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SERVIC10S CENTRALES SERVICIOS PERIFERICOS GASTOS DE
CREDITO PRESUPUESTARIQ £ yoraL

. = INVERSIGN

Costa Directo|Coste Indlirec.|Coate Direct.|Coste Indirec.

19.01.21 17 5 348 82 - 552
19.01.222 179 9 ‘668 *o157 - 1.013
19.01.232 62 3 1 23 - 199
19.01.235 89 4 469 110 - 672
19.01.241.1 100 5 479 113 - 697
19.01.Art9 25 122 3 24 - 6 - . 158
19.01.271 60 3 175 a1 279
A
TOVAL CAPITULO Bl...cuoussunoneranaans 729 35 2.274 532 - 3.570
19.01.611 - - - - 78 74
TOTAL CAPITULO VI........... e eeiaa.. - - - - 74 ‘74
TOTAL DE COSTES...vvieuncunearnsoacans 4.299 139 24.618 33 .242 74 63.772
RECURSOS ¢ .'erveevennnnanennesnrinennnns - - - - - - -
CARGA ASUMIDA NETA........oouuoouiions 4.299 339 24.818 34,242 74 63.772

3.2. DOTACIONES Y RECURSOS PARA FINANCIAR FL COSTC EFECTIVO DE LOS SERVICIOS DE REGULACION DE EMPLEQ QUE SE TRASPASAN A LA COMUNIDAD

CALCULADOGS EN FUNCION OFf 10S DATOS FINALES DL PRESUPUESTO DE 1.985, INCREMENTADO EN EL CRECIMIENTO VEGETATIVO BE LOS CREDITOS EN LOS PRESUFUESTOS -

OE 1.964 .
- (mlles do ptes.)
QREDITOS SERVICIOS' CENTRALES "SERVICIGS PERIFERICOS GASTOS TOTAL B8AJAS
- > 3 MUAL © EFECTIVAS BSERVAC ONES
. PRESUPUE STARI 0S5 COSTE DIRECTO |COSTE INDMECTO| COSTE DIRECTO {COSTE INDIRECTO INERSI ON .

OOTACIONES
19.09.143.112 200 67 5.)94 6.901 - 13.262 ° 12.295 Todos los crédltos sa gestlong)
19.09.143.114 1.040 70 6.260 4.70) - 12.061 10.943 rén por los Servicios Certra-
19.09.143.115 LY-] 32 2.553 ) - 3.65) L] 3.196 los hasta tanto la Canunlded
19.09.143.116 - - - 3.38) - 3.383 3.3 no dlenge lo cortrario.
19.09.143.122 1.046 78 6.274 5.376 - 12.77a 11650
19.09.143.161 - - - 7.551 - 7.551 7.591 Conocide la feche on la qus le
19.09.143.181 391 69 3.549 7.343 - 11.352 w039 Coanunidad se heré cergo do la
19.09.143.211 126 [ 376 89 - 97 465 gestidn de los créjitos, ee -
19.09.143.222 193 9 121 170 - 1.093 o procederd s eituer en la Sec--
19.09.143.232 . 67 3 120 25 - 215 145 clén 32 ol crédlto dlferenc al
19.09.143.235 % 5 507 " - 727 626 erire la valorecidn definitive|*
19.09.943.241 - 108 S 517 122 - 752 (3.4 y lo gestlonado por las Servi-
19.09.143.AL9.25 132 [3 26 [ - 170, 32 cios Centrales del Depart aman-
19.09.143. 2N &5 3 109 44 - 301 23 to
19.01.132.612 - - - - 78 - 18 .18 :

TovAL 4.589 361 25.466 36 .475 78 67.969 63.019

3660 REAL DECRETO 26371983, de 20 de febrervo, por of
que se aprucba ¢l Reglamento de Salubridad de los

Moluscos.

Ante la dispersion de las diferentes normativas sobre esta
materia y la necesidad de modificacion y actualizacidén de las
mismas, y teniendo en cuenta el Decreto de la Presidencia del
Gobierno numero 2484/1967, de 21 de septiembre, por el que se
aprueba el texto del Codigo Alimentario Espafol, prevé que puedan
ser objeto de Reglamentacion especial las matenas en él reguladas

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierno nimero

desarrollo del Cédigo. Alimentario Espanol, procede dictar las
distintas reglamentaciones establecidas en el mismo.

: En su virtud, a propuesta de los Ministros de Industria y
Energia, de Economia y Hacienda, de Agricultura, Pesca v Alimen-
lacion y de Sanidad y Consumo de acuerdo con el informe
preceptivo de la Comisidn Interministerial para la Ordenacion
Alimentaria y previa deliberacion del Consejo de Ministros en su
reuniéon del dia 20 de febrero de 1985.

DISPONGO:
Articulo dnico.~-Se aprueba el adjunto Reglamento de Salubri-

2519/1974, de 9 de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacion y

dad de Moluscos.
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DISPOSICION TRANSITORIA

Las reformas y adaptaciones de instalaciones derivadas de las
nuevas exigencias incorporadas a este Reglamento, en relacion con
las vigentes hasta la aprobacion de las mismas, seran llevadas a
cabo en el plazo de doce meses a contar desde la fecha de entrada
en vigor del presente Real Decreto.

DISPOSICION DEROGATORIA

A partir de la fecha de publicacién del presente Reglamento
quedan derogadas las siguientes disposiciones:

Decreto 2284/1964, de 23 de julio («Boletin Oficial del Estado»
namero 198, de 18 de agosto), por el que se aprueba el Reglamento
de la Calidad y Salubndad de los Moluscos.

Decreto 2699/1970, de 20 de agosto («Boletin Oficial del
Estado» nimero 232, de 28 de septiembre), rectificando los
articulos 14 y 18 y la disposcion transitoria del Decreto de fecha 23
de julio de 1964 que aprobd el Reglamento para la Calidad y
Salubridad de los Moluscos.

Decreto 1835/1975, de 6 de agosto, por el que se modifica el
Decreto 228471964, de 23 de julio. .

Y cuantas otras disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo establecido en el presente Real Decreto.

Dado en Madnd a 20 de febrero de 1985.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de la Presidencia,
JAVIER MOSCOSO DEL PRADO Y MUNOZ

REGLAMENTO-DE SALUBRIDAD DE LOS MOLUSCOS

Articulo 1.° Ambito de aplicacién.-La presente Reglamenta-
-cion tiene por objeto definir a efecios legales lo que se entiende por
moluscos bivalvos vivos susceptibles de ser consumidos en crudo
y fijar las normas de manipulacién, depuracién, conservacion,
circulacién y comercializacion de los mismos y en general su
ordenaci6n juridica.

Esta Reglamentacion obliga a los establecimientos de manipula-
ci6én, depuraciodn, conservacion, almacenamiento, comercializacion
y transporte (terrestre, aéreo, maritimo y fluvial) de moluscos
bivalvos vivos susceptibles de ser consumidos en crudo. Igualmen-
te obliga a los exportadores e importadores de estos praductos.

Se considerardin manipuladores e industriales de moluscos
bivalvos vivos susceptibles de scr consumidos en crudo a aquellas
personas naturales o juridicas, que, en uso de las autorizaciones
concedidas por Jos Orpanismos ofictales competentes, dediquen su
actividad a la obtencién, depuracidn, conservacidon, comercializa-
cidn y circulacion de los productos definidos en el articulo 2.°

Art. 2.°  Clasificacion.-Los moluscos bivalvos vivos, de depu-
raci6n obligatoria, seran los siguicntes:

Ostrea edulis

Crassostrea sp

Venerupis (Tapes) decussatus
Venerupis (Tapes) pullastra

Ostra

Ostion

Almeja fina
Almeja babosa

Mejillon Mytilus edulis
Megjilién Mytilus gallo provincialis
Berberecho Gerastoderma (Cardium) edule

Y todas 2quellas especies que en forma reglamentaria establezca
la autoridad sanitaria competente,

Los moluscos de depuracion obligatoria so6lo podran expedirse
para su venta al pablico una vez depurados por las estaciones
depuradoras que posean la autorizacién de Regisiro Sanitario de
Industrias y deberin cumplir todas las exigencias de esta Regla-
mentacién y de la Reglamentacidon Técnico-Sanitaria de los estable-
cimiertos y productos de la pesca y acuicultura.

Art. 3.°  Caracteristicas y condiciones generales de las estacio-
nes depuradoras de moluscos.-Las instalaciones industriales de las
estaciones depuradoras de moluscos deberan ajustarse a un disefio
0 esquema, que garantice el adecuado tratamiento técnico e
higiénico sanitario de las materias primas y dc sus productos, que
facilite una correcta aplicacién de las distintas practicas de trata-
miento en aras de la salud pablica.

‘Con este fin las citadas industrias cumplirin obligatoriamente
las siguientes exigencias:

Los edificios y locales deberan ser apropiados para el uso a que
s¢ destinan, con emplazamiento y orientaciones adecuadas, seran
de dimensiones suficientes con accesos faciles, amplios y situados
a conveniente distancia de cualquier causa de suciedad, contamina-
cion e insalubridad y separados rigurosamente de viviendas o
locales donde pernocte o haga sus comidas cualquier persona. Los
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edificios y zonas circundantes de la propia empresa se mantendran
exentos de olores desagradables, de humo, de polvo o de otros
elementos contaminantes. )

Las industrias estaran bien construidas, y en su construccion o
reparacion se emplearan materiales idoneos y en ningin caso
susceptibles de originar intoxicaciones o contaminaciones; serin de
facil limpieza. B

: Los pavimentos de las zonas de trabajo donde se reciban,
manipulen, elaboren, envasen y almacenen moluscos, asi como sus
residuos, estaran construidos con materiales no absorbentes, resis-
tentes y no atacables por acidos o alcalis empelados en su limpieza.
Seran faciles de limpiar y tendran una inclinacién suficiente hacia
los sumideros que permitan la _gvacuacion de las aguas.©

Los desagies seran de tamano adecuado, provistos de rejillas,
cierres hidraulicos y/o salvaguardas, para eviiar el retroceso de
olores y entrada de roedores. ) )

Los parametros verticales de las zonas de trabajo tendran
superficies lisas, no absorbentes, de color claro y revestidas en toda
su altura de matenal o pintura que permita ser lavado sin deterioro.
Careceran de cavidades interiores en las que puedan anidar
inseclos o roedores.

Las cubiertas o techos estaran construidos de forma que no

\acumulen polvo ni vapores de condensacion, seran. de facil
limpieza y siempre estaran en condiciones tales que no puedan
aportar posibles contaminaciones a los productos.

En las instalaciones de nueva construccidn la union entre suelos
y paredes y entte éstas y techos seran redondeadas para facilitar su
[impieza. -

En las salas de manipulacion y elaboracion de las indusrias,
todas las puertas de acceso deberan ser de anchura suficiente. de
buena construccidn y consistencia. - )

La ventilacion natural o artificial sera apropiada a la capacidad
del local. )

La iluminacién natural o artificial mantendra para las distintas
dependencias u operaciones los siguientes minimos:

Locales de almacenamiento y conservacion, pasillos y tanques
de depuracion: 50 LUX.

Locales de trabajo que exijan ligera atencion, salas de maguinas,
etc.: 100 LUX. : . :

Zonas de trabajo que exijan gran atencion o particularmente
peligrosas: 200 LUX.

Iluminacidén localizada para operaciones deiicadas (control de
temperaturas, etc.): 500 LUX.

Las lamparas e instalaciones suspendidas sobre los lugares
donde ‘se manipulan los moluscos deberan estar protegidas de
manera que en caso de rotura no contaminen aquéllos.

Las instalaciones dispondran en todo momento de agua corrien-
1e potable o agua de «mar limpia», a presién en cantidad suficiente
para la elaboracion, manipulaciéon y preparacion de sus produclos.
El hielo que se emplee en la conservacion de los productos habra
sido elaborado con agua potable o de «mar limpia». Se eviiara 10da
contaminacion durante su tratamiento. manipulacion y almacena-
miento.

Se entiende por-agua de mar limpia las aguas marinas o de
estuarios que estan exentas de contaminacion y de algas marinas
toxicas en cantidades que influyan desfavorablemente ¢n la calidad
y/o la inocuidad de los mariscos.

Podra utilizarse agua de otra calidad en generadores de vapor,
instalaciones industriales frigorificas, bocas de incendio y servicios
auxiliares siempre que no exista conexion entre esta red y la de
agua potable. En este caso se identificaran debidamente las conduc-
ciones de agua no potable.

Dispondran de servicios higiénicos y vestuarios de acuerdo con
lo legislado pdr la ordenanza laboral para cada tipo de industria.

En la zonas de manipulacion y elaboracion existirin dispositi-
vos en los que los operarios se podran lavar, secar las manos y
desinfectar los guantes, en caso necesario. Los lavabos colocados en
eslas zonas estardn dotados de agua fria y caliente. Seran acciona-
dos a pedal u otro sistema no manual, el secado de las manos se
efectuara con toallas de un solo usp o secadores automaticos.

En el caso de que no dispongan de un sistema destinado a‘la
destruccion o transformacion de residuos procedentes del trata-
miento, existird un recinto separado para su almacenamiento, que
dispondra de dispositivos o recipientes higénicos e inalterables de
facil limpieza y desinfeccion. Los residuos se evacuaran diariamen-
te para su eliminacién o aprovechamiento industrial.

Las industrias contarin con medios e instalaciones adecuadas
en su construccion y situacién dentro de ellas, para garantizar la
conservacion de sus productos en optimas condiciones de higiene
y limpieza y no contaminacion por la proximidad o contacto con
.cualquier clase de residuos o aguas residuales, humos, suciedad y
materias extranas, asi como por la presencia de roedores y otros
animales. Mantendran las adecuadas condiciones ambientales de
manera que los productos no sufran alteraciones o cambios
anormales en sus caracteres iniciales, debiendo existir los sistemas
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de proteccién necesarios que impidan la accién directa de la luz
solar sobre los productos envasados.

Los productos terminados estaran debidamente separados de’

los lugares destinados a la manipulacion, elaboracién y envasado
de los mismos. .

A todas las industrias comprendidas en esta reglamentacion les
seran de aplicaciéon los reglamentos vigentes de recipientes a
presion, electrotecnias para alta y baja tension, de seguridad para
plantas e instalaciones frigorificas y en general cualesquiera otros
de caracter industrial que conforme a su naturaleza o fin corres-
ponda.

Las tnicas pesas y medidas legales seran las derivadas de la Ley
de Pesas y Medidas 88/1967, de 8 de noviembre, y del Decreto
1257/1974, de 25 de abril, y los aparatos de pesar y medir,
empleados en el tratamiento, distribucién y venta de productos
comprendidos en esta Reglamentacidn, deberan haber sido aproba-
dos por la Presidencia del Gobierno y debidamente verificados por
las Direcciones Provinciales del Ministerio de Industria y Energia
y, en su caso, por los Servicios correspondientes de las Comunida-
des Auténomas,

Art. 4.° Relativo a los equipos y otros elementos de
trabujo.-Todas las maquinas y demas utillaje y recipientes que
estén en contacto con ios productos en curso de elaboracion,
elaborados y no envasados, seran de caracleristicas tales que no
puedan transmitir al producto propiedades nocivas ni cambiar sus
caracteristicas organolépticas.

Su superficie sera impermeable, atéxica, resistente a la corro-
sion, pudiéndose limpiar facil y completamente.

No se permitird la utilizacion de madera en ningin equipo o
utillaje que esté en contacto directo con el producto si no esta
revestida de material adecuado autorizado en la manipulacién de
productos de la pesca no envasados. En el caso de disponer de
cintas transportadoras en los procesos de elaboracidn-éstas estaran
provistas de dispositivos y rociadores gue eliminen los residuos
cuando lo exijan las circunstancias.

An 5.° Relativo a la limpieza. desinfeccion, desins ectacién y
desratizacion de locales; instalacion y utillajes.-Todos los locales
deben mantenerse en estado de limpieza, la que habra-de lievarse
a cabo por los métodos mas apropiados para no levantar polvo ni
producir alteraciones o contaminaciones. Los suelos de la factoria
se lavaran y desinfectaran cuando las necesidades del trabajo lo
requieran y, al menos, diariamente en temporada de trabajo.

Después de cada jornada de trabajo, o antes si es necesario, se
procedera sistematicamente a la limpieza y desinfeccion de todos
los utiles empleados en el proceso industrial: tinas, {anques,
barriles, mesas, recipientes, elementos desmontables de maquinas,
etcétera, que hayan tenido contacto con los productos.

Las industrias de depuracion de moluscos se someteran a las
desinfecciones, desratizaciones y desinsectaciones neccsanas, las
cuales serdn realizadas por el personal idoneo, con los procedimien-
tos y productos aprobados por el.Organismao competente y sin que
en ningin caso se puedan utilizar sobre los moluscos en depuracion
o sobre las superficies en los que entren en’contacto; se utilizaran
segun las prescripciones del fabricante, evitando que transmitan a
los moluscos propiedades nocivas o caracieristicas anormales.

Art. 6.° Condiciones generales de los materiales.~Todo mate-
rial*que tenga contacto con los moluscos en cualquier momento de
su tratamniento, almacenamiento, conservacion, transporie y venta,
mantendrd las debidas condiciones de conservacion, higiene y
limpieza y reunira las condiciones siguientes, ademaés de aquellos
otros que especificamente se senalen en esta Reglamentacion:

- Estar fabricados con materias primas autorizadas para el fin
a que se destinen.

- No-transmitir a los productos con los que se ponga en
contacto sustancias 10xicas o que puedan contaminarlos.

— No ceder sustancia alguna ajena a la composicién normal de
Ios moluscos. .

- No alterar las caracteristicas de la composicion, ni los
caracteres organolépticos de los moluscos.

- Art. 7.°  Condiciones especificas en relacion con las estacio-
nes depuradoras.~-Ademas de las condiciones seialadas con -el
articulo 3.° las estaciones depuradoras de moluscos deberan
poseer las siguientes caracteristicas:

Los suelos y paredes de los tanques de depuracion y depositos
de agua seran de superficie lisa, dura, impermeables, resistentes y
faciles de limpiar. Asimismo, les suelos de los tanques de depura-
cion tendran una inclinacion minima del 2 por 100 y dispondran
de desagiies suficientes al volumen de trabajo.

Existira una zona de recepcion y prelavado de los moluscos,
donde éstos sean lavados con agua de «mar limpia» a presién antes
de su depuracion. Este prelavado también se podra efectuar dentro
de los tanques de depuracion antes del proceso de depuracion

manteniendo abiertos los desagiies durante todo el prelavado y el
tiempo suficiente posterior, para que queden los tanques limpios
antes de utilizarse para la depuracion.

El caudal minimo de agua de mar que habra de ser suministrado
a los tanques de depuracion de moluscos serd como minimo de 15
metros cubicos por hora y tonelada de moluscos estabulada.

La toma de agua de mar a emplear en la depuraciéon de los
moluscos eslara situada, como minimo, a 2,5 metros por debajo de
la bajamar viva equinoccial. En las zonas donde no exista esta
profundidad debera habilitarse las estructuras nccesarias para
alcanzar la mayor profundidad posible no inferior a un metro.

En la zona de aguas donde se efectia la toma de abastecimiento
de los tanques de depuracién no existiran desagiies, cloacas o
emisarios que puedan ser causa de contaminacién de las menciona-
das aguas. Quedando prohibido en tal zona el vertido de residuos
y desperdicios. . :

La masa méxima de moluscos que se autoriza a estabular por
g}etro cuadrado de superficie del tanque de depuracidn sera de 30

0s. - :

Toda persona natural o juridica que sea concesionaria de una
estacion depuradora de moluscos y considere que el sistema
utilizado en la misma permite superar el limite de los 30 Kg/m5
podra solicitar de la autoridad sanitaria correspondiente el rdcono-
cimiento de su instalacién para tal fin. En 19d0 caso la masa

‘maxima de moluscos no superara los 45 Kg/m”.

La distancia proyectada entre el punto de toma de agua y el
emisario de aguas residuales procedentes de la depuracion de los
moluscos, sobre una linea recta paralela a la costa, no sera nunca
inferior a 250 m y se hara en una zona donde no se viertan aguas
servidas o proximas a focos (conocidos) de polucion. .

Las aguas procedentes de los tanques de depuracién de molus-
cos sufririn "un tratamiento adecuado, para eliminar la fiora
patégena antes de su vertido al mar.

La capacidad diaria de una estaciéon depuradora de moluscos
quedard determinada por la férmula:

i AxB
2

la cifra en m de los tanques de-depuracion.
la carga en Kg autorizada.

Capacidéd en Kg de depuracion diaria =

Siendo A
Siendo B =

Los moluscos estaran sometidos a una depuracién continua de
una duracidn de cuarenta y dos horas como minimo. Se considera-
ra el tiempo citado desde que el molusco en ‘el tangue de
depuracion queda cubierto por el agua hasta su extracciéon del
referido tanque. Sera tenido en cuenta por la industria las condicio-
nes de la materia prima (tipo_de molusco, zona de procedencia,
carga microbiana, etc.) por si fuera necesario aumentar ¢l periodo
de depuracién del molusco para garantizar su salubridad.

La depuracién de los moluscos se efectuard en bandejas o a
granel sobre malla de plastico. Queda prohibida la depuracién en
sacos sea cual fuera su capacidad. -

El procedimiento de estirilizaciéon del gua del mar sera autoriza-
do previa comprobacion de su efectividad por la autoridad
sanitaria correspondiente. El personal dedicado al manejo de los
procesos precisos para la esterilizacion del agua sera cualificado y
poseera o acreditara su competencia.

Las estaciones depuradoras de moluscos deberdn disponer de
laboratorios ubicados en la misma estacién dotados del material
suficiente para la realizacion de las pruebas analiticas sefialadas en
las disposiciones vigentes. El responsable del laboratorio sera
titulado superior con especializacién sanitaria.

Las especificaciones microbielogicas o de cualquier otro tipo de
contaminante para considerar un molusco depurado scran estable-
cidas en Ja norma especifica correspondiente. Asirnismo, los
analisis a efectuar se llevaran a cabo segiin los métodcs establecidos
por la citada Subsecrctaria para la Sanidad.

Las estaciones depuradoras de moluscos llevaran los siguientes
libros de registro:

a) De analisis de agua.
b) De analisis de moluscos.
¢) De contrecl de etiquetas y depuracion.

Los modelos de los citados libros constan en los anexos 1, 2, 3
y 3.1 de este Reglamento. .

Las anotaciones efectuadas en los citados libros de registro seran
diarias durante el periodo de funcionamiento de cada estacion
depuradora y estaran a disposicion de la autoridad administrativa
correspondiente. -

Art, 8.° Condiciones del personal.-El personal dedicado al
tratamiento, manipulacion, alimacenamiento, transporte y distribu-
cién de los moluscos de depuracidn obligatoria, observaré en todo
momento la maxima pulcritud en su aseo personal y utilizara
vestuario de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza. calzado
adecuado a su funcidén y en perfecto estado de limpieza. No podra
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emplear la ropa de trabajo nada mas que en el momento de ejercer
sus funciones. ) ’

Toda persona que realice operaciones de manejo, tratamiento o
envasado de moluscos debera lavarse las manos con agua y jabon
o productos andlogos, tantas veces como lo requieran las condicio-
nes de trabajo y siempre antes de incorporarse al puesto de trabajo
después de una ausencia.

Queda prohibido fumar, comer, masticar goma o tabaco o
cualqujer practica no higiénica en las dependencias de elaboracién
y envasado y en las de manipulacién y envasado y en las de
manipulacién, en su caso. .

En la manipulacion de moluscos no podran intervenir personas
que padezcan enfermedades contagiosas o sean portadoras de
gérmenes nocivos. -

Sin perjuicio de lo establecido en-los distintos parrafos de este
articulo, las condiciones del personal se regirdn con caracter general
por lo dispuesto en el Real Decreto 2905/1983, de 4 de agosto,
sobre manipuladores de alimentos.

_Ar. 9.° Envasado.-Los envases de los moluscos de depura-
cion obligatoria para su venta al publico tendran las siguientes
caracteristicas, en cuanto a materiales y capacidad se refiere:

Mejillon
* Para envasar este producto se podran utilizar sacos de material
macromolecular de color amarillo y de malla comprendida entre
0,3 cm y 1,5 cm. También podran utilizarse cajas de madera o
cestas de madera o mimbre u otro material, autorizado para este fin
por la Direccion General de Salud Publica. En todo caso las

capacidades serdn para un contenido de 1, 2, 5, 10 y 15 Kg de
producto.

Ostra y ostion

Para envasar estos productos se podran utilizar cajas de madera,
cestas de madera o mimbre u otro material, utilizado para este fin
por la Direccion General de la Salud Puablica. En todo caso las
capacidades seran para un contenido de 12, 25, 50 y 100 piezas o
unidades de productos. .

Almejas y berberechos

Para envasar estos productos se podran utilizar cajas de madera,
cestas de madera o mimbre, saco de material macromelcular de
color amarillo u otro material, autorizado para este fin por la
Direccién General de Salud Puablica. En todos los casos las
capacidades serdn de un contenido de 0,5, 1 y 2 Kg de producto.

Otros moluscos

Cuando se establezca la depuracién obligatoria para otros
_moluscos, en la disposicion que sefiale esta autorizacién se indicara
igualmente el tipo de envase y capacidad de los mismos.
~ Todos los materiales a emplear en los envases seran nuevos,
limpios y para un solo uso, prohibiéndose su recuperacion.

En los moluscos que no sean depurados u objeto de depuracidn,
no s¢ podran utilizar para su envasado sacos de material macromo-
lecular de color amariilo.

Todos los moluscos de depuraciéon obligatoria para su venta al
publico habran de presentarse en envascs con garantia de inviolabi-
lidad de los mismos.

Art. 10. Ltiquetado y rotulacion.-El etiguctado de los envases
y la rotulacidn de los embalajes de los moluscos de depuraciéon
obligatoria que se comercialicen deberan cumplir las disposiciones
vigentes en relacidn con el etiquetado, presentacion y publicidad de
los producios alimenticios envasados.

La informacion del etiquetado y la rotulacion constara obligato-
riamente de las siguicntes especificaciones:

1. Denominacion del producto.
Se hara con arreglo a lo dispuesio en el anexo 3.1.

2. Contenido neto.

Se expresari el contenido neto en masa utilizando. como
unidades-de medida el gramo o el kilogramo, salvo en el caso de
las osiras, en las que deberdn figurar el nimero de piezas o
unidades de producto.

3. Marcado de fechas.

Los moluscos de depuracién obligatoria llevardn la fecha de
depuracién expresando el dia, mes y ano y la mencion «caducidad,
cinco dias».

Las fechas se indicardn en la forma siguiente:

El dia, con la cifra o cifras correspondientes. )
El mes, con su nombre o con las tres primeras letras de dicho
norabre o con los dos digitos (del 01 al 12) que correspondan.

El afio, con sus cuatro cifras o sus dos cifras finales.

Las indicaciones antedichas estaran separadas unas de otras por
espacios en blanco, punto, guidn, etc., salvo cuando el mes se
exprese con letras. i :

4. Identificacion de la Empresa.

Se hara constar el nombre o la razéon social o la denominacion
del fabricante, envasador o importador y, en todo caso. su
domicilio.

Se hara constar, igualmente, el namero de registro sanitario de
la Empresa y los demas registros administrativos que exijan para el
etiquetado las disposiciones vigentes de igual o superior rango.

Cuando se depuren los moluscos para la comercializacion con
marca distinta a la estacién depuradora donde se ha realizado el
tratamiento, se incluird el nimero de registro de la citada estaciéon
depuradora precedido por la expresion «depurado por...».

5. Identificacién del lote de depuracion.:

Todo envase con moluscos de depuracion obligatoria debera
llevar una indicacién que permita identificar el lote de depuracién.

6. Rotulacion.
En los rétulos de los embalajes se hard constar:

Denominacion del producto o marca.
Namero y contenido neto de los envases.
Nuomero o razon social o denominaciéon de la Empresa.

7. Pais de origen.

Los moluscos de depuracién obligatoria importados que direc-
tamente puedan consumirse en Espana, ademas de cumplir lo
establecido en el presente titulo, deberin hacer constar en su
etiquetado y rotulacion el pais de origen.

8. Presentacion de la informacion obligatoria.

Los datos obligatorios del etiquetado de los moluscos que se
comercialicen en Espafa se expresaran necesariamente en la lengua
oficial del Estado. . ’

Los datos obligatorios que figuran en el etiquetado de los
envases 0 en la rotulacidon de los embalajes deberan aparecer con
‘caracteres claros bien visibles, indelebles y facilmente legibles por
el consumidor.

Esta informacion no debera ser enmascarada por dibujos ni por
cualquier otro texto o imagen escrito, impreso o grafico.

Art. 11. Conservacion.~En las cimaras de conservacion los
moluscos almacenados se mantendran a una temperatura compren-
dida entre 3°C y 7° C y los envases no contaclaran con el suelo;
manteniéndose sobre tarimas limpias. _

Art. 12, Transporte y distribucion.~Para el transporte y distri-
bucidon desde la estacion depuradora al consumo se utilizaran
vehiculos contenedores cerrados, 1sotermos o refrigerados, o bien
vehiculos abiertos, debidamente protegidos con lona, que obligato-
lliggncenle mantengan en.el producto una temperatura entre 3°C y

Art. 13 Venta—En los establecimientos en donde se expendan
estos productos (pescaderias, marisquecrias, barcs, restaurantes, €lc.)
habran de mantenerse los moluscos dentro de sus cnvases a un:
temperatura entre 3°C y 10° C. Autorizandose, a fines de exposi-
ci6n y venta, danicamente la abertura de uno de los envases que
tenga almacenados, debiendo tener el comercianie a disposicion du
la 1nspeccién sanitaria o publico consumidor que lo requiera la
identificacién (etiqueta) del producto que acompaiia al envase
abierto.

Art. 14.  Exportacion e importacion.

Exportacion

Los moluscos cuya depuracion sea obligatorjia cumpliran paru
su exportacién los requisitos exigidos por-esta Reglamentacion.

No obstante,.se tendra en cuenta lo establecido en los convenio.
bilaterales entre Esparia y otros paises en esta' matena.

Importacion

Los moluscos de depuracidon obligatoria cumpliran para si
importacion los requisitos exigidos por esta Rcglamentacion
Aquellos que no vengan amparados por una etiqueta de depuracior
reconocida por el Estado espaiol, habran de ir destinados directa
mente desde el puerto, aeropuerto o frontera a una estacion
depuradora para proceder a su depuracién.

Con el fin de que se cumpla esta exigencia, se intercambiara la
documentacion pertinente entre los servicios veterinarios de sani-
dad fronteriza y los servicios sanitarios de las Comunidades
Auténomas donde radiquen las estaciones depuradoras.
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No obstante, se tendra en cuenta lo establecido en los convenios
bilaterales entre Espana y otros paises en esta maicria y en base al
principio de reciprocidad y trato uniforme, el molusco depurado
procedente de dichos paises cumplira. en materia de envasado y
transporte dentro del territorio nacicnal, los requisitos que exige
este Reglamento para su circulacién y venta.

Art. 15.  Responsabilidades.-La responsabilidad sobre produc-
los contenidos en envases cerrados, integros y mantenidos en
adecuadas condiciones de conservacion, corresponde al depurador
de los moluscos o al importador, en su caso.

La responsabilidad sobre productos no envasados o contenidos
en envases abiertos corresponde al tenedor de los productos de la
pesca, salvo prueba en contrario. ’

La responsabilidad por inadecuada conservacion de los produc-
10s, envasados o no, o el incumplimiento de las instrucciones de
conservacion del etiquetado corresponde al tenedor de los produc-
tos de la pesca. )

Art. 16. Régimen sancionador.—Las infracciones a lo dispuesto
en la presenie Reglamentacidn seran sancionadas en cada caso por
las autoridades competentes, de acuerdo con la legislacion vigente
y con lo previsto en ¢i Real Decreto 1945/1983, de 22 de junio, por

el que se regulan las infracciones en materia de defensa del

consumidor y de la produccion agroalimentaria. previa la instruc-

cion del correspondiente expediente adminristrativo. En todo caso,

el Organismo 1nstructor del expediente que proceda, cuando sean

detectadas infracciones de indole sanitaria, debera dar cuenia

idnmediata de las mismas a las autoridades sanitarias que correspon-
an.

Art. 17. Competencias.-Los Departamentos responsables ve-
laran por el cumplimiento de lo dispuesto en la presente Reglamen-
tacion en el dmbito de sus respectivas competencias y a través de
los Organismos administrativos encargados, que coordinardn sus
actuaciones y en todo caso sin perjuicio de las competencias que
correspondan a las Comunidades Auténomas y a las Corporaciones
Locales. .

Art. 18. Inspecciones.-Los servicios veterinarios oficiales vela-
ran por el cumplimiento en los aspectos sanitarios de lo regulado
en la presente Reglamentacion. Las Direcciones Generales de los
Departamentos competentes organizaran los servicios de vigilan-
cla, control e inspeccién de las industrias implicadas en esta
Reglamentacion y de los productos que las mismas elaboran.
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