimiento de las condiciones de conservacion exi-
gidas por esta Reglamentacién. Estas conciciones se mantendran
durante las veinticuatro horas del dia.

Podra ser objeto de aquellas manipulaciones que demande el
cliente y permita su estado especifico de congelacién. En la
venta de productos de la pesca congelados en bloques, se per-
mitira la separaciéon de las piezas que puedan integrar el blo-
que sin que €! producto pierda su condicién de congelado y
siempre que el blogque esté formado por pescado entero o des-
cabezado. En todo caso se evitara el exceso de piezas separadas
que schrepasen la venta durante la manana o la tarde.

Queda totalmente prohibida la venta de productos de la
pesca congelados, que havan sufrido descongelacién, ni aun
indicando esta circunstancia.

7. Venta ambulante.

Queda totalmente prohibida la venta de productos de la pesca
en régimen ambulante, salvo en el caso d2 que en la localidad
a abastecer no exista establecimiento de venta autorizado, de-
biéndose contar con la autorizaciéon correspondiente.

En cualquier caso, las condiciones a cumplir para la venta
arbulante seran las esvecificadas para la venta y transporte
de pescado fresco y congelado. -

Art. 33. Identificacion de la venta a granel.

1. Los recipientes que contengan productos de la pesca en
fresco para venta a granel desde el origen (puerto, lonja) hasta
mercado central o almacén mayorista deberan llevar consignado
obligatoriamente los siguientes datos:

— Denominacién del producto. :

— Nombre o razén social o denominacién y domicilio, name-
ro de registro sanitario, en su caso. del remitente.

— Contenido neto del contenido, salvo cuando el producto no
venga clasificado.

— Pais de origen, en su caso.

2. Los recipientes que contengan productos de la pesca,
salvo prueba en contrario, recibidos por el detallista o centros
colectivos, deberan llevar obligatoriamente los siguientes datos:

— Denominacién del producto.
_— Nombre o razén social, domicilio y numero de registro sa-
nitario, en su caso, del remitente.
— Contenido neto del contenido.
— Pais de origen, en su caso.

3. Los racipientes que contengan produclos de la pesca con-
gelados por unidades o en bloques para la venta a granel
deberan llevar consignados obligatoriamente los siguientes datos:

— Denominacién del producto.

_— Nombre. razén social o denominacién y domicilio del re-
_Nutente o nombre del barco.

— Numero de registro sanitario del remitente.

— Fecha de congelacién del producto o fecha media de ma-
rea, consignada por la industria congeladora.

— Fecha de duracién minima con la leyenda: «Consumir pre-
ferentemente antes de ...», puesta por el remitente.

— Contenido neto del producto en el caso en que llegue a
detallista o a centros de consumo colectivo.
— Pais de origen, en su caso.

4. Los recipientes que contengan productos de la pesca, sa-
lados, secos salados, secos ahumados, para la venta a granel,
deberan llevar obligatoriamente en su rotulacién los siguicntes
datos:

— Denominaciéon del producto.

— Nombre o razén social y domicilio del remitente.

— Nuamero de registro sanitario del remitente.

— Fecha de procesamiento del producto.

— Fecha de duracién minima con la leyenda: «Consumir pre-
ferentemente antes de ...».

— Contenido nsto del producto.

— Pais de origen.

Art. 34, Comercio exterior.

1. Exportacién.

Los productos objeto de esta Reglamentacién dedicados a la
exportacion, se ajustardn a io que dispongan en este materia
los Ministerios de Economia y Hacienda y de Agricultura, Pesca
y Alimentacién. Cuando estos productos no cumplan lo dis-
puesto en esta Reglamentacién, llevaran en caracteres bien vi-
sibles impresa la palabra <Export» y no podran comercializarse
ni consumirse én Espafia salvo autorizacién expresa de los Mi-
nisterins competentes previo informe favorable de la.Comisién
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria y siempre que
no afecte a las condiciones de caréacter sanitario.

2. Importacién.

Todos los productos de la pesca importados se someterdan a
lo dispuesto en la presente Reglamentacién,

La Subsecretaria de Sanidad y Consumo podra inspeccionar,
en determinados casos, las industrias que exporten a nuestro
pais productos de la pesca en orden a que los mismos reunan
las condiciones sanitarias exigidas en Espafia y que tales pro-
ductos hayan sido producidos y/o elaborados en las condiciones
de salubridad exigidas en esta Reglamentaci6n.

Todas las expediciones de la pesca llegadas a Espafia en ré-
gimien de importacién irdn acompanadas de un certificado sa-
nitario expedido en los Servicios oficiales del pais de origen,
en idioma espafiol, en el que se hara constar:

a) Fecha de embarque.

b) Certificado de que los productos d= la pesca descritos en
el mismo han sido sometidos a la inspeccidn sanitaria;: que
tales productos son aptos para el consumo humano, en caso de
haber sido tratado con aditivos; tipo de los mismos; no existen
residuos de contaminantes ni otras sustancias nocivas para la
salud y que los tratamientos han sido realizados en las mejo-
res condiciones de higiene y sanidad.

¢) Asimismo, en dicho certificado se hara constar los si-
guientes datos: .

— Denominacién del producto.

— Numero de envases,

— Masa en kilos.

— Marcas de identificacién de envases.

— Remitente.

— Destinatario.

— Medio de transporte.

— Firma y sello de los Servicios oficiales que expidan el cer-
tifica.do.

TITULO VI
RESPONSABILIDADES, COMPETENCIAS E INSPECCIONES
Art. 35. Responsabilidades.

1. La responsabilidad sobre productos contenidos en envases
ce-rados. integros y mantenidos en adecuadas condiciones de
conservacién, corresponde al fabricante o elahorador de los
produ-tos de la pesca o al importador, en su caso.

2 La responsabilidad sobre productos no envasados o con-
tenidos en envases abiertos corresponde al tenedor de los pro-
ductos de la pesca, salvo prueka en contrario. '

3. La responsabilidad por inadccuada conservacién de los
productos envasados o no, o el incumplimiento de las instruc-
ciones de conservaciéon del etiquetado, corresponde al tenedor
de los productos de la pesca.

4. La responsabilidod por industrializacién, comercializacién,
circu.1cién y venta de productos de la pesca durante las épocas
de veda, y en toda época y lugar cuando no alcancen la talla
minimea, correspondera al tenedor del producto.
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Art. 38. Competencias.

Los Departamentos responsahles velaran por el cumplimientn
de lo dispuesto en la presente Reglamentacién, en el Ambito de
sus respectivas competencias vy a través de los Organismos ad-
ministrativos encargados, que coordinaran sus actuaciones, y,
en todo caso, sin perjuicio de las competencias que correspondan
a las Comunidades Auténomas y a las Corporaciones Locales.

Art. 37. Inspecciones.

Los Servicios veterinarios oficiales velardn por el cumnli-
miento en los aspectos sanitarios de lo regulado en la presente
Reglamentacién. Los Departamentos competentes organizaran los
servicios de vigilancia, control e inspeccién de las industrias im-
plicadas en esta Reglamentacién y de los productos que las
mismas elaboran.

Art. 38. Régimen sancionador.

Las infracciones a lo dispuesto en la presente Reglamentacién
seran sancionadas en cada caso por las Autoridades comvpeten-
tes de acuerdo con la legislacién vigente y con lo previsto en
el Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por el que se regulan
las infracciones en materia de defensa del consumidor y de la
produccién agroalimentaria, previa la instruccién del corres-
pondiente expediente administrativo. En todo caso, el Organis-
mo instructor del expediente que proceda, cuando sean de-
tectadas infracciones de indole sanitaria, deberd dar cuenta
nmediata de las mismas a las Autoridades sanitarias que
orrespondan.

RELACION DE ANEXOS

Anexo 1.—Duracién de la aptitud para el consumo de los pro-
ductos de la pesca.

Anexo 2.—Referente al articulo 18, punto 160.7 y articulo 17,
punto 17.4,

Anexo 3.—Referente al articulo 18, punto 1.16,

Anexo 4.—Referente al articulo 30, punto 1.

Anexo 5.—Referente al articulo 30, punto 3.4,

Anexo 8.—Referente al articulo 30, punto 4.1.

Anexo 7.—Referente al articulo 30, punto 3.3.

'ANEXO 1

Duracién de la aptitud para el consumo de los productos
de la pesca '

1. Pescado congelado.

El tlempo de duracién se ha de contar desde su congelacién

-hasta el consumidor, ya sea en venta directa como a través de

industrias de manipulacién y/o elaboracién, y como méximo se
permitird el que se refleja en el siguiente cuadron
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M;;es
Pescados magros y planos ... ... .o oGl e e e 24
Tunidos ... .. 18
Otros pescados erasos Che hee see she sen bea eae eee een een eee 12
Moluscos cefalépodos ... ... ... . oo oo 24
Moluscos lamelibranquios ... .. 15

24

CrustAceos, langosta, langost'nos camarbn v lhtado

Otros crustaceos ... ... ... ..
2. Productos secos salados.
Estos productos tendran una duracion de dieciocho meses.
3. Productos ahumados.

Estos productos podran conservarse como maximo un mes
en camaras de refrieeracién (de 0 a 3°C), siempre que estén
envasados con aceite de cobertura o al vacfo. En congelacién
el tiempo de conservaciéon podré ser de un afio como maximo.

4. ‘Los productos de la pesca en semiconserva se podran
conservar comv méaximo y a temperatura de refrigeracion:

4.1. Boquerones,
de tres meses )

4.2 Productos envasados en aceite en envases impermeables
al agua a presién normal: Doce meses.

mejillones en vinagre 'y analogos: Menos

6. Productos en conserva.

Dadas las caracteristicas de estos productos que permite su
consumo por tiempo prolongado, no se considera procedente
dar vn tiempo maximo de duracién y como referencia véase
la especificacién que sobre este tema se efectiia en el articu-
lo 30, punto 4 de la presente Reglamentacién.

ANEXO 2

Control de cierres de envases- de productos de la pesca
en conserva y semiconserva

Al comienzo de la jornada de trabajo v después del engrase
de las maquinas de cierre, se cerrardn varios envases vacios
y los encargados del control verificar4n las siguientes opera-
ciones:|

1. Comprobar la hermeticidad introduciendo en las latas
cerradas aire a 2 Kg/cm? de presién.

2, Cortar un cierre en seccién y hacer un andlisis visual
con los conceptos de bueno o defectuoso, segin los casos.

3. Se recomienda que aprovechando el corte del cierre an-
terior, se efectien medidas del mismo para comprobar las des-
viaciones que pudieran existir con respecto a las medidas con-
sideradas normales por cada industria.

Los referidos controles se realizarAn por cada una de las
mAquinas de cierre que se empleen.
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DIA:
RAZON SOCIAL:
HES:
N REGISTRO SANITARIO: ARo:
CONTROL DE CIERRES ANEXO 2
. ‘ COMIENZO DE JORNADA DE TRABAJO ) DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION
NUMERD FORMATO
bE pEL CIERRE DE ENVASES VACIOS ~
. - OBSERVACION VISUAL FIRMA
HORA HORA HERMETICIDAD
HAQUINARIA ENVASE OBSERVACION VISUAL | ' owet1cInAD DEL CORTE DE UK ENCARGADD
CONTROL DEL CORTE DE UN CONTROL A
CIERRE EN SECCION A ZKG/CHZ CIERRE EN SECCION 2K'/CH2 CONTROL
. . el
\ . ' ' 1 ' H I
! : L] l 1 i : :
' i H 1 . . ! ]
t ) ] H i ]
] ] [ ] 1 1 l A ]
: 4 0 i ! ] 1 i
' : ' 1 ! ' - 4 ]
! i 1 i 1 ' ! i
! ] ! 1 i ' ! 1
' ! , I ' ) i '
' ! 1 ' ]
] ] H 1 1 » 1
RAZON SOCIAL: N2 REGISTRO SANITARIO:
DIA:
MES?
Afio:
CONTOL ESTERILIZACION ¥ LOTES ANEXO 2
FORMATO
sutoctave | prooucto | envases pom LECTURA LECTURA CONTROL - FIRNA
(1) CESTILLO (2) LOTE PURGA TEHPERQTURA TIENPO TERMOMETRO OBSERVACTONES ENCARGADO
: (3) | s1/uo () (s) CONTRASTE (6) .
PROCESO
i ] l ! ' s ' )
! i I i H t H { !
\ | 1 [ [ I M 1 i
| \ | { | i i 1
| i t ! f 1
{ [} i { 1
' L ! : ! ! i ; !
(1) Cada Fabricante numerari sus autoclaves,
(2) Formato envases por cestillo.
(3) Lote - La identificacién del lote.
{(4) Temperatura del proceso de identiFicacién
(S) Tiempo que permanece esterilizando el producto.
(6) Cada vez que con un termémetro contrastado se compruebe el process, se determinard en esta apartadas
DEPURADDRA:
Afo: Ne R. S.
- ANEXO 3
MES: CONTROL SALUBRIDAD NOLUSCOS -
PISCINA PERMANENC BIOTOTINAS
. TREP. TILO - ENTERD -
o | eeoocro | xros | tawue | AR ] MR ey corrronues| ey ot TR0 O honwoneuia 3TN ] SE RS
DEPURACION DEPURACION
! ! | ! ! n : : | ; : |
I | i [] 1 | 1 [} ' 1 1
i ] I | 1 l H | 1
t 1 | 1 H ] }
! ! 1 1 H ] |
i i i | 1 1 ! 1
i 1 1 ) 1 1 H H ! 1 )
| i 1 | 1 1 1 i ] 1 | !
I ! 1 : i | ! i | ] i i
! : ) . i ] : 1 1 '
| 1 | ] i 1 } 1 1 I
) 1 ) ! ] : : i 1 1 |
1 ! i | 1 H ! 1 1 H {
1 } 1 1 1 1 ] ! | l I
1 ) | 1 ] 1 1 I
1 ) 1 ] : ] i 1 0 !
| | 1 { i I ! i i '
. ' v 1 ] H ) [] H ] [ ]
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DEPURADORA
N? R. S.
Afio:
MES: CONTROL SALUBRIDAD DE AGUA DE HMAR ANEXD 3
LUGAR : HIOTOXINA
Ne HORA SALINIDAD COLIFOR - | €. COLT ESTREP . O
! DIA TOMA PROFUNDIDAC|TEMPERATURA PH | TURBIDEZ : OBSERVACIOJ
RUALISIS MUESTRA FECHA G/L MES/LITRO | POR L. [LANCEFIELDA| YRkRR- ENRERR -

— v m_ e m P Bt et e e T W o o —
— g . G W S A W A R e e W Em e e ——— -
-y At pee S Sn we W G R e WA am W WS WD W G e e P -

——— O W e A W VR W W e L W S e e W W

———— —— - ——— M- W W R M e e e G M e S em W o
—— R T Ve G G Seh G g R e - e S G W WP e S =
— v e v e e - WR D e R W e e W
- - Er W e S e S o W A A e Ee W e G W W e WM e T W

- - —— o ——— e ——— T = =

- o e M e S S - T
- . — e G A M T W e W - e

PARTE DIARTO DE ETIQUETAS Y CONTROL DEPURACTION

ESTACION DEPURADORA

HE RuSe  avucunnrarncrnianianeans

RAZON SOCTAL waveseesansessasasanernvacess PROVINCIA

———— . M AT D we e wm S A Gm e W M e A W em e

FECHA: DYA
MES
aRD

e e e e e e v S s e A G — W —

PREXS 3

8 @ EXISTENCIA ETIQUETAS ETIQUETAS RECTBIDAS SALIDA GLOBAL MERCANCIA-ETIQ. EMPLEAGAS EVIQUETAS RESTANTES

g ge2 NUMERACION NUMERACION- ETIOUET. froraL ROWERRETOR NUMERACION
SlE =seare DEL AL SERTE DEL [ R S TIT BEL " - o T

- S

2
Wl s

10

15

12
015
1] 25

100

0,5
Al 1

2 1
v 0,5
ah 1

2

0,5
Vi 1
br P

N = Mejillén (Mytilus Edulis, L.)
A = Almeja fina (Tapes Decusatus, L

)

0 = Ostra (Ostrea Edulis, L.) (1) N2 unidades
Vab w Almeja bahosa (Tapes Pullastra)

0 = Ostién (Griphaea Angulata, Lam.) (1) N® unidades
Vbr = Berberecha (Cardium Eduvle)
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AMEXO 4

Denominaciones de  los productog conservades {arbiculo 802 punte 1, de 1a Re-

glamentacidn)

Nombres vulgares de | Denominaciones cicnbificas de 1as | Denominaciones nor-

de las especiese - | especien, | melizadas de los =
i | productos conserva=
| | Aos,
Peces,

Potrouyzon marinug (L) sesvescsredss Lamprea,

1,
2, Galeus galeus (L} sesrdiansrvesssess Gazén,
3, Especies del género MMaia yyseessss Raya.

4, Caviar ,. .+~ Huevas de acipenser sturio (L) . Caviar,

B, Arenque ...,.,. Clupem harengus (L) sysverrascrs Arenque,
6, Espadin ,,.,.,s Clupea sprattus(L) seseeessrasresser Egpading,
7y Sibalo .v.er.,, Alosa alosa (L) sueereernversseanses Sébalo,
+ Sédbala,

» 3ardine,

8. Saboga siv.eess Alosa.fallex (Lacep) ersavessess
9, Sarding ..r 000 Sardina pllchardus (Walb) wessss
10, Alaciia sreeress Sardinella aurdta (G ¥ Vleieasvrrses Alacha,

11, Boquerdn yseess Engraulis encrasicholus (L) «sseses Boquerén o bocacte,

11, Boauerdn ,.eses. Sngraulis  encrasicholus (L}, cuan-

do ‘en ol proceso de conservacidn se

pasa por uﬁa_ fase de jmnaduracidn ¢ass Anchoz,
12, Sal=dn wyaienns 80lmo 5alar (L) sessvsresarenserrens Balndn,
13, Reo
14, Trucha do sio,, Salmo Trutia farlo (L)

s almo trutta trutla (L) . Trucha,

Trucha,

16, Truchea arco . )
dricee,reeei,s Falno irideus (Gi%H) g eveseierrenes Trucha,

18, Ariuila .

(ila anguilla (L) sssennrsinaese Angulla,

15, Anzula joven
{ois) oovoeaes Anguilla angeilla (1) sesasessesssae Anguila,
17, Congoio wuuvnn, Conger conger (L) ouuvviiessnsrnnaes Congrio,

18, Asuiz ...

Belone belone (L) «iessvareassnanney Aguja o velenzdn,

19, Paparda ...., .., Scorberesox saurus (Walb) ,suesisysy Aguja 6 relanzéin,

204 Pulometa roja.,. Puoyx decadactylus (2) suerves Castafleta o castde
' ' . fleta vija.

21. Chemie vaerysor  Serranns aeneus (Ceorffr) «,ivrsssss Cherne,

22, Cherne .uyy0vay  Serranus caninus (Val) sesrssssssess Chorne,

23, Falso aba

. Serranus alexendrlnus {C ¥ V} ysaess Cherne,

24, @il2o yevare,, liycteroperca rubra {Bloch) .4 Cherne,

oo Tervanus cuaza (L) yerssrreasssanres MOro,

covs henter marocanius (€ ¥ V) ssaesaedss Dentén o sana,
e Sevia Je olu ., Tentex filosus (Val) seseerasnsssess Dentdpy o pama,
29, Chee

29, Dot yuuvivers Dentex dentex (L) oveneanstasresessy Dentén o sangy '

Peatex canarlenais (Vel) 4 Dentén o sama,

20 Besuzo 4, easebs Pagellus cantabricug (AGSo0) sssrerss Desugo,
a1,

82, Aligole susaess  Pagellus acarne (Risso)

veriee Pagellus erythinua (L) sressesnrsssy Broca o pangél,

Sreca @ pangél,
3¢ Dovada yivwsaes  Sparus aurata (L esvseartvesstseers Dorada,
3¢ Pargo susivaear Spatus pageus (L) severrigiaesveensy Pargss
95 Hu'la seenvesss  Spakus cacruleodtlctus (C Y V), Spae

rus auriga (Val) ecoseraesan erey Pargo,
@G Zepata seseeers Spatus ehrembergii (0 y V) seeaa Pargo,
37, Poge vieiisvsre Boopd boops (L) esesvevsvsrassasenny Boga,
30, Corvina vevases Jolinius regiug (A60) saesssssersnes Corvina,

£9, Balmonate

de rocu vereers TulDussanaulotus (L) wesessrrsannsss Salmonnles

40, Salmoncte

de fango ., ¥ullus barbatus (L) ,, s S'ﬂlvno:\vlg,

a1, Calalla ..,.,.. Scosber scombrus (L) 4., ey Caballa,
42, Estofain ...,
a3y Atdn L. il
£1. Rabil .,
45, Paluco ,,
ACh Bist a4y iiene

A7 AL il Giaaes

ber collar (Ginl) saavssrsnviavas Batorning,
thynnus (L} sievrsnaneraanio Abidn,

Atir,

anares .,

Thunnus ovesud seaes trsraaesy Atiln,

Tatsuwonus pelanys ses sasssreseavss Atdn,

Feams alaluign cassssesnserivesess Atldn hlunea-oliecee.
ra 0 aiiin blanco =
(bonlio del llorte).

48, Bonilo sessseee Sarda sacda (Bloch) ssverssrsssasees Donito Sacda,

40 Becorot® seseee Butbynnus elletecatus (Raf) ,esvense Bacorsta,

TQ. Tasaste 4yiyae Decymopris unicolor (Foamffe). iy, Tagacts,
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BLy Melv2 sasesnrsy Auxis thazard (Lac)) essesassaserss 61V20
82, Jurel sussesers Trachucus toachurus (E) sssesseassee Jurel o chicherro,
3, Chicharcd (peus Trachurue pioturatum (Bowd) evseresw Tuzel o chicharee
B4, Jurel Keditoe ' )
ITMNE0 aranssas Trachurus meditercencus (5telé) sses Jurel § chicharros
5, Jeputa esrsanes Brang rail (B1och) avesesesscrsnsser Palometa,
E8s Pez cinto ssese lepidopus enudatus (Cuphr) o o Cintos -
B7, Pez cable 4 Trichiurus leptirus (L) seee » Cinte,
BB, Dacalad wswsess Caduo morhus (L) eessssrnarvasesevss Booalzg,
59, Abadejo u-un. Badus pollachius (L) eesacersvesevss Abndejos
60, Baceladilla see Gadus poutmssou (L) « 100 Baceiadille
61, Maruea trssanse Molva 2olva (1) seves » Haruon,
62 Merluza syeense  Merluciug merlucoius (L) sseessssere Morduzas .
‘63, Chanquala ,ee9e Aphya minuta (RISS0) seessssscnssrny Changuals,
&4 R.pseti‘........ ‘Pséudaphya foreard (0. d6 Puen e :
’ » sesssinse If0Ms
65, Rodaballo syese Bcophthalnus maxinus {L} wesscserers Rodaballe,
86y Rerol sessvenve Scophthalmus rhombus (L) seessssssss Rodabelde,
87. Rape ¢, o+ Lophiud plscatorius (L) weee
€9, Tape 4» Lophius budegassa (S2inola) eesersve Napg,

Moluscos,

69, Jibia wsrssiess Sepia offlcinalic (L) sevseersnaness Calamar
705 Chocd esassanen Sepla orbignyann £erUSEC sasessaress Colaiar,
717 Choquita 4,,ese Sepia elegans {A'0rbigny) serssseens Calanarmy
72, Globitad sesrave Sepiola rondelil {Loach} esssvessse c'elamar..
73, Volador o, T1lex 1llecebrosus colndettl {Vor)e, Calamars
74, Luras aessieees Dspecies da 203 gineros Todarodes §
OnmentrepheS esssessesarsssrnssassoe Calanar,
78, Calamay esssees LOliga vulgarl (Leiar't) eeseve
76, Calamar glgante Loligd forboss (Steentrw) ,
77, Calamarin veeee Allotouthys nedle (L) essessensensss Chipirdnm,
72, Calamerin (iees Alloteuthys musvoras (Verarny) eveses Chipirém
79, Pulpo ssesenase Oolopus vulgacls (Laanrod) essees '
804 Pulpo L1unco o2e Eledons aldrovandl {Raf) ,

81, Pulpo de altura, Eledone oiriosa {Lonarck) ssssecesss PUIDO,
B2, Almcja £ina eeee Venerupis (tapes) decussalius ssesese Almelay’
83, Alne€je babasa o Vonerupis (tapes) pullastrd seeseere AlmoJa,
X 3..A1::\eja rubia -

(D38} vanseeraee Topes 1Nob01005 sesssscssscrenansss Almeda;
B4, Huogarita eaaaes Tapes Aureus {Cnl) essscenssesonnase Almela rdbiay
85, Iscupiiia «aanses Venug verrucosa {L) evestasessssvens Carneira o ssovple

fas 7

08, Chirla sesasnsve Vonus gallina (L) seesssnnssssseesss Chirla,
86, Chirla ,(bils_).... Mactra 501ida esevesssssatssecesssss Chirla, .
B7, Berberecho ¢,..4 Carestoderma {oardium) eduls o
87, Lengostillo(bip) Acanthocardia tubercilate ases
8BS, Almej6én de can~

BEC oivrasnsaass Callisba ¢hiong (LY ssssesecseasaane Anejbne’
B9, Almoja do sares '

BUC viesiersnres Qlycemarin glycimerls {L) esssscenea AlMolSis
80, Coquing sasvesss Donax trunculus (L) sesvessssesssses Coguinay
91, Moelo ssanssses Dosinit exolola (L) aescsnsansassned “09191'
91, Nuvaja recta (84 -

Vis) seaesnsnees 20915 NSI0 aseenesesasersessasnnens "HIDJQ/

62, Lonzuolrdn seies Solon max‘ginaﬁua'(l’enn) tosssanseans LOnguolvdn,
93, TUerEd vaeasssss Solon vagina (L) seseessse vrerenas Longueiréne
84, Favaja ve Tn3is 8ilugua e
05, Med1116n spenvas Mytilua adulls o
23, DRUil del mar o4 Lithodonus 11%thophogus (E) ssesees DECLL ol nath
€7, 0sLra sseverrsss 03:rao edulil essrvensnsrssssasnesn 05"’-!‘3.
€0 03161 wsapnryas £rassoslras 9D eeses
89y Visira aesesenss Pecton manioug (L) o
100, Concha de nerce

8rIN0 eessvesess Pecten Jaoobssus (L)
101, Zamburifle susese Chlamys varia {L) ecesees
102, Yolondelra sesne Chamya operculards (L) oe
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Crustaceos.

103, Centolla sesees Mala squinada (RI5S0) sassesvescssss Centollas
304, Gamba3 eeseesss Parapenacus longlrostrls {Leach) ooo Camda,

105, Lengostino eees Penneus Keraturus (Risso) sessssrese Lamgostine,
108, Carabinero eses Plesiopenacus edwardsianus {Joanson) Carabinero.
107, Lengestino mo- ‘

FUNG evesessses Aristeomorpha foliacea {Risso) esees Carabineros
108, Gamba roj& eses Aristeus gntennatug {RiSE0) eeescsse Cirabineros
100. Langosta moras. Palinurus mauritanicus (Gruvel) sese Lengostas
110, Langosta verde

© Teal senseses Palinurus regium {6ruvel)} ssesessaes Langostas
111, Langosta e +s Longostas
112, Bogebante sseee Homarus geanarus (L) esesses oo Bogabante,
113, Santiaguifio s s Scyllarus arctus (L) e »s Santiaguifio,

. 114, Cigarra sqessss Scyllaridess Latus (Latre) oy os Sentiaguifio,
118, Cigala o :
216, Percebd ssaeses Pollicipes cornucopies (Lnch) eesees Parcebes

Esta lista da denominaciones no tendri cardoter limitmtivo.y en tods caso,
las normas de calldad podeén doterminac las denominacienes especifices que
correspondans ’

»» Palinurus vulgaris (Lates) sae

ses

«s Nephrps l’_'lQPVﬁzicuﬂ (L) savessssersas Cigala,

ANEXO S

ESPECIES DE MOLUSCOS SUSCEPTIBLES DE SER CONSUMIDAS EN CRUDO ¥ QUE OBLIGATOw
RIAMENTE DEBERAN SER DEPURADOS.

MeJillén (tiytilus edulls, T.)

QGstra {Oatrea ddulle, L.)

Ostiln (mpheéa sngulate, Len) -

Almeja fina (Venerupis (twpes) decussatus, In)
Alneja babosa (Venerupis {%apes) pullastra, W)
» Berberecho [Cerastodermus {oardium) edule, L.}

ANEXO §
MODELOS DE ETIQUETAS DE DEPURACION
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ALVE)A BABOSA Y BERBERECHO

' dades, la gestiébn de los combustibles irr

ANEXO 7

-

Determinacién de peso escurrido en conservas de pescado

La masa escurrida del pescado se determinara por pesada,
previo escurrido durante tres minutos a 25°C sobre un tamiz
de malla de 3 mm; en el caso de las salsas pastosas, éstas de-
ben ser separadas mediante chorro débil de agua a la misma
temperatura indicada.

Procedimiento de control del contenido neto en productos
glaseados

— Retirar el producto empaquetado del almacén donde estaba
a baja temperatura, abrir inmediatamente y colocar el con-
tenido bajo una abundante ducha de agua fria.

— Agitar cuidadosamente para que el producto no se rompa.

— Mantener en la ducha hasta que todo el hielo que se vea
o0 perciba se haya eliminado.

— Trasladar el producto a un cedazo circular del niimero 8
de 20 centimetros de diametro para masa inferior o igual a
900 gramos ¥ & uno de 30 centimetros para masa mayor de 900
gramos.

— Sin mover e! producto, inclinar el cedazo un angulo de
17 grados a 20 grados para’ facilitar el drenaje y dejar escurrir
exactamente dos minutos.

— Inmediatamente trasladar el producto a un recipiente ta-
rado (B) y pesarlo en una balanza (A).

El contenido neto del producto es exactamente A-B.

MINISTERIO
DE INDUSTRIA Y ENERGIA

REAL DECRETO 1522/1984, de 4 de julio, por el
que se autoriza la constitucion de la «Empresa Na-
cional de Residuos Rediactivos, S. A.» (ENRESA).

18431

El desarrollo alcanzado en nuestro pais en las aplicaciones
pacificas de la energia nuclear, tanto en la produccién de
energia eléctrica como en la utilizacién de los radioisétopos
en la medicina, industria, agricultura e investigacion, da lugar
a la generacién de cantidades importantes de residuos radiac-
tivos, considerando como taies, a los efectos de esta disposicidn,
a todos los materiales de desecho que se origina: en el pro-
ceso ‘productivo del combustible nuclear, desde la minerfa del
uranio hasta la fabricacién de elementos combustibles, en las
centrales nucleares durante su operacion, incluyendo al com-
bustible irradiado, en el desmantelamiento de cualquier insta-
lacién radiactiva o nuclear y en las aplicaciones de los radio-
isbtopos antes citadas. Estos residuos precisan une gestiéon
adecuada, que incluye su acondicionamiento, transporte, al-
macenamiento definitivo y posterior control y vigilancia, de
tal modo que de su realizacibn no se deriven dafios para las
personas ni para el medio ambiente, y que se minimice la
hipoteca a las generaciones futuras.

El Real Decreto 2967/1979, sobre Ordenacion del Ciclo del
Combustible Nuclear, encargaba & ENUSA entre otras activi-
iados, y a la JEN,
las actividades referentes al almacenamiento definitivo de resi-
duos radiactivos, Sin embargo, no consideraba otros aspectos,
como el almacenamiento de residuos radiectivos de otras pro-
cedencias diferentes del ciclo del combustible, el desmantela-
miento de instalaciones nucleares o radiactivas, etc.

Ademas, estas actividades, de marcado carécter industrial,
deben ser financiadas por los agentes generadores de dichos
residuos, resultando aconsejable por todas estas razones la
creaciéon de una empresa que permita efectuar dicha actividad
con la debida agilidad y evaluar la totalidad de los costos in-
curridos.

Le importancie y trascendencia de la gestién de los residuos
radiactivos exige prever un control sobre las actividades que
se realicen y los planes de actuacién que se prevén en dicho
campo. A estos efectos, se establece la existencia de una Dele-
gacién del Goblerno cerca de la Empresa Nacional.

La experiencia adquirida por la Junta de Energia Nuclear
en e] campo de la tecnologfa nuclear y la gestién de los resi-
duos radiactivos hace necesario el aprovechamiento de los re-
cursos, tanto materiales y tecnolégicos como humanos, de que
dispone este Organismo.

Por todo ello, y previa la deliberacién del Consejo de Minis-
tros en su reunién del dia 4 de julio de 1084,

DISPONGO:

Articulo 1.° 1, Se autoriza la constitucién de la <Empresa
Nacional de Residuos Radiactivos, S. A.» (ENRESA), con el
objetivo de llevar & cabo la gestién de los residuos radiactivos.



