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I. Disposiciones generales

TRIBUNAL CONSTITUCIONAL

CONFLICTO positivo da competencia numero 615/
I98¢, plonteado por ol Gobiarno Vosco en relacidn
con la Orden de 12 de gbril de 1984, del Ministario
de Qbras Piblicas y Urbanismo.

El Trikunal Constitucional, por providencia de ¢ de agosto
actual, ha admitido s tramite el conflicto positive de compe-
tencia nimerc 615/1084, planteado por el Gobierno Vasco en re-
laciém con la Orden de 12 de abril de 1884, del! Ministerio de
Obras Pubticas v Urbanismo, sobre tramitacién de subsidiacién
¥y subvenJiones pars la adquisicidn de viviendas de proteccion
oftclal.

Lo que se publica para general cobocimiento.

Madrid, 10 de agosto ds 1884.—El Secretario de Justicia,
Pedro Herrera Gabarda.

18428

CUNFLICTO positive de competencla ndmero 623/
1884, planteado por el Gobierno de la Naocién en
relacidn con 104 Resoluciones de la Diraccién Ge-
nerai da Promocitn de la Salud del Dapartamento
1 Sanidad y Segurided Socigl de la Generalided
de Catalufa.

18429

El Tribuna! Constitucional, por providencisa de 8 de agesto
corriente, ha acordado admitir & tramite el conflicto positive
de competencia numera 62371984, planteado por ¢} Gobierno de
la Nacién en relacién con 104 Resoluciones de la Direccidn
General de Promocion de la Salud de! Cepartamento de Sani-
dad vy Segurinad Social de la Generalidad de Cataluila, que se
relacionan en los anexos [ y IL,

Y se hace saber que en el mencionado conflicto se ha invo-
cada por el Gobierno el articulo 181.2 de !a Constitucién, gue
produce 'a su-pensién de la vigencis y aplicacidin de las men-
rionadas Resoluciones desde-el dia 7 de agesto actual, fecha
de la formal:zacién del conflicto. )

Lo que se publica para general conocimienta,

Madrid, 10 de sgosto de 1984.—E] Presidente del Tribunal
Constiturional. Manuel Garcia Pelayo ¥ Alonso.

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

REAL DECRETQ 152171984, de 1 de aposin, por el
qug 56 apruebe la Reglamentacién Técnico-Sanita-
ria de foa Establecimientos v Productos de la Pesca
y Acuicultura con Destino al Consumo Humand.

18430

Lr Heglamentacién Técnico-Sanitaria de los Productes de la
Pesca con Destine al Consumo Humang, aprobada por Real
Decreto 1521/1377, de 3 de mayo, precisa una modificacion vy
adeptucién a las exigencias actuales del mercado.

En su virtud, previo informe praceptivo de la Comisitn In-
teririnisterial para la Ordenacién Alimentaria, a propussta de
los Ministrus de Economis y Haclenda, Industria y Energia.
Agricultura. Pesca y Alimentaclén y Sanidad y Consumo, ¥
previa doliberacidon del Consejo de Ministros en su reuntén
def dia 1 de agostc da 1984,

DISPONGO:

_Articulo (nico.—Se aprueba la adjunta Reglamentaciéon Téc-
nire Sanitaria de los Establecimientos v Productos de la Pesca
v Acuicultura con Destine al Consumoe Humano,

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Frim:sra —Las reformas y adaptaciones de instalaciones de-
rvadas e fas nuevas exigencias incorporadas a esta Rogla-
mentarién. an relacién con las vigentes hasta la aprobacion
de las mismas, seran Hevadas a cabo en el plazo de veinticua-
tro meses, a contar desde la fecha de entrade en vigor del
presinte Heal Decreto.

Esta obligacién no alcanze a egusllas condiciones técnicas
del articulo 8.9, & que por su dificit incerporacidn a las ins-
talaciones en activoe silo serin exigibles a las industrias y
buques cuya instalacién o construccién ge efectie 8 partir de
Ja fecha de sntrada en vigor del precente Heal Decreto.

Segunda. —El articulo 28 de !a Reglamentacién Técnico-Sani-
tarie no serd exigible hasta las feches de entrada en vigor gus
fijan las disposiciones transitorias det Real Decreto 2058/1982,
de 12 de agosto. por el gue ss aprueba la norma general de
stiquetado, presentacién y publicidad de los producios allmen-
ticlos envasados.

Tercera.—Hasta las fechas mencionadas en la disposiciéa
transitoria segunda estard vigente el articulo 20 {etlquetado y
roctulacion) de la Regiamentacién Técnico-Sanitaria de ios Pro-
ductos de la Pesca con Destino al Consumo Humano, aprobada
por 81 Heal Decreto 1521/1877. de 3 de mayo. .

Cuarta.—Se concede un piazo de tres meses, a pertir de la

‘publicacién en el «<Boletin Oficlal del Estado- del presente Real

Decreto, que contiene Ia lista positiva de aditivos autorizados,
para qus todos log productos envasados comprendidos en esia
Reglamemtacién que utilicen este tipo de sustancias adapten 3su
etiguetado al contenido de la mencionada lista.

DISPOSICIONES FINALES

. Primara.—Queda dercgado af Real Decreto 1521/1977, de 3 de
mayo. por sl qua se aprusba la Reglamentacidn Técnico Sani-
taria de los Producios de la Pesca con Destino al Consumo Hu-
mano, ¥ cuantas disposiciones de igual o inferior rango sn lo
que se opongan & lo dispuesto en el presente Real Decreto a
partir de su sntrada en vigor, salvo lo estipulado en la dispo-
sicidon transitoria tercera.

Segunda.—Quedan autorizados los Ministoring competentea
para fue, previo informe preceptiva de la Comisién [nterminis-
terlal para la Ordenacidn Alimentaria, pusdan dictar las dispo-
siciones necesarins para completar, desarrallar ¥ mejor cunplir
lo dispuisto en la adjunta Reglamentacién Técnico Sarnttaria.

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

El Ministro de la Presdencia,
JAVIER MOSCOS0O DEL FHRADO Y MUROZ

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

TITULO PRELIMINAR
AMBITG DE APLICACION

Articulo 1.° La presente Reglamentecién tisne por abjeto
definir, a efectos legales, lo que se entiende por produstos de
la pesca. vy fiiar las normas de manlpulacidn, elahoracion. con-
servactdn, circulacltn y comercializacidn de los mismos y, en
general, su ardenacién juridica. :

Esta Beglamentacidn obliga a los establecimientos de mani-
pulacién. elaboracién, conservacion, transformacion, almacensa-
miento, comercializacidn y transporte [(terresirs, aéreo, marl-
timo ¥ fluviall de productos de la pesca. Igualmente oblign a
los importadores de estos productos.

- 8» considerarin manipuladores e industriales da productos
ds la pesca & aguellas personas naturales o jurldicas gue, en
uso de las autorizaciones concedidas par los Organismos oficla-
les competentes, dediguen su actividad a la obtencidn, mani-
pulacion. conservacién, elaboracion, transformaciém, cemercia-
lizacién ¥ circulacion de los productos definidos en los articu-
los 29 3° § 4.° de la presente Reglamentacitn. tanto a bordo
de un barco come en tierra.

TITULO PRIMERO
DEFINICIONES )
Art. 2° Productos regulndos por esta Reglomentacion

1. Productos de la pesca —Se entiende por productos de la
p=sta todas y cada una de las especies comestibles de pesca-
dus, mariscos y cefalépodos, marinos o de agua dulce, entercs,
fraccionades o cualquier parte de log mismos.

1.1 Pescadns. —Animales comestibles, marinos o de agua dul-
ce, cuyos nomhbres vernacularcs oficiales ¥ cientificos figuran
en e! punto 31202 del capitula XIT del Cédige Alimentario
Espafiol. Los Departamentos competentes, previo informe favo-
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rable de 1l Comision Interministerial para la Ordenacién Al-
mentariz. pedranh efectuar las modificaciones pertinentes a las
denominaciones especificas anteriores,

1,11 Peces. Animales veriebrados de sangre fria:
slasmobranguics ¥y ciclosiomos.

1.1.1 Mamifsros.

1.1.3 Animales inverjebragos y anfibios batracios.

12 Mariscos —Animales invertebrados, comsstibles, marinos
0 de agua dulce {crusibcecs, moiuscos no cefaldpodos y equl.
nodermas:, cuyos nombres vernaculares y cienttflicos figuran
en el puanic 3i:3.62 del capitule XIil del Codige Alimenlario
Espafiol. Los Departamentos competentes, previo informe favo-
rable de ta Comisién Interministerial pura la Ordenacién Ali-
mentaris. podran efectuar las modificaciones pertinentes a las
dengmninacioivs especificas anteriores,

1.3 Cefnipépodos (xifondpodes).—Animales invertebrados, co-
mestibles, marnos o de agua dulce, cuyos nombres vernacu-
lares y cienufices figuras en el punto 3.13.02 del capltulo XL
dsl Cudige Aumentario Espafiol. Las Depuartumentos compe-
tentes, previo informe fuvorabie de 1a Comisién Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria, podran efectuar las modifi-
:flaciones periinantes a ias denominaciones especificag ante-

oTes.

2. Productos de acuicultura. —Se eatisnde por productos de
acuicultuia los procedentes dei cultivo de especies de pescados
en pargues, viveros ¥ aguas continenisaies.

Art. 3 Formas de presentocion, conservacion y comerciali-
zacion de los productos de la pesca y acuicuilturg. .

Pisces,

1. Producwos frescos.—Son equellos que no han side some-
tides desde su capiura & RIngan proceso de conservacion. No
S@ CODsi1U. ry procese conservador ai desangrado, deacabezado,
eviscerado ni la adicidon preventivn det hielo, con 0 6in 8al, o
al mantenmnento en refrigeracién. Para la prevencién de s
melanoess, en loE crustdceas, se podran utilizear los aditivos
alimentarios autorizades por la Subsecretaria de Sanidad y
Censume, previo informe fuvorable de la Comisién Interminis-
terial para lu Ordenacidm Alimentaria. )

2. Productos congelados. —Son aquellos que, en estado fres-
co, han sido sometides a la accién del frio hasta cooseguir
un descenso de la temperatura en el centro del producto de
acuerde con lo especificado en el punte 3 del articule 12 de
este Reglamuato, en un tiempo maximo de ocho horas, con
excepcidu de Jos trefados por saimuera. Dentro de este pra-
ducto se define como <yltracongelado- aquel que, procediendo
de la claec <extra- especificada en el articulo 23, punto 8, pase
rapidasicnte e zona de cristalizacidn méxime, de modo que
s¢ logre en un periodo de tiempo inferior a dos horas que en
el centro de! producto l& temperatura baje de¢ 0 a — 5 C.

Los pronuctog asi congelados se mantendran en Ias instala-
ciohes de congelacion hasta conseguir su estabilizacién tar-
mice. Las camaras de conservacién ee mantendran a lempera-
turas gu. guranticen dicha estabilizacién y en ellas queda
prohibida ts practice de la congelacitn.

3, Productos verdes o saipresados y salados —Son los some-
tidos a ja accién de la sal coman, en forma sblida o on sal-
muera. -

4. Productos en salazon.—Son los sometidos & la mccidn pro-
longadu de 1a sal comin, en forma sélida o en sslmuera,
acompufada v no de otros condimentos o especias.

5. Productos ahumedos.—Son aquellos que, previamente sa-
lados o Bo, son scmetidos a la accion del humo de maders u
otros proced.mientos autorizados,

8. Producios dvsecados.—Son aquelios sometidos a la accién
del aire scco o a cualguler oiro procedimiento autorizado basta
conseguir ue grado de humedad inferior al 45 por 100.

7. Productes seco-saledos -Son los sometidos & la accion de
la sal comun ¥ del aire seco hasta conseguir un gradc de hu-
madad no superior al 50 por 100.

8. Prnductos cocidos —Son las gue han sido conveniente-
mente sonwectidos & la accidn det vapor del agua o del agus en
ebullicion ¢ cualquier otro gisteme autorizado, sola o con adi-
civn de sal comun, condimentos, especias y aditivos alimenta-
rios sutor:zados por ia Subsecretarin de Sanidad y Coasumo,
previo informe favorable de la Comision Interministerial para
la Ordenscién Alimentaria.

8. Productes en semiconserva —Aunque en sentido general
puedan considerarse semiconservas los productos delinidos en
fos punlus 3 al 8, a efectos de esta Heglameniacién se esta-
blece gue son equellos que, con o sin adicidén de otras sustan-
cias mlimeniicias autorizadas, se han estabilizado meadiante un
tratemisnio apropiada para un tiempo limitado y se mantienen
en recipivntes impermeables al egue a presién normal.

i0. Preductos en conserva —Son los que, con o sin adicidn
de otras sustancies alimenticlas autorizadas, se han introdu-
cide en envases cerrados herméticamente ¥ han sido tratados
posteriormente por procedimientos fisicos apropimdos, de tal for-
ma QuUe Se asegure su COnservacion come producto no pere-
cedero.

11, Productos despiezados.—Son los gue han sido sometidos
& la operacitn de despiece, que consiste en le separacién de
diversuz partes del producte considerado, sigulendo criterios
anatdmicos, enn el fin de obtener productos comerciales. Los

'aﬁductos obtenidos tendrén stempre una forms anatdmica
ca.

2. Praductos troceados. —Son los que han sido somctidos &
ia operacidn de itrocsada, qur consisie en la obtencitn de pie
zas a partir dsl producte cansidsrado o de sus despieces, sof-
guwendo rriterios convencionales,

Er todo caso las piezss tendran una eslructura anatdmica
idcetificable.

13 Productos picados —Son ©s gue hah side sometidos a la
operacion de picado, gue consisle en la obiencidn de pequenos
trozas & partir del producto conswidersdo o de sus despieces
o trezos mayores, En fodo caso, estos pequedos trezos tendran
wng estructura tisular tipiza.

14. Productos en pasia.—5on los gue han sido somelidos a
una opuracién de trituracion de una o varias especies de pro-
ductus de la pesca o de sus despieces ¢ trozos. .

15, Productes deshidrstados o hofilizados — Son aquelios pro-
ductos enteros o fraccionados a los que se ha reducids su con-
tenids en agua hasts ef 5 por 100 COmo maximo por & accidn
de metodos autorizados, debiendo ser envasados al vacic o con
E45 inares.

5. Embutldo de productios de la pesca.—Es el embutido
elwborado a partir del pescudo sin piel, conservando la astruc-
tura tisular del mismo.

17. Blogue ds productos de ia pesca prensado —FEs el ela-
porade & partir de filetes o migas de pescado sin pisl, pren-
sado de tal manera gue no presente grietis ni huecos lnterati-
ciaies, las superticies serdn homogéneas y lisas; las aristas,
hien marcadas.

Art. ¢° Partes de ios productos de la pésca.

1. Alas o sletas —Son los apéndices carncsos situados en
la lines medis o en los burdes laterales del cusrpo de los cefa-
lopodos, decapodos ¥y elasmobranguios.

2. Bocas o patas —Son 1os apéndices locomotores, tenazas o
pinza:- de los Crusticeos,

3. Rejos ¢ patas —Son Jos tentdculos de los cefalopodos.

4. Cabeza —Es lu parle gaterior del cuerpo de los pescados
secciopodos a nivel del hueso occipital y primeras veértebras
cervicajes.

5. Carne o viande —Son las partes blandas de los molus-
cos bivalvos y gasterdpodos.

8. Colas.—Ep el caso de i0s peces, san los productos obte-
nidos por cortes perpendiculares 4 la columna vertsbraj en le
porcion caudo distal del cuerpo. Iran siempre con la seccidn
correspondiente de espina dorsal,

En el caso de los crustaceos as el abodmen o pledn abtenido
por separacién del cefalotérax del anima! enlaro.

7  AnilHas y coronas.—Son los cortes psrpendiculares efec-
tuados en el manto de los cefeldpodos.

4 Faldn o ventresca, alas o collares —Son las masas musoy-
lares que delimitan la cavidad abdominal de los peces.

9. Filetes.—Son las masas musculares de ios peces, de di-
mensiones irregulares y formas tiplces, gue se separan del
cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dersal,

10. Huevas —Son Jas masas ovéricas do las hembras de los
peces recubsertas de colema, con oviductos y parts del Glero.

1t. Huevos.—Son los gametos sin fecundar obtenidos de las
hembras de peces y CTUSIACROS.

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

13. Rodajas.—Son ios productos obtenidos por cortes planos
de diferontes esposores, ' perpendiculares © transversales a la
columna vertebral.

fran siempre provistos de la correspondiente seccion de Ja
esping dorsal. En ios cefalopodos {decapodos), las rodajas pue-
den ir scompadadas de la parie correspondientes de los tan-
tacutos.

14. Tubos. vainas o planchas —Son el manto o cuerpo de
los cofalopodos decapodos, desprovisios de alas, patas, cabeza
¥ visteraé, podra ir seccionada la porcidn distal de ia wvalna.

15. Migeas. —Se entiende por migas las porcicnes peguefias
qu2 conservan la sstructura tisular muscular de los prodactos
d: la pesca, '

18. Cocochas — Son las masas musculares, recubisrtas con
pivk ¥y mucosa. situsdus enire las dos ramas de la mandibula
inferior de los peces.

Ar{ 5° Establecimicnios regulados por estqa Reglamentocién.

1. Lonja pesguera —Centro de contratacién, manipulacion ¥
comercializacion en primera venis del pescade.

2 Salas de preparacién de productos de la pesca fresca.—
Instelaciones industrinies en tierra dedicadas a la clasificacidn,
despiece, troceado, fileteado y envasado de pescado fresco para
in vanta.

3. Salas de preparacién de productos de la pesca congelada.
inctalaciones industriales dedlcadas a la clasificacién, despiece,
troceado, fileteade y envasado de pescado rongelado para la
venta. PodrA elaborar asimismo aglomerados y prensados de
dichos productos. :

4. Cettrea,—Es la estaclén en comunicacién con el mar o
slimentadae con Tas aguas del misma, dsdicada al manienimien-
to do crustéaceos vivos con fines de regulacidn comercial

5. Estacion depuradora —Establecimiento dotado de las ins-
talationes necesarias para conseguir la eliminacidn en los mo-
luscos vivos de los gérmenes patégencs para el consumo hu-
mano inmediatamante antes de su envasado en el misine centro.
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8. Centra de limpieza y manipulacién de cangrejos.—Insta-
Jaciones de limpieza ¥ depuracifin de cangrejos mediante in-
mersion an agua corriente ¥ limpia.

7. Cocedero de productos de la pesca.—Instalacién indus-
trial dedicada ml tratamiento por ebullicién ¢ al vapor de agua,
o cualguier otro sistema aatorizado, de los productos de la
pesca para suministros a las tndustrias transformadoras, esta-
blecimientos de consumo colective. mercados centrales y de-
tallistas,

8. Mercados centralss.—Son los centros de concentraciém ¥ '

manipelacidn para comercializacién y venta al por mayor de
productos de ia pesca.

9. Almacenes frigorificos.—Instalaciones dedicades sl man-
tenimiento v conservacion de los productas de la pesca por la
accién del (rie.

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

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

2508,

P 12. Tndustrigs de salado y salazdn —Instalaciones industria-
leg dedicadas &l tratamiento de las productos de la pesca defi-
nidos en el articulo 3.°. nameros 3, 4 ¥ 7.

13, Industrias de ahumados —Instalaciones industriales de-
dicadas al tratamiento. de los productos de la pesca Por la
accién de la sal ¥ 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 avartados 9
y 10 del articulo 3.2

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

TITULD i

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES GENFRALES DE LOS BARCOS
E INDUSTRIAS

Art, 6° Las instalaciones industriales de todos los estahle-
¢imientos incluidas en esta Reglamentacidon, deberan ajustarse
a un diseno o esquemes, que garanticé el adecundo tratamiento
técnico o higitnice sanitario de las materias primas, de sus
productos y subpreductos ¥ gue factlite una correcta aplicacion
de las distintas précticas de fabricacién en aras de [z salud
publica.

Con este fin, los barcos e industrias elaboradoras de pro-
ductos pesqueros, cumpliran obligatoriamente Jag siguientes
exigencias: )

} los edificios y tocales deberian ser apropiados para al
use B que se destinan, con emplazamientos v orientaciones ade-
cuadas, =zeran de dimensiones suflcientes con accesos faciles,
ampPlios y situadeos a conveniente distancla de cualguier causa
de suciedad, contaminacién e insalubridad y separados rigu-
rosamente de viviendas o locales donde pernocte o haga sus
comldas cuaiquier persoen&. Los edificios v zonas circundantes
de la propla empresa se mantendran exentos de olores desagra-
dables. de humo, de polvo o de otros elementos contaminantes.

Tanto los barcos comoa las industrias estardn hien construi-
dos ¥ en su construccién o reparacién se emplearan wmaterlales
ldéneos v en ningdn caso susceptibles de originar intoxicacia-
hes o conteminacionss. serdn de faci{l limpieza v se evitard la
entrada de insectos, aves, roedores u otros animales.

2, los pavimentos des las zonas de trabajo donde se reci-
bkan, manipulen, elaboren. envasen y almacenan productos de
la pesca. asi como sus residuos. estaran construidos con ma-
teriales no absorbentes, resistentés y no atacables por Acidos
o A4lcalis empleados en su limpieza, Serfn faciles de limplar
¥ tendrdn una inclinacidn suficiente hacia los sumideros que
permitan la cvacuacidn de las aguas.

. Los desagiies ser&n de tamafie adecuado. o provistos de re-
jiflas metalicas, cierres hidraulicos v/o salvaguardas, para evi-
tar el retroceso de olores v entrada de rasdores.

3. Los paramentos verticales de las zonas de trabajo ten-
dran superficies licas, no absorbentes, de color clara y reves-
tidas en toda su altura dez material o piniura que permita
ser lavado sin deterfora. Carecerdn de cavidades interiores en
ias gque puedan anidar insectos o reedores.

4. Las cubiertas o techos estaran construidos de forma que
no acumulen polva ni vapores de condensacién. seran de facil
impleza y siempre estardn en condiciones tales que no puedan
aportar postbles contaminaciones a los productes.

La unién entre suelos y paredes y entre éstas v techos serégn
redondeadas para facilitar su limpieza en las instalaciones da
nueva construccidn,

5. En las salas de manipulacién y elahoracién de las in-
dustrias. todas las puertas de acceso a los productos de la
Pesca deberdn ser de anchura suficients, de buens construc.
cion, consistencia y provistas de retorno automatico. Se prohi-
Pe la permanencia de puertas abiertas en las distintas unida-
drs donde exista manipulacién, elghoracion ¥ envasade de las
productos de la pesca.

8. 1la ventilacién natural o artificial serd la apropiada &
la capactdad del local. Se prestarsd especial atenclén a la ven-

tilacién de los lugares y méAquinas qus emitan calor, vapor
y humos desagragables, :

El aire circulara de las zonas mas higiénicas & las menos
higiérnicas.

Las aberturas y ventanas o huecos practicables para ven-
tilacion de los locales deheran astar dotados de rejillag de
malla adecuada para evitar el paso de insectos. aves ¥y roe-
dores,

En los barcos, se utilizaran los sistemas adecuados al efecto,

7. la iluminacion natural o artificial mantendra para las
distintas dependencias u operaciones los siguienies minimos:

Locales de almacenamiento y pasillos ... ... ... .. 50 LUX
Lacales de Lrabaio que =xijan ligera atencién, salas de

MAGUINAS, BIC. ... . oo wee aor eer e . see eee oo ... 100 LUX
Zanag de trabajo que exijan gran atencidn o particu-

larmente peligrosas ... ... ... ... .. . o e e ..o 200 LUX
Ituminacién localizada pars operaciones delicadas

fcontrol de temperaturas, etc} ... ... ... .. 500 LUX

Las lamparas e instalaciones suspendidas sobre los lugares
donde se manipula el pescado deberén estar protegidas de ma-
Nera que en caso de rotura no coataminen los alimentos,

8. Las instalaciones dispondran em todo momente de agua
corriente potable o agua de -mar limpia: a presion, en canti-
dad suficients para la elaboraclén, manipuiacion y preparacidén
de sus productos. E! hielo que se emplea en la conservacidn
de los productos de la pusca habri4 sido elaborado con agum
potable ¢ de «mar limpia~ Se evitard tode contaminacion du-
rante su fabricacion, manipulacién y almacenamiento,

Podra utilizarse agua de otra celidad en generadores de
vapor, instalaciones industriales frigorfficas, bocas de incendlo
y servicios auxiliares siempre que no exista conexién entre
esta rad v la de agua potable. En este casc se identificaran de-
bidamente las condiciones de agua no potable. Podra utilizarse
ague de -mar limpia- para la conduccién del pescade, su lim-
pieza, v preparacion de salmueras. conforme a los usos indus-
triales y siempre que no pueda producir contaminarién de los
praductes.

9. Dispondran de servicios higiénicos y vestuarios de acusr-
do con ‘o legislade por la Ordenanza ijabora! para cada tipo
de industria.

i3. En las industrias v en los barcos gue industrialicen
productos de la pesca, en las zonas de manipulacidn y elabo-
racidn, existiran dispoesitivos en los que los aperarios se podrédn
lavar, secar las manos y desinfectar los guantes, en caso ne-
cesaric. Los lavabos colocados en estas zonas estaran dotados
de agua fria v caliente. Seran accionades a pedal u otro gis-
tama no manual. el secado de las manos se cfectuarda con
toallas de un solo uso o secadores automaticos.

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

2. En las indusirias incluidas en ests Reglamentacién, en
el casa de que no dispongan de un sistema destinado a la
destruccion o transformacion de residuos procedentes del pro-
ceso de Tabricacién, existird un recinto separado para su al-
macenamiento: que dispondrd de disposilivos o recipientes hi-
giénicos e inalterables de facil lUmpigza v desinfeccidn. Los
residuns se evacuaran diariamente a plantas de destruccidn o
aprovechamiento.

13. Los establecimientos de elaboracion de subproductos
deben estar totalmente separados de aguellns on los gque se
trata el pescade para el consumo humano y sujftos al Regla-
mento de actividades molestas, insalubres, nocivas y peligrosas.

14. Las industrias contaran con medics e insta!aciones ade-
cuados en su zonstruccidn vy situacidn dentro de ellas, para
garantizar la conservacién de sus productos en dptimas con-
diciones de higisne y limpieza y no contaminacién poer la pro-
ximidad ¢ contacto con cualquier clase de residuns o aguas
residuales, humos, suciedad y materias extranas, asi coma por
la presencia de insectos roedores y otras animales. Maniendrin
las adecuadas condiciones ambientales de manera que lns pro-
ductos no sufran alteraciones o cambias anarmales en sus ca-
ractares [niciales debiendo existir 103 sistemas de proteccidn
nacesarios que impidan la accidn directa de ta Tuz selar sobre
los productes.

15, Loz almacenes de productos terminados estarsn debi-
damente separados de los lugares destinadas & la manipula-
cidn. elaboracion v envasado de los productos.

18. En las industrias dedicadas al despiece. troceado, file-
teade ¥ envasado de los productos de la pesce congelados ¥
shumados, se mantendrs, en las salas dende se lleven a efecto
estasb Coperaciones_ una temperatura ambiental no superior
a 1g* C. o

17. Los depésltos, interrambiadores de calor hombas y las
conducclones con ellos relacionadas serdn de material resisten-
te s la corrostdn o revestldos con 81, en todos les barcos que
empleen aguas de mar o salmuera enfriadas para la conserva-
citn de los productos de la pesca.

18. A todas las industrias comprendidas sn esta Beglamen-
tacidn les serhn de aplicacién los Reglamentos vigentes de re-
cipientes & presién, electrotecnias para alia ¥ baja tensisn. de
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segundad pera planias e instalaciones frigorificas y. en gene-
ral, cualesquiera otros de cardcter industrial gua conforme &
su naturaleza o fin corresponda.

18. Las unicas pssas y medidas oficiales serén las derivadas
de la Loy de Pesas y Medidas 88/1067, de 8 ds noviembre, y ol
Decreto 125771874, de 25 de abril, y los aparatos de pesar §
medir empleados en la fabricacion, distribucién y venta de
productios comprendidos en esta Reglamentaclkin deberéan haber
Bidp aprobados por la Presidencia del Gobierno y dekbidamente
varificados por las Delsgaciones Provinciales de]l Ministerio de
Industria ¥y Energia ¥, en su caso, por los Servictos corres
pondientes de las Comunidades Auténomas,

20. Todas las empresas gue alaboren productos de la pesca
daberan tener un laboratorio o, en su defecto, utilizardn los
servicios de un laboratorio ajenc gque cuents con sl parsqnal
¥ los métodos suficientes para realizar los coniroles peritdicos
necesarios des materias primas F ds productos acabados que
exija la fabricacton correcta y el cumplimiento de la preseate
Reglamentacién. De las determinaciones efectuadas se conser-
varan los datos gbtenidos durante un plazo minime de tres afos.

21. En todas jas indusirias en las ¢ue se empleen procesos
de esterilizaclén y clerre de envases metdlicos, el personal en-
cargado de dichos procesos acreditord o poseerd su competen-
cig en estas materigs,

Art. 7.°

1. Todas las méAquinas y demés uiillaje gque estén en con-
tacto con log productos en curse de elaboracion, elaborados y
no envasades seran de caracteristicas tales que oo puedan
transmitir a! producto propiededes nocives ni cambiar sus pro-
piedades organcléplicas., .

Su superficie serd impermeabls, atéxica, resistente a la corro-
si6n, pudiéndose limpiar facilments y de forme completa.

No se permitirg la utilizacidn de madera en pingin equipo
0 utillaje 8i no estaé revestido de material edecuade autorizada
en la manipulacidn de productos de la pesca no envasados. En
€] caso de disponer de cintas transportadoras en los procesos
de elaboracion, ésitas estaran provistas de dispositives quae eli-
minen residues ¥ rociadores cuando lo exijan las circunstancias.

2. Los recipientes utilizados repatidas veses en la distri-
bucién, serdn de material adecuado, resistente a la corrosion
¥ construidos de modo que puedan limpiarse l&cilmente. [gual-
mente su capacidad sera la suficiente para contener adecuadas
cantidades de hielo 3 preductos de la pesca ¥ tener una forma
que permita apilarlos una vez llenos sin gue ss cause dafio &
log preductos contsnidos en los envases utilizados sz las zones
inferiores. Queda prohibido el use de madera pare los citados
recipientes.

3. Los envases no recuperables resistiran las manipulacio-
nes necesarias durante le distribucién. S5i son de madera seré
nueva y limpia.

4. Los recipientes destinndos a contener el producto de la
pesce en cuelguier class de prucesp tendran sistema de dre-
Daje, excepta los utilizados pera los crustdccos y moluscos en
vive antes de iniciar el proceso para su conservacién. El In-
terior de los envases y recipientes de madera, gque contengan
crusthceos cocldos deberé protegerse con laminas de material
celulésico u plro pevestimliento autorizado. -

5. Los envases utilizados en la comercializacién de molus-
cos vivos deberdn disponer de un cierre o precinte de modelo
oficial que garantice su inviolahilidad y procedencia de una
Estacion Depuradeora debidamente autorizada. Se faculta e Jos
Departaméntos competentes para que establezcan lo necesario
para regular el sistema de clerre 0 de precintade perilnente

Art. B°® Relative a la limpieta, desinfeccién, desingectacién
¥ desratizacitén de locales. instalaciones y utillajes.

Relative a los eguipos y otros elementos de trabajo.

1. Todos los locales deben mantsperse an correcte estado
de limpiezs, la gue habrd de llevarse a c¢abo Paor los métodos
mas apropiades para no levantar polve ni producir rlteraciones
0 contaminaciones, Loz suslos de la factoria se lavarén y des-
infectardn cuando las necesidades del trabajo lo reguieran ¥
&] mencs diariaments en temporada de trebajo y asimismo las
dependencias y sus instalaciones deberan someterse a procesos
da desinfeccitn. desinsectacion y desratizacidén con la periodi-
cidad necesaria.

2. Después de cada jornada de irabajo © entes, sl es nece-
sario, se procederd sistemAticamente a la limpieza y desinfec-
clén de todos log ntiles smpleades en el proceso industrial:
tinas, tanques, barries, mesas. rociplentes, elementos desmon-
tahles de méguinas, cuchillos, etc., Que hayan tenido contacto
con los preductos de la pesca.

Loz fflles ¥ maguinaria que no s& empleen ordinariamente,
sorAn lavados v desinfectados antes de ser utilizados nueva-
mepte,

3. La limpirza, desinfeccldn desinsectacién y desratizacién
de los establecimiantos regulados en esta Reglamentaciéon Téc-
nico-sanitaria, asi come la utllizacién vy abmacenaje ds los pro-
ductos corrospondientes, se hard de tal forme que no suponga
ningOn riesgo de contaminacién para los productss de la pes-
ca, En todo caso, las instalaciones, eparaios o meteriales que
tienen contacto directs con los productos destinados al con-
5wne humano solamente podran ser tratados con sistemas de
limpiezs inocuos o con productos o métodos especiales sxpresa

:y concretamente autorizados por la Subsecretarta de Sanidad
y Consumo con diche finalidad,

Art. 8° Condiciones generales de los materiales.

Todo material que tenge contacto con los productos dg la
pesca frescos, congelados, saladcs, en salazdén, ahurnados, coci-
dos, en semiconsarva ¥y en consérvas, en cualquier momento
de su elaboracién, distribucion y consumo, mantendra las de-
bidas condicicnes de conservacion, higiene y limpieza ¥ reunird
las condlciones siguientas, ademis de aguellas gtraz que egpe-
ciflcamente so seflalen en esta Reglamentacion:

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

2. No tiransmitir a los productos con los gque se ponga an
contacto sustancies tdxices o que puedan contaminarlos.

No ceder sustancia alguna afena a la composicidn aormal
de ios productos de la peaca frescos, congelados, saladgs, en
salazén, desecados, ahumados, cocidos, enl semiconserva ¥ en
conserva, que &xceds de los limites de tolerancia.

3. No alterar las caracteristicas de la composicién ni los
caracc’teres organolépticos de ios productos de [a pesca ala-
boi ados.

Art. 10, Condiciones especificas en relacidn con los borcos
pesquercs.

1. Los pesqueros se proyectarén para manipular los pro.
ductos de la pesca con rapidez, eficacia e higiene, serdn sus-
ceptibles de lLimpieza y desinfeccidn y estaran construidos de
materiales ¥y formas gue no perjudiquen o contaminen los pro-
ductos de la pesca,

1.1 las bodegas para log productes de !a pesca deberan
astar aisladas térmicamente.

Los revestimiohtos de las bodegas serdn lmpermeables, el
aislamieénta estarh protegideo por un reveéstimiento resistente &
la corrosion en las condiciones habituales de trabajo. Ep el
casg de estar hechos con l4minaes, lms |untas serdn estancas.
Cuendo las bodegas para los productos de la pesca sean de
madera. s mantendrd en buen estadoe da consarvacién o es-
taran revestidas de materlal adecuado.

Las budegas no deberfn presentar bordes afllades ni sa-
lientes gue dificulten su limpieza o puedan sstropear los pro-
ductos de la pesca.

Asimismo, por ellas no deberin pasar conducciones inter-
cambiadoras de calor ¥ bombas, salvo ies relacionadas con las
condiciones de mantenimiento del fric en las mismas.

12 El agua de mar o las mezclas de salmusra v hielo am-
pleadas para cnfriar ¥y almacenar los productos de la pesca
seran limpias y suficientes al velumen del tratemiento. En el
caso de precisarse equipo de refrigeracion, éste y ol de circu-
lacién de salmuera o de agua de mar deberé ser suficients
pera muntener la temperaturs entre 0 ¥ 5° C. En el caso de
contar con equipo de congelacién, éste serd el suficients para
conseguir que ios productos alcancen y mantengan ta tempe-
ratura especificada en el articulo 12, punto 3.

12 Ademas de las condiciones generales del articula 8.2,
el equipo empleado para lavar y transportar los productos de
la pesca, sera facil de desmontar paran fines de limpitza ¥
estard proviste de dispositivos para enviar loz productos de
la bodega no debiendo caer a slla desde alturas superiores &
un metro. .

1.4 Los «parques de pesca- ¥ las bodegas donde se alma-
cenan los produclos de 'a pesca, se emplearan para los [lines
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 baldfardn con ague de mar limpla para
‘eliminar la posible suciedad existente.

18 Todos los barccs pesqueros coniardn con suministro
abundante da agua potable o de «mar limpias a presidn.

1.7 El hielo gque se emplea en la conservacién da los pro-
ductos de la pesca habrid sida elaborade con agua potable ©
de «.mar limpia». Se evitara toda contaminacién duranie su
fabricacién, manipulacién y almacenamiento,

1.8 Durante log viajes de pesca, 1a sentina de la bodsga se
drenard con frecuencia. Antes de inlciar el almacenamiento de
las capturas, los aumideros de las bodegas se revisardn y lim-
piaran adecuadamente.

1% Los barcos que empleen cebo lo Hlevardn de manera que
ne contaming la pesca.

1.10 Una vez efectuada la descarga de la captura se lavara
ia cubjerta ¥ todo &l equipe con mangueras, se cepiliaran y se
limpiaran a fondo, desinfectAndose y snjuagandosse despuds. Asi-
mismo s¢ vaciard completamenile la bodega - procud:éndose a
las mismnas operacionass citadas para la cubjerta, ¢ igualments
sp vaciara y Jimplers compigtamente la sentina.

1.11 Los productos alimenticlos para consume de is tripu-
lacién, asi como los envases y embalajes, iran debidamente
almacenados y separados de forms que ne tengan contacto con
las capturas,

2. Manipulaciones del pescado a borde y condiciones con
¢lias relactonadas,
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3.1 La duracién de viaje del pesquerc la determinarin los
medios con que cuents sl barco pera manipular ¥y mantener el
pescado fresco a pordo y las condiclones ambientales del lugar
da pesca.

2.2 Los barcos dedlcades & la pesca de fresco cuys marea
sen mayor da cinco dias d.spondran de plan de estiba.

23 Cuando sea necesaric conservar las especies no desti-
nadas al consumo se aislarin de las comestibles ¥ se iden-
tificaran,

24 El sangrado y eviscerado deberd iniciarse tan pronto
como la captura ltegue a bordo, serA completo y. una vez rea-
lizado, se procederda al lavado del peacado. Cuando el evisce-
rado no pueda practicarse nmediatamente después de la cap-
tura se llevars a cabo el lavado del pescado tan pronto llegus
a cubierta, con agua potable o del «mar limplas,

2.5 Llos productos de la pesca con hisle deben almaceénarse
en capas de poco espesor, procurando gue estén rodeadas de
cantidadeg suficientes de hieto. Si se colocan en cajas, éstas
deberan cubrirse con hlelo, ain llenarlas en exceso.

2.6 Cuando los productos de la pesca sean almacenados en
agua de mar o salmusrs enfriade, por ceda litro de liguide no
habrd més de 750 gramos de productes de la pesca.

2.7 Si a los depdsitos de almacenamisnto des agua de mar
0 salmmuera so lag afade hislo, la concentracién de la sal ao
aerd inferior al 3 por 100. .

28 La descarga, clasificaclén, pesado y coolocaciom de la
captura en recipientes se realizard con todo cutdado, procu-
rando que los productos no sufran dafie ni ¢contaminacion.

Art. 11. Condiciones especificas en relacién con lgs indus-
trias de productos de lx pesca frescos.

1. Las industrlas de preparacién de productos de la pesca
frescos cumpliran ias condiciones establecidas en &l articulo 8.0

2. Los productos de la pesca frescos ss manipularan, ela-
borardn ¥ distribuiran de forma adecuada en el menor tismpo
posible. trasladandolos dea manersa higiénica y sanitaria.

3. El establecimiento contars con medios suficlentes pars
mantener [os productos de la pesca frescos en cuanto a apli-
caclon de {emperatura. '

. Se dera especial prioridad a fomentar la practica de
acondicionar los productos de la pesca en recipientes y enva-
#68 en el proplo barco durante el faenado en alte mar. .

Art. 12. Condiclonas especificas en relactén con las indus-
trias de productor de la pesca congelados.

1. Las instalaciones de lms industrlas de congelacién cum-
plirdn las condiciones eatablecidas en el articulo 6.°

3. Dispondran ds log sistemas de congelacién y de tas ca-
maras de conservaclén adecuadas a |la capacidad de trata-
miento. Todos ellos estardn dotades de registros graficos de
temperatura,

A. Las temperaturas Tue deben alcanzar los productos de
la pesca congelados en el centro de la piezs considersda, una
¥8Z conseguida la estabilizacion térmica seran Infericrss a:

Pescados magros, semlgrasos y grasos: — 150 C.
Crusticeos ¥ maluscos: = 18° C,

Cefalépodoa: — 130 C,

Tanidos en congslaclén por salmuers: — 90 C.

4. Las descargas y transhordos ds los productos de la pasca
congelados deberan realizarse en sl menor tismpo poslble para
evitar alteraciones innecesarias de témperatura. Durante estas
operaciones, el producto congelado debera estar protegide fron-
ta a fenémenos meteorolégicos que incidan sobre la calidad b4
temperatura de] mismo,

8. Quedn autorizado el glassade con agia potable o de
«mar limpias, sin o con aditivos autorizados por la Subsecre-
tarfa de Sanidad y Consumo, con objeto de proteger el pro-
ducts frents a fentémenaos de oxidactén y desecacién. El peso
g:l g]ss:;ado ng se considerard nunca Ccomo componente del

80 nato,

8. Las temperaturas da comservacién de los productos de
la pesca congelados serdn las necesarias para manteter el pro-
g&cﬂt{% sde acusrdo con las caracteristicas especificadas en el

7. Lag temperaturas de distrihucién de los productos de la
pesca congelados serdn, como minimo, las mizmas sefialadas en
el punto 3 para las diferentes agrupaclones de espscies con una
tolerancia de + 3°C, | : B

8. Con ohleta de hacer posible la reallzaclén de determina-
dos procesos tecnoldgicos establecidos autorizados tales como:
des:peces. troceados, salazones, ahumados, desecados, conservas,
semicaonservas y productos parcial o totalments cocinados, se
autoriza la élevacitn de temperaturas de productos ds la pesca
congelada en la medida minima gque permita efectuar dichos
procesos, proced!éndose en el menor tlempo posible ¥y una vesz
realizados dichos procesos a la dlsminucién de la temperatura
Que corresponda, segin las caractaristicas propias del productg
terminada.

8. Sa prohibe la practica da congetacion de los productes
de la pesca en cAmaras frigorificas de conservacidn,

10. Se prohibe la descongelacion de los productos de la pes-
ca a efectog de su venta como frescos o descongelados, aungus
s@ cite esta circunstancia.

Art. 13. Condiciones espectficos en relacidn con lzs indus-
trias de productos de ia pesca, desecados, seco salados, salados
y/o en salazén. . . .

I. Las plantas de elaboracion utilizardn sistemas adecuados,
dlsponiendo, 8n au caso, de loa glementos necesaiios para ¢o-
nocer las copdiciones en que 5@ ha desarrollsdo el proceso de
secada y cumpliendo los requisites hlglénico-sanitarios nece-
sarios.

2. Todos los productoa de la pesca sin defactos, por galpes
o desgarroa, serin preparadoa a bordo o en tlerra en forma
conveniente, lo mas rapidamepte posible, procediéndose lnme-
diatamsente & su ostiba y salazdn primaria, utllizandose siempre
para esta fase sal comin dg calidad alimentsria y de primer
uso. .

3. lLos producics de la pesca salados a bordo se descarga-
rén lo mas rapidamente posible, evitando altas temperaturas
¥ contacte con el agua. So praceders, ya en tierra, a ollminar
la capa de sal ¢ inmediatamente despuds se mantendrd en ch-
maras ¢ lacales .cuya temperatura amblente no serd supsrior
a 12° C o en almacenamiento precio en pilos de conservacién.
Posteriormente se procederi a su desecarién mediante tinel o
tendedero, con las c¢ondiciones sanitarias adecuadas.

Art. 14, Condiciones especiticas en relacion con las indus-
triae de los productos de lo pescn ahumados. -

1. Lag plantas de elaboracién estarin equipadas con harnos
apropiadog que egtarén provistos de los sisteinas adecuados
para vigilar ¥ regular sl proceso .de ahumado. En &l caso de
disponer de ahumado electrénico, sera mancjado por personal
experimentado ¥ la temperstura, humedad y densidad del humo
se regularan automaticamente,

2. La salmuera se prepararé fresca todos los dias al co-
menzar las actividades del ehumado. La relacidon de salmuers
a producto serd de por lo mencs 1.1, en masa, cusando se sm-
ples salmuera saturada.

3. Antes del ahumado, el contenido en sal de los produc-
toa de la pesce muy salados =9 reducira mediaante inmersion
prolongada en agun potahle, Inmediatamente después, los pro-
ductos se suspenderadn enh espotones 0 ganchos ¢ ss pon
en bandejas para que se sequen o se ahumen. El sscurrida o
secado de los productes antes de su ahumado se efectuard
en condiciones reguladas y de manera higiénica.

4, Para ¢l ahumado de log productos de l& pesra se podrén
emplear los procedimientos autorizedos por la Subsecrataria
de Sanidad y Consumo.

5. Durante el ahumado en {rio, la temperatura del pescade
no excedera de la que coagula térmlcamente las proteinas.

8. Durants ol ahumado en callenta, el pescado estard ex-
puesto durante tiempo suficiente a temperaturas gue coagulen
por completo las proteinas.

7. Después de completar el ahumado, los productos calien-
tes ga enfriaran hasta la temperatursa amblente antes de amps-
quetarlos.

Art. 15. Condiciones especificas en relecion con las indus-
trins de productos de la pesca eocidos. .

I. Las industrias de cocclén de productos de la pesca cum-
plirdn las condiciones establecidas an el articulo a°

2. En el caso de moluacos con concha, previaments a Ia
coccibn deberan agquellos ser lavados con egua poteble o de
mar limpia.

3. Una vez desconchadns los moluscos, los residuos deberin
retirarse rapidamente de la sala de elaboracidn. .

4. Se instalaran los madios adecuadeg de ventilarién para
impedir la existencia de vapores en la sala de rlaboracidn,

5. Cuando el produ-tc cocido se congele. la industria deberd
contar con los medios suficientes para efectunr !n congelacién
da log mismos ¥ su conservacidn hasta librarios al consuma o
distribucidn,

Art. 18. Condiciones espectficas en relacitn con lus Indus-
trias de productos de la pesca en conserva.

. Las Industrias da_ conservas de log productos de !a pesca

dispodran, edemas de las condiciones generales va especifl-
cadas, las siguientes, slempre de acuerde con lo que esta-
blezca al respecto ¢l Ministerlo de Industiria y Energia.

1. Dispositivos para el {ratamiento prelimlnar y lavado de
los productos de la pesca en conserva,

2. Genevador de vapor con capacidad -suficients para all-
mentar lag autoclaves, cocederos, etcétera.

3. Aparates de coccién,

4. Cerradoras 0 cualesquiera otroa pparatos de clsrre. Antes
36 [rocedsr Al Clerte de los envasss se vigilaré ol aspscts del
contenido. Se comprobard el nlmerec de veces necesario la
operacidén y la calldad del cierre de cada lote, para garan-
tizar la hermeticidad.

8. Autoclaves de ssterilizaclén com termémeiros y mande
metros o con los dispositivos necesaric: para poder conocer
graficamente los datos relatives al tlempo y la temperatura.
Cuando los autoclaves posean sistemes de purgas, estos serdn
facilmente accesibles y comprobables.

Para todas las industriss de nueva construccién o agquellas
otras que tuvieran necesidad de cambiar los sutoclaves serd
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obligatorio el gue &stos tengan sistemag de registro grafico de
tiempo y temperatura,

Se llevaran registros que reflejen todos los datos referentes
a cada procese de esterilizaclén,

6. Las industrias estin obligadas a levar un control de
los lois de [ebricacion y eetaran a disposicion de la unidad
administrativa encargada del registro sanlitario, las claves y
férmulas que empleen en el citedo control.

7. Las industrias dispondrén asimismo de un sistema de
control da productos terminados para lo que levarAn un libro
de control donde se registrardn los datos referentes a:

1. Contral de cierre de los envases.

2. Control de temperatura y tiempos empleados sa el pro-
ceso de esterilizacitn de los productos.

3. Control de lotes de fabricacién. ]

4. Resultados de loa pontroles que con fines quimicos y
microbiplégicos se efectoen,

Log controles referidos deberan rveflejarse en ol «Libro de
conirol- gue estara siempre a disposicién de log Servicios
de Inspeccion de la Administracién del Estado.

El formato de las hojas dsl cliado libro figura en el anexo 2
de osta Beglamentacion.

Art. 17. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trics de productos de la pesca en semiconserva.

1. Dispositives para lratamiento preliminar y lavade de los
productos de la pesca en semicongerva.

2. Cerradoras o cualesguisra otros aparatos de clierre.
Antes de proveder nl cierre de los envases se vigilara al as-
pecto de! contenide. Se comprobard la operacién y ls calidad
del cierre de cada lote €l numero de VeECes necesario para
garantizar la hermeticidad.

3. Las industrias estén obligadas a llevar un control en
los lotes de fabricacién y estaran a disposicién de [a uni-
dad administrativa encargade del registro sanitario, las claves
o {rmulas que empleen en el citado control.

4. Dispondra asimismo de un sistema de control de pro-
ductos terminados para lo gque Ilevaran un libre de control
donde se registruran los datos referentes a:

1. Control de cierre do los envases. .
2. Hesultados de los controles gue con fines quimicos ¥ mi-
crobioldgicos se efectuen.

Los controles referidos deberan reflejarse en el <Libro de
control» gue esturd siempre e disposicidn de loy Servicics de
Inspeccion de la Administraclén del Estado.

1 formato de las hojas del citado libro figura en e] anexo 2
de esta Heoglamentacidn.

Art. 18. Condiciones especificas en relacidon con las indus-
trics dg depuracion de moluscos.

1. Ademas de las condictoncs generales para ias industrias
incluidas en el articulo 8.%, las estaciones depuradoras de mo-
luscos deheran constar con las siguientes caracteristicas:

1.1 Los suelos y paredes de los tanques de depuracidn ¥
depositos de agua seran de superficie lisa dura, impermeahles,
resistentes y faciles de limpiar. Asimismo, los suelos de los
tanques de depuracion tendréan una inclinaciéon minime del 2
por 100 y dispondran de desagiies suficientes al vclumen de
irabajo.

1.2 Existira una zona de recepcién y prelavado de los
meluscos, donde éstos sean lavados con egus de -mar Umpia-
a présion anteyg de su depuracidm,

1.3 E! cavda! minimo de agua de mar que habra de ser
suministrade a los tanques de depuracidn de moluscon sers
com minmmo de quince metros cabicos por hora ¥ tonslade
de moluscos sstabulada.

1.4 Lla toma de agua de mar s emplear en la depuracién
do 10s moluscos esturé sltuada como minime a 2.5 maetros por
debajo de la hajamar viva egquinocial,

1.5 En la zona dg aguas donde se ofectua la toma de ahas-
tecimiento de los tanques ds depuracién no existieran desagies,
cloacas ¢ emisarios que puddan per causa do contaminacién de
Jas mencionadag aguas.

1.8 Le masa maxima de los moluscos que %e &utoriza a
tabular por metro cuadrado de superficie a tanqwe de depu-
racién sera de 0 kilogramos, Tode persona natural o juridica
que sea concesionaria de una estacion depuradora de moluscos
¥ considere nue el sistema ulilizado en la misma psrmite su-
perar sl Innite de los 30 kilogramps por metrc cuadrade, podra
solicitar de la Subsecretarfs de Sanidad y Consumo el reco-
nocimientn da su instalacién para tal fin, En todo caso lg masa
maxima de los moluscos no Buperard los 45 kilogramos por
metro coadrado.

1.7 la distancia proyectada sntre ¢l punto de toma de agua
¥ €l emisario de aguas residuales procedentes de la depuracidn
de los moluscos, sobre una lines recta paralela a la costa, no
serd nunca inferior & 250 metros y se hard en una zona donde
no 86 viertan sguas sorvidas o proximas a focos (conocidos)
de polucién.

1.8 las agnas procedentes de los tanques de depuracién
de meluscos desembocaran en un sistema de depuracién in-
dustria) antes de su vertido al mar.

1.9 Lla capacidad diaria de una estacién depuradora de
moluscos quedara determinada por la férmula;

AxB
Capacidad an kilogramos de dspuracién dieria = ————

2
Slendo A = La cifra en metros cuadrados; de los tengues de
depuracidn, ' : .
Siende B = La carga en kildgramos autorizada.

1.10. Los moluscos estardn sometidos & una depuracién
continua dg una duracidn de cuarents y dos hores como mi-
nimo,

Se considerard el tiempo cltado desde que el molusco en
ol tangue de depuracldn queda cublertg por el agua haste su
extraccion de] referide tangue. Ser4 tenido en cuenta por la
industria las condiclones de la materia prima (tipo de molus-
cos, zona de procedencia, ¢arga microbiana. etc), por sl
fuera necesario aumentar el periodo de depuracidn del molosco
para garantizar su ealubrided,

1.11 La depuraci¢n de log mojuscos se efectuard en ban-
dejas o a gransl sobre malla de plastico. Queda prohibida
la depuracitn en sacos sea cual pea su capacidad.

1.12 La esterilizacion de! agua de mar se efectuari por los
sistemas sutorizados por la Subsecretaria de Sanidad ¥ Con-
sumo,

1.13 Las estaciones depuradoras de moluscos deberan dis-
poner de laboratorics dotados de]l material suficiente para la
realizaciton de las pruebas apaliticas sedlaladas en las dispo-
sicioneg vigentes.

1.14 Las especificaciones microblolégicas o de cualquier
oiro tipo de contaminante para considerar un malusce depu-
rado eeran establecidas mediante resclucién de la Suhsecre-
tarin de Sanidad y Consumo. Asimismo. los analisls a efectuar

"se llevarén a cabe segun los métodos establecidos por la citada

Subsecretarfa de Sanidad y Consumo, prevla infarme favarable
de la Comisién Interministerial para la Ordenacidn Alimentaria.
. L1 Las sstaciones depuradorms de moluscos levarn los
siguientes libros de registros:

al De analisia de agus,
b} De analisis de moluscos.
¢) De control de etiquetas y depuracidn.

Los modelos de los citados libras constan en el anexc 3
de este Reglamentn.

Las anotaciones efectuadas & los cltados libres de registro
sarh diaria duranie el periodo de funcionamiento de cada
estacién depuradora.

Art. 18 Condiciones especificas en relacidén con los centros
de limpieza y manipulacién de cangrefos.

Ademas de las condicloney generalas especificadas en el
articulo 8.°, estas instalaclones dizpondran de las sigulentes:

1. Deberan contar con tanques de sgua donde se afec-
tuard la limpioze de los crusticeos.

2. Loa suelos y paredes de loy tanquas serdn de superficie
lisa, dure, impermeable, resistents y [dciles de Hmpiar dis-

[ poniende de desagiies suficientes al volumen de trabajo.

3. El agua de los tanques séra potable y 61 aporte ds
la misme continua.

Art. 20. Condiciones especificas en relacibn con las pisci-
factarias.

Todas las piscifactorias que comercialicen sus productos
para  consumo humano deberAn contar con una male de sacri-
ficio, menipulecidn ¥ envasado. .

La inetalacién de esta aala estard de acverdo con las condi.
ciones generales establecidas en ol articule 8.°

Los Dwpartamentos compotenies estableceran log critorios o
los que se deberan adaptar los sistemas de sacrificlo y la ins-
peccidén sanitaria -postmorier~ de los animales explotados en
ias referidas irstalaciones.

En el caso de que en Ia misma piscifactoria se congelen
los productos eslas instalaciones deberén contar con los sis-
temas necesarios para procsder & la congelacidn de log mis-
mos, asi como de las camaras de conservacién necesarias para
Eu mantenimiento,

Art. 21. Condiciones del personal, .

L. El parsonal dedicade & la manipulacitn, elaboracién vy,
en caso necesariq, & la distribucién de produ~tos de la pesca
frescos, congelados, saledos, en salazén, desecados, ahumados,
cocidos, en semiconserva ¥ en conserva, observarf en todo mo-
mento la maxima pulcritud en au aseo personal y utilizara
vestuario de uso exclusive de trabajo, prenda de cabeza, cal-
zado adecuado a su funcién y en perfecto estado de limpi=za
No podra emplear la ropa de trabmsjo nada mas que en el
momenio de ejercer sus funciones,

2. Toda persona que realice operaciones de mansjo, trata-
mientc o cnvases de productos de la pesca deberf laverse
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las manos con agua ¥ |abén o productos anilogos tantas
veces cemo ‘o redquieran s condiciones de trabajo ¥ slempre
antes de incorporarse al puesto de trabajo despugs de una
ausencia,

3 Queda prohihidn fumar, comer, masticar coma ¢ tabaco
o cualguier otra practica no higignica en las depandencias de
elaberacian y envasado ¥ en las manipu'aclén, en su caso.

4. Ep la manipulerlén da productos de la pesca no podrén
intervenir personas gue padezcan enfermedades contagiosas
o sean portadoras de gérmenes noclvos,

Sin pervirio de lo establecido em log distintos parralos de
este articule, las condiciones del personal se regirén con carde-
ter general por lo dispursto en al Beal Decreto 2005/1983, de 4
de ngosto, sohre Maninuladores de Alimento.

TITULO Ik
REGISEIRO GENERAL SANITARIO
Art. 22,

Las Industrias dedicadas a lag actividades regu'adas por
esta Reglumentacidon Técnico Sanitaria, deberén inscribirse an
el Registro Genernl Sanitario de Alimentos, de acuerdec con
Io dispuesto en e] Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre
(«Boletin Oficial del Eatadas de 2 de diciembre), sin perjuicie
de los demds registros exigidos por la legislacion vigenta,

TITULO IV

MATERIAS PRIMAS ¥ OTROS INGREDIENTES, CARACTERISTICAS
DE LOS PRODUCTOS TERMINADOGS

ldentificacion de lg industria,

Art. 23, Materiag primag y otros ingredienies.

1. En la elaboracién de produclos congelados salados, aala-
zones, ahumados, desecados, cocidos, oonservas y semicon-
servas se emplearan como materias primas bAsicas ios pes-
cados, crustaceos, moluscos, mamiferos a otros animales comes-
tibleg de agua dulce o marincs. :

2. El resto de las materias primas e ingredienies son agua,
grasns comestibles, derivades de las leguminosas, huevos v
derivados, horializas y vertduras, leche y derivados, harlhas
y derivados, derlvados de los azlicares, condimentos y especias,
agentes aromhaticos y aditivos autorizades por la Subsecre-
taria de Sanided y Consumo, La relacién de ingredientes no
tlene cardcter limitativo,

3. Todas lag materias utilizadas en los sstablecimientos da
glaboracién de los productes de la pesca habrin de cumplir las
condiciones saniterias de calidad y pureza exigidas en las
disposiclones especificas que regulen dichas materias.

4. La recepcién de estas materias primas, Ingredientes ¥y
aditivos habra de efectuarse en las zonas designadas a tal fin.

5. El fabricante deberd efectuar los controles de materias
primas y demds ingredientes comprobando sus condiciones
higiénico-sanitarias y de aptitud para al consumo, en el mo-
mento de recepcidn o de usa, mediante el examen y andlisis
oportuncs o por medio de las certificaciones de calidad dei
proveedar,

8. Los productos de la pesca frescos, ademss de destinarse
a consuma directo, son siempre la materia prima base em-
pleada en ls elaboracién de productos peaquercs. Con tal tin
g dada su importanca, los productos de la pesca integros ¥
rescos vendran definidos por todas v cada une de las carac-
teristicas organclépticas o higiénico-sanitarias que ls son pro-
plas. En base a las caracteristicas organalépticas se establecen
las sigulentes categorias higiénico sanitarias:

8.1 Peacados.

Clase extra—~—Son aquellos procedentes de la peaca arte-
sanal, del marisquec o de cultivoz marinos, vives o muertos
Gue alcanzan tradicionalmente sl primer punto de venta sin
la necesidad d¢ empleo de hiele, sal u otros medios conser-
vadores.

ILoa productog pertenecientes a esta clase vendrin definidos
por las siguientes caracteristicas:

1. Aspectn externg:

Plgmentos muy intensos,
Mucosidad cutanes transparente,

2. Qos:

Gloho ocular convexo.
Cornea transparente.
Pupila negra trillante.

¥ EBranqulas:

Coler rofo brillante, sin olor o con olot espscifico.

_Laminillas perfectamente separadas, largas, uniformemanta
alineades, '

4, Coneistencia:

Pregencia de rigidez cadavérica o sintomas de parcial desa-
paricién. :

5.- Cavidad abdominal:

Manchss de sangre rojo brillante,

Serasas claras, :

Clase A. Los productos pertensclentes a esta clase vendran
definidos por las siguientes caracteristicas:

1. Aspecto externe:

Pérdida insignificante de plgmentos. i
psrdida importante de pigmentog por factores mecanicos.
Mucosidad ligeramente turbia,

2. Ojos;

Globo ocular convexo y llgeramente hundido.
Cérnsa ligeramente opalescents,
Pupila necgra empafnada,

3, Brangulas:

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

4. Conststencia:

Firma, eldstica, las huetlas por presibn desaparscen inme-
diata ¥ totalmente. .

B. Cavidad abdominal:

Manchas de sangre color rejo indifersnts.

Serosag claras.

Clase B. Los productos pertenecientes a esta clage vendran
definidos por las sigulentes caracteristicas:

1. Aspecto externo:

Lesiones de poca importancia, .
Pigmentaritn en vias de deccloracién y pérdida de brille.
Mucosidad oppaca. :

2. Ojos:

Globo ocular plano.
Cornea opalescente.
Pupila opacs.

3, Branquias:

Ligeramente palidas y adheridaa,
Olor & «pescados. .
Laminillas pegadas por grupos ¥ deo diversa longitud

4, Con sl_stencta:

Huellas de aorigen mecanico presentes,
Elasticidad notablemente reducida, deformaclién corporal de
poca importancia.

5 Cavided abdominal:

Restos de sangre rojo parduzco,

Serosasa enturbiadas, .

Clase C. Los productos pertenecientes s esta clase vendran
definidos por jas siguientes caracterisiicas:

1. Aspecto externo:;

Superficie poco brilianta.

Pérdida de pigmentos.

Lesignes corporales importantes.
Mucosidad amarillenta y piet desecada.

2. 0‘]08:
Cérnea concava y lechosa, érganos interlores desdibujados.
3. Brangulas:

Color grisaceo amarillanto sucio, aspecto granulose seco,
olor amonlacal intensa.

Iaminillas totalmente adheridas, en parte desprendidas ¥y
notablemente acortadas.

4, Consistencia:

Meodiflicaciones importantes en !a forma tipica del pescado
por Influencias mecanices.

§. Cavidad abdominal:

Lasg aparentes menchas de sangre de color sucio,
Mucosidad abundante, serosas, con sojucién de continuidad.

8.2 Crustaceos.

Clase extra.—Son aquelloa procedentes de lz pesca ¢ ma-
risqueo artesenal [de ltoral), de piscifactoriag o cetireas gue
50 hallen en estado vivo, presentando reacciones reflejas m
njvel de ojos, antenas y patas, .
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Clase A. Son aquellos procedentes de la pesca sn alis
mar y que habitugimente vienen conservados con hielo., Ten-
. dran las siguientes caracteristicas organclépiicas:

1. Ojos negrog brillantes turgentes,

2. Musculaturs firme,

3. Membrana toracico-abdominal resisients,
clara. "
4. Olor agradable o nulo,
5. Aussncia practica de melanosis.

brillante ¥

Clase C. Los productos pertenscientss a estg clase ven-
dran definidos por lag slguientes caracteristicas:

1. QOjos decolorados, Tlacidos, arrugados.
2. Musculatura relajsda.
3. Membrana tordcico-asbdominal relajada, flacida, verdosa

-] elm!g'rcclda.
4. Olor puirido a nivel de la boca.
5. Melanosis acusada.

{Eg de dsostacar la ausencie de la clase B en los crusigceost.
8.3 Moluscos.

Bivalvos y gasterdpodos.

Cuategoria extra higiémico-sanitaria [(Gzica);

Los moluscos pertenecientes e esle grupo serdn ofrecidos
al consumidor en estado vive, )

Si son asusceptibles de »ser consumidos en crudo, ademas
deberan estar depurados de ecuerdo con las disposicicn®s en
vigor sobrc esta materia,

Cefalopodos.

Ciase extra.—Los productos perienecienteg & esta class ven-
drén definidos por las sigulentss caracteristices organolépticas:

1. Aspectc externo:

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

2. Olor:
Agradeblg o nula.
3. Carne:
Blanca, firme, nscerada,

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

Clase A. Los productos pertenecientes a esta ¢lase ven-
drin definidos por les siguientes carecteristicas arganolépticas:

1. Aspecto externo:

‘ Pigmentacidn acusada, distinguicndose bjen log cromatéd-
oros,

Piel lisa, suave y cgon soluclones de continuidad poc impor-
tantes.

Color tipico de la especie, con tendencia al oscurecimiento.
2. Olor:

A marisco, no desagradable.

3. Carne:

Firme. de color blanco apagado.

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

Clase B. los productos pertenecientes s esta clase vendran
definidoa por las sigulentes caracterisiicas organoléptices:

1. Aspecto externg:

Pigmentacién natural, précticamente desaparaecida.
Pi¢l altamente detericrada, faltando su mayor parte
Color violeta.

2. Olgr.:

Fuertg y ebiertamente desagradatble.

3 Carne: i

IDe escasa  consistencla, de color amarillo viclaces al
purpura,

4. En las decapodos, los i{entdcelos sin ninguna coexian

con 8l manto. .
(Es do destacar ls ausencia de i{a clase C en los moluscos).
8.4 Clase D, Para todas las especies:

Son productos pesqueros en los gque concurren aiguna de las
siguientes circunstancias:

1. Alto nivel de radicactividad.
2 Alte contenido en determinados metales pasados,

3. Presencla de agenies patdgencs de alta peligrosidad pare
al hombre y los animales

4 Gran contenido en producios quimicos ¢ principios
activaes de alta toxitldad o gue modificen especlalments lan
caracieristicas orgunclépticas de los productios finales pre-
vistes para la clase C,

7. Pestine del producto.

Ds acuerdo con las categorins higlénico-sanligrias gque so
derivan de los apartados 8.1, 6.2, &3 6.4 pe a@stablécen los
siguienics destines pars ceda una de eilas:

Clase extra: Todos.

Clase A: Todos.

Clase B: Los productos gue por sus caracteristicas sa inte-
gran en esta clase tendrArn lesm siguientes limitaciones;

1. Npg pueden emplearse para congelacldn.

2. Cuande en el producte aparczcen todag v cada una de
la caracteristicas sefialadas pere esta clase g6lo podra desti-
narsg al mercade local del puerto de srigen,

Clase C: Se destinard sélo & consumd anlmal dlrectamente
o mediante reduccién, hidrolisis, industrializacién, etc., y/o
usos agricoles.

Clase [ No apto para consume anlmal., Estos productos
serAn necesariamentie incinerados. .

A efectos de industrializacién con destine a conservas, las
partidas calificadas an las tres primeres clases, a excopcion de
los cefaldpodos, podran accidentalmeénte presentar elementos
con algon dafip mecanico o fisico, desprovistos de piel o de
sus conchag o esqueletos, segun los casoa, siempre y cuando su
cousistencia y. cardcteres organolépticos sean los tipicos de la
especie gus correspondan an las wmormas de calidad ecorres-
pondientes.

Art, 24. Normgs microhioltgicas.

Las normas microbioldgicas, especilicaclones bioguimticas y
tolerancias en conteaide de metales pesados para todes los
productos de la pesca, se determinaran previc informe favoe-
rauble de la Comisidn Interministerial para la Ordenacidn All-
mentarig, por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, oidos
los sectores afectados,

Art. 25. Coracteristicas de los productos terminadoz.

1. Los productos de la pesca pueden presentarse a I& venta
al publice entoros o en sus despisces tipiticedos: sviscerades,
decapitados, decapitados ¥y eviscerados, trooceados, extrusio-
nados, abilertos, descamados, desclladoes, desconchados, file-
teados, troceados, picados y homogenizados. También se inclu-
ven las visceras comestiibles, tales como huevas, higado, etc

Los productos podran presenturse solos, glaseados, con 1i-
quide de coberturg o mezclados con determinados ingredientes
previstos en @] apartado 2 del articulo 23, siempre que hayan
sido declarados en el expediente d= tegistro al que se refiere
el articulo 22 de esta Reglamentacién.

2. Las proporciones de log ingredientas vendrén definidos
por las normes de calided especificas si las habiera, impera-
iivos tecnologices, lm buena practice de Fmbricacion, los pre-
dicudos de calidad del producte y lo dispuesto en materin de
limitacién por los Organismos competentes en cada Caso.

4. Los productos terminados no contendran microorganis-
mos, ni parasitos patégenos, ni suslancias producides por elios,
en concentrsciones gue constituyan un peligro para la salud,
asi come de sustancias téxicas gque puedan suponer un riesgo
para el consumidor. Este mismo criterlo se aplicard a aquelias
otras que sin eer tdxicas modifiquen desfaverablemente las
caracteristicas organoiépticas capacts de provocar la repulsa
del consumidor.

4 Los productos de la pesca ne contendran residuos de
metales en cantidades superiores a las tolerancias que para
los mismos se establocen por resolucién de la Subsecretaria
de Sanidad y Consume, previo informe favorable de la Co-
mision Interministerinl pera la Ordenacidén Alimentaria,

5. Productes de la pesca frescos —Tendr&n ias caracterfstl-
cas definidas en los puntos 8.1, 6.2 y 83 v para su destino se
tendré en cuenta el punto 7 del articulo 23.

8. Productos de la pesca congelados:

8.1 Los productos de ls posca congelados oresentarén al cor-
te una care compacta, no evidenciandose a simpls vista criste-
fes de hielo. )

Durante la descongelacidn no deben presentar una exudacidn
muy Dmarcada y deacongeiudos deben tener ¢l aspecto, la con-
sistencla y el olor de los frescog, na percibiéndose signos de
enranciamiento nl recongselacién.

. 8.2 Con excepcidn de ja de enteros, todas las prasentacioties
astardn desprovistas de sus masas viscerales, en el caso de los
cefauldpodos, del endoesqueleto.

6.3 Para los praductos pesquerca congelados extrpsionados.
picados y homogeneizados y por imperativos tecnaiégicos, po-
dran contener mezclados delerminados ingredientes nu pasgue-
ras gue aciten . de soporte. Las proporciones miximas de [0s
mismos vendran defipidos en normas especificas,
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8.4 Los conceptios de calidad higiénico saniteria serdn los
misings reseflacos ea los apartados 8.1, 62 v 43 pars pescados
frascus.

8.5 Logs moluscos susceplibles de ser conaumiicr en crudo
v que obligaworiamente deben ser depurados. ruansy pOr prac-
tica comercial sean congelados. el tratariento de cong-laclén
serft efectuad. en industrias autcrizadas para etlo y derntro del
plazo de caductdad que figura en A etiguets de control de
drpuracién que acompafara en jode momento 4. producta
menciorado.

Las industrias ccngeladoraa que efectden ef tratamiento an-
tertormente citadn dlevar4n un control del mencionadg trata-
mients. en =l que figurard fecha de congeiacién v los datos
camptetos que ven reficlados en |a sbiqueta de control de de-
puraciin ¥ en el clerre o pracinto oficial.

7. Productos de la pasca salasdos y en salazén. —El producto
terminacto deie tener las siguientes caracterlsticas: aroma, co-
ler ¥ sabor peculvares oplemido por tos procesos de salado, pren-
sado vy madurado. E! contenide minimo de clorurs sédico en
masa serd d-l 12 por 100

Estos oreductos presen:arén una consistencia firme gl tanto,
gusto salade ¢ coloracién Lpica, segan la especie ¢ el métods
de prepararinn

B8 Productos de la pesce ahumados.—Los productos de la
pasca akumardos tendran consistencia flrme al tacto, oo presen-
teran manchis, olores, ¢oiores o sabores anormsies. & la pra-
sidn de los dedos no debwn traxudar agus. En productn termi-
nado al contendo de aldehldo fdrmico na serf superior a 200 ppm.

En los productos de la pesca ahumardos, no se permitira la
presencia de manchas rojizas o verdosas gque afscten al pro-
dutte v no presertar@n zonas mictlicas.

9. Productos de 1B pesca desecados —El limlte de humedad
de estos productns serd del i5 por 100 como mAXimo. No se
permitird la presencia de manchas rolizas o verdosaz que afec-
ten al! predurte v no presentardn zonas micdticas,

10. Productos de la pesca seco vy salado —Presentaran aro—
ma y sabor peculizres del producio. El contenido A+ humedad
entre ei 30 vy ol 50 por 10 ¥ el de sal inferior &l 25 per 100
No presentardn giorey y sabores anormales, sangre coagulada,
insectos hongos y &caros.

11. Productos ds la pesca oo.cidos —Estos productos deberén
estar l1i'uentc|s de flora patégena y productos nocivos elaborados
par ella

12. Productos de la pesca en zemiconserva.—Estos productos
adem#y de las narnas genscales establecidas, cumpliran las
siguientes;

121 Los envases no dehen presentar ahombamionto.

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

123 El contenido tendr4 las caracteristicas organolépticas
de la aspecie v preparzci1dn utilizadas.

13. Productos de la pesca em conserva.—FEstos productos
cumpliran ademas de las coadiciones gensrales establecidas,
lus sigulentes:

13,1 Los envases no deben presentar abombamientas,

13.2 El envase debs ser hermético. No prasentard, por tanto,
falta Jde hermelicidrd en los sertidos, soidaduras v superficie
restante.

133 El contenido tendrd los caracteres organo'épticos ca-
racteristicos de {a gsprcie v preparacién utilizadas.

134 A efectos det rontrol de los sistemas de ~sterilizacldn
la industria por cana lote. someteré las veres gue (e necesario
las muestras para pruebas de incubacitn de aruyxdo con los
métedes recomendades por la Subsecretaria de San.dad y Con-
sumo.

Art. 28

- Los produrtos ¢ontenidos en los grupos genéricos regulados
par eska Fleglarrpmau:‘m seTA obimto de noemas de calidad es-
necificas gue comalsmentaran, en cada caso, las ospecificacio-
nes generales establecidas. :

Art. 27. Lista de adifivos,

Las siguientes estipulaciones relutlvas a aditivos v sus espe-
cificacicnes han sido sencicnadas por la Svbsecretaris de Se-
nidad y Consumc, det Ministeric de Sanidad y Counsuma.

De conformidad con el articulo 22 del Decretns 2019/1974,
de o de agosto, dirha Subsecretarfa podra modifizur en cual-
quier mcmento fa ~e'acién de aditives mediante R=zsolucion,

Los aditivos gue se indlcan a contlhuacion deberan respon-
der a las normas de idetihiticecién, calidad y pureza prescritas
por ta Subsecretarta de Senidad ¥ Consumo, del Ministerio
de Sanidad y Consumo.
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LISTA POSITIVA DE ADITIVOS EN PESCANOS.
ADITIVOS NUMERD DOSIS AUTORIZADOS EN
;
H
1. COLORANTES:
1
i
Curcumine 100 BB T
Conservas esterillzatas do negcnin
¥ grustaceos cocidos.
Lacioflavina E 101 B.B. T, Conserves esterilizadas de pescadst
y crustdceos cocidos,
Carotencides E 160 'B.L.T. Conservas esterilizadas doc peascadss
y erustacecs cocidos.
¥antofilas E 1861 B.P.7. Conservas esierilizadas de zescadaoz
y crustaceos cocidos,
Roje remolacha y betening E 162 B.DLF. Conservay esterilizadas de pezcades
- - ¥ crustaceos cocidos,
Antocianos E 163 :B.P.F. Conservas esterlilizadas do pescados
i ¥y crustaceos cocidos.
2. CONSERVADORES:
“Acidc benzeico £ 210 1.000 mg/k en uoo-
ducte finzl eolos o Crustacecs Irescos y Congelsdos,
combtinades, calcula-
dos en fcito benzojco
Banzos*e sddico E 211 1,000 mo/it en noo-
duclo final solos o Crustaceos frescos y Conpslades,
combinados, calcula-
dos en dcicy benzoico
Paranil: oxibeazoate da T o218 1,000 mg/k en pro-
metilo ducto final solos o Criwtaceos frescos ¥ Congelados.
combinados, calcula—
dog en dcldo henzolceo
3. ANTIOXIDANTES: !
H 4
i : .
Sulfito oddieco E 221 | 100 mg/k en la pavte
! comestible cel nro- Cruztacess frescos y songelados.
ducto erudc y 30 mgih
en la parte comesii-
tible del mroducte
cocldo, expresa’e
en SCE
E 277 100 ng/ic en 1o o

Sulfite dcide de sodig

comeslible Cal pre

ducto erudo y

en la parte oo

tivla del Huoo

cocldo, oxp. n
A

en 902
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ADITIVOS NUMERQ DOSIS AUTORLZADOS EN

T
Disulfilo sédice (Metabi- % 223 170 mz/ en la parte
. sulfito sddica o pirosul= cangstihla del pro- Crustacens frescos y conzelados.
fito séilico ducto crude ¥y 30 m2/k
en la parbe comesti-
Lible del producto
cocido, expresade
en 502

Disulfito potisico {Meta- E 224 100 wx/% en la parie

bisulfite petdsieco o piro- comestible del pro-—

sulfito potésico) ducto crudo ¥ 30 mz/k} Crustaceos frescos y corgzludes,

en la parte comzsli-
tible del producta

. cocido, expresadg - -
en E0a

Acido L-ascbrihice E 300 B.D.T. Congecrvas y seniconsecvas,

0,8 ng/k sdlos o con-| Pescados y cefalépodeos congeladus,

binados expresados en! troceados, picadoes, embulidos,

dcido asedihico bloguas prensados y crustaceos
frescoa ¥ congelados.

L-escorbato sédico B 301 0,5 mgfic 88los o cow-| Pescados ¥ cefaldpodos congelados,

binados expresados en| froceados, picados, emhutidos y
dcide ascédrhico bloques prensados.

Butil-hidroxi-anisol E 320 100 wz/i% en contenido

(B.1,4,) graso Congervas y semiconsecvas,

Butil-hidroxi-toluol B 321 100 mg/i en contenido

(8.H.7T.) Eraso Conservas y semiconservas.,

Acido citrice ¥ 330 Bk Pescadod y cefaldpodos congelados,
troceados, picados, embutidos y-
hloques preasados.

4, SINERGICOS DE ANTIOXIDANIES:
Difosfato tetrasédico E 450 a) 5 a/%, en producto
{i11} final 26los o combi~ | Crusticeos frescos y conzelades,
nados, expresado en
B&
Difczlato tetrapotisico E 450 a) 5 gM, en svoducto _
{iv) final s6los o gombia | Crustdcens frescos y cougeladtos,
nadas, expresados en
™
2%
TOTA calelco disddico H 3243 75 maf% an areducts b tonserves ¢ aenlocusccvas, crushie
final ceen frescos ¥ congelados ¥ o pes-
cados ¥ cefaldpodos conzelaios,
troceados, picales, cnhuabtides y
blogues prensados.

ESTABILIZANTES:

Aclido algfuico T 400 20 g/ g6los o comhi-] En nedios de cobertuva Ja censgim

nados vas y semiconservas,

Alpinaks =8ico E 401 20 g/k gflee o cornsi~! Pn wedics de cobertura 42 COnsoie

nados

|
|

vas y senlconservas,
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ADITIVDS

NUMERO

DOSTS

AUTORIZADOS EN

Alzinato potdsico

Slzinalo cdleico

[ERE- P
P cAgaz

Curragenos, carrageninas,
carragenalos, Carrdagenaon

lacina

Ptal e T TH

de pranns Je alga-
o poma garrelin

llarina de grenos de Cuar o

onona guan
Cora ZXantsna

Trifosfa*n pentesddlco

Tolfosfsto pentavolisico

Polifasluto sédtleo

6. REGULADORES DEI pH:

Lol

do aeéllco Je orluen

FRMNN L]

Acldo lictico

Loctalo edleicn

rebdo orlofosidrico

1

E

1

1

&3

=3

4

4

A

(

450 cj

(

270

]

04

12

v a

AN

i)

)

20 gl s%lon o curhi-
DU

20 oMl ¢ifles o coahi-
nelo3 )

£0 p/li sllen o ocobi-
nafios

20 5/ n8les o conble
Nnunos

20 v/ ellon o coidbie

notoes

20 ¢/% 65103 o corble

natios

20 » /%
nalos

£8103 o conhim

5 g/t 6810z © eoihia
natoed en producto fl-
nal, txprescdo como

2%

B g/l 56103 o conble
wmlos el produsto fi-
nal, emresade como

P20

& 5% 80lon o corsle
nadod en pracuclto Il
nal, exprastde coro
TEOB

D.n.F-

5 e/ en nroluicto Sl
Nl

B /% en poodusie fle
nol.
BOD.P.

850 ro/:

de gohertirn

VoLoyoo PR DNSETYAS,

“novedian

In cedios de coherluca de gonos-
WLS Y SUENLCONServad,
M omedion de cobertura {a cuniofa

vas y zericonsetvaz,
Ba wedlos e cohertura
VRS ¥ DunioonServade

Cies O coterlbura

Inn
Wao ¥ noalconsorvasy

-

In medios de po%artura Ceo.oonnora-
Va3d ¥y semiconservas,
En medios de coherlura fe consece

vas ¥ seniconservag,

Yedlos Co coberiups de consoeyrvou y
sehloonsesval ¥ en pescados ¥ tofa-
I8poins congslados, trocexduvs, pi~
enluz, erhubtides ¥ blocues prensas
dos.

tiedien de coerluca €8 tonsesves v
fiemiconservas ¥ en pescadas ¥ celi-
1és0des congslades, trocendns, pl-
eados, erbuiides ¥ hlocuss prensa-
dos,

Tedlon Je coberiure de connurvas y
seniconnervas ¥ en pescados ¥y cofa-
13podos caugnlatos, trocendon, pie
calos, crbuiideon 3 bloques nrentu-
dos,

Cormeryns ¥
(e

Conseovas y se-leonservas €2 Deson-
do y crustd eos fresces y consela-

fog.

Cotzervas ¥y s2aisonsorves t
do y crustiezon frewcos yocwigsl -
geu,

Courideeos fresces ¥ cougsluins,

Cruuiiscos frencas ¥y tonglodoes,
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ADITIVDS NWUMERD DOSIS AUTORIZADOS EN
. ! !
i t ;
7. HUMECTANTES: i |
f i
“arbona o vagndnicn Il 7024 ] 2w/ en sroduste Ti-) frun'Zosus frencos gz el
[ =l gxprasarip en Fo0
i
S !
ide wasnds!co H 7122 ! 0,5 of% en producte Crus’dzeos frascos v conmel i,
' P finul, exoresato en
E Yl
T
,5
1. POTENCIADORES DEL SABOR: '
{
CFlutanalo sonosdiizo i 5205 ! 2 gl Conseryas ¥ serleonsecyas M aein.
| a3,
Acldo glutfmico H 5201 2l Conservas y sericenserv.: 2 - i
do,
Lelde guanilien H 5810 0,5 g/k 65log o con- | Conzervag ¥y semiconservas oo SEYH
hinadces, do.
221 séllca del avido guani- | H 5812 0,8 g/le afloa 9 com- | Conservas ¥ semlconservas de 2asca=
lice binadcas do.
Zal potdaica.del 4cido gua- [ H 5613 0,5 o/k ©6103 & com- | Conservas ¥y semiconservas de nessa-
nilico hinades, do.
Acido inosinico H 6814 0,5 2/k 6103 0 coi~] Conservag ¥ Seniconsesrvas de pascsm
: hinadog, do.
Bal sédica del dcido inosf- | H 6815 0,5 2/k 65108 © com= j Conservay y serlconservus <o posiiem
nicy vinadeg,. doa
Bal poldsica del 4cido ilno= | O 5817 0,6 g/T sblos o ¢ou~ | Conservan ¥ senlconservas d: peuche
slnico o hinadoa, dos
Aronas hatwalea 32 Conservagd ¥ samiconservas 23 nagote
: doe
, o 1
Aronas avtificiales {Inglule ! TP Conssprvag ¥ senleonsartas {8 postie
dos en listaz positivas) "o, dos.
- H ’ I
Exterocios 7 oleorresiran nr.% Congervay ¥ semliconservraz Je peicas-
do.
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THIULO V
ENVASADO, ETIQUETADC Y ROTULACIKIN
Art. 28

1, Lea industrias comprendidas en esta Reglamentacion ufl-
lizardn pars et -envase de sus productos los slguientes materia-
les: cajas o barriles de madera, metalicos, sacos © bolsas de
materiales textiles, de materlal macromolecular, envases de
vidrio, materiales celuldsices o de otras materias aulorizadas
por la Subsecretarin de Sanidad y Consumo,

1.1 Eo el case de Jos moluscos podran ser envasados en
envases de madera y cuando se utilicen en forma de saco de-
beli‘én ser de malla de meaterial macromolecuiar de color ama-
rillo.

1.2 Los productos de la pesca en conserva o eh semicon-
serva eI envhkses metdlicos, se sjusterén a las caracteristicas
de normalizacion de envases establecidas por los Departamen-
tos competentes,

Cuarnsdo dichos envases no lleven fodas las espacificaclones
del etiquetado del articulo 30, por estar dentro de un estuche,
ésta deberd ser inviolable. No obstants, en tode c&so, en sl
envase debera figurar ls identificacion det fubricants y sl ni-
mero de Jote. de forma indeleble.

Art. 29

El etiquetade de los envases y lg rotulacién de los emba-
lajes de productos de la ?esca snvesados que leguen al con-
sumidor deberan cumplir 1as disposiciones vigentes an relacién
con e etigquetado, presentacién y publicided de los productos
alimenticios envasados y especialmente io especificado en el
articuio 30.

Art. 30. Lla Informacidn del etiquetado y la rotulacidn cons-
tard obitgatoriamente de las siguientes especificaciones:

1. Denominactér del producio —Se hars constar el nombre
de ia especie y las especificaclones estipuledas en los articu-
los tercero y cuarto. -

Las denominacionss en conservas y semiconservas con aceits
vegetal como liguido de gobierno se hard constar mediants la
de! nembre comercial de 18 especie estableclda en e. anajo IV
que se acompafia. La denominactén de los aceltes como Hguldo
de gobierno en conservas ¥ semiconservas sorf la sigulente:

«En aceita de olivas.

«En aceite vegetai:, que puede emplearse tanto para cada
uno de los aceites refinados de semillas como para cus mezclas,
o =n wceite de ...», seguida de! nombre de !z semilla corres-
pondiente.

En la lista de ingredientes se debers indicar: _

«Aceite de plivas-, 81 4ste 8s ol tipo de aceite utilizads. o

«Aceite vegetal=. tanio si se han utilizade mezclas de aceites
vegetales comestibles o un unice tipo de aceite, o alternativa-
mente, :

En eceite de ..., indicdndose gl nombre del acite utilizado.

En conserva se podrd utilizar la depominaclén de stroncos
de sardinass cuahcie el envase contenga porciones contiguas a
la cabuza obtenidas por cortes transversales.

Le denominacién «al naturals podra emplearse cuando el
liguidy de coberturs sea Gnicamente sa!muera €n unA concen-
tracign inferior al 7 por 100 de cloruro s6dice vy no lieve ningin
otre aditivo.,

Las oenomipaciones «en eScabsches, «picAnts- o «8n galsa
icantes. «en {omates, -en salsa de tomates, emarineras o simi-
ares se utilizaran cuends se hayp empleado en a elaboracidn
del producto ei ingrediente gue los define o el sistema culina-
rioc de preparecidn correspondients,

La denominacién de los productos de la pesca congelados
serd la siguiente: '

«Congelado en alte mar- o sultrecongelado en alta mars,
para aquelios productos de 18 pesca gque han sufrido dichos
procesos & bordo de buques pesqueros.

«Congelado en tlerra- o =ultracongelado en tierras, pars
aguellos productos de ta pesca gue han sufride dichos procesos
en industrias instaladas en tierra.

En acuiculiura -congeladas o «ultracongelados para aquellos
productos que hagan sufride diche proceso. Cuando en la pro-
pia indusiria se reallcen los indicadas tratamienios se podré
afadir la denominacidn «en origens.

Los moluscos cocidos ¢ al vapor podran denominarse eoocl-

dos o al vapor ultracongelados» cuando havan sids sometidos
a dichs proceso.

La altura de las letras utilizadas para designar !a espacie ’

seré como minimao de 3 milimetrns e igual ¢ mayor que la utl-
lizada pare indicar !a forma de preparacion y presentacidn.

En la denominacifin de le especie envasads que conste de
mias de una palabra se utilizaran caracteres de Igual tipo ¥
tamaio,

Se prohiben las expreésiones sasalmonados y «sucedanes de.
¢ cualquier otra andicga para la denominacldn de 105 produc.
{os do le pesca.

2. Lista de Ingredientes.—Se expresaran todos los ingredien
tes, por su nombre especifico, en orden decrectents de sus ma-
sas, 8 coniinuacién ds e leyenda -ingredientes-. Pare los adi-
tivos gerd necesario la deslgnacidn del grupo genérice al gue
pertenscen y su nombre espacifico podra sustitulrse por el ng-
mere asignado por la Subsecretarie de Sanidad y Consumo.

En dicha lista serd obligatoria la inclusién de los ingredien-
tey de log liquidos de gobierno o de cobertura asf ¢como de las
salsas ¢ preparaciones culinarias correspondientes. Las mezclas
de especias podran utilizarse con el nombre gendrico de sespe-
ciass, Cuando se trate de aceites, ver lo estipulado en el ar-
ticule 39.1,

3. Contenido neto.—Se expresard el contenidc neto en masa
utilizande comg wnidad de medida los gramos o kilogramos.

3.1 Para conservas y semiconservas, ademds del conientdo
neto, deberd expresarse s masa escurrida, En productos de
la pesce congelada deberf expresarse el corienido neto. So
s¢ estabiece ei sigutente cuadro de tolerancias para {as srrores
ma&ximos por defecto en el contanido de up envase:

Cantidad pominal:

On en gramos En porcentale Gn En gramos

- a e @ -

Bo- 100 ... .. ver any man -— (R
100- 200 ... | . 15 -_
200- 300 ... .. .. . - L
300- S00 ... ., 3 —_
500- 1.000 . - B

1.000- 10.800 16 —_

En aplicacidn del cuadro, los valores calculedos en unidades
de Ia masa para 105 errores maximos por delecto gue 58 indi-
can en i&nte por clento, se redondearan por excesg & la décima
de gramo.

3.2 Productos de la pesca congalados ¥y glaseados.—los pro-
ductos de la pesce congelados deberan expresair e contenido
neto descontando 1a mesa del glaseade con las siguientes to
lerancigs:

Parcentaje
de la mesa
sl rectpiente

S ————

Plezas menoies de 25 gramos ta upldad .. .. .. + 6
Restantes PIBIEE .. v wen vie sor vee oen ane aes 3

8.3 Las determinaciones para hallar s masa escurrido en
las conserves ¢ semiconservas y s masa del glassado se pu.
blica en el ansxo VIl a esta Reglamentacién.

14 Moluscoes..

Los mojuscos susceptibles de ser consumidos en erudo espe-
cificados en el anexoc V deberan ir envasados en las siguientes
MASAS:

Meiitlén depurado: i, 2, B 16 v 15 kilagramos.
Almeja fina. almeja babosa y berberecho depurado: 500 gra-
mos, 1 ¥ 2 Kilogramos.

Las ostras y ostibn depurados irdn en envascs cou capacided
para 12 25. 50 y 100 piezes. La equivalencia en kilogramos en
ralacién con la etiquéta de control de depuraclén, serd I si-
guicnte: .

Kitogramos

12 PIBZAS .. .ol vn i e eer e ee e o 1
25 DIEZAS 1 .. e see e " 2
50 DIBZAE ... ... i ces svs ses wid 4
100 PIBZAS ..o vil s aer ir ene wne - o 10

El contenids neto de los moluscos debers figurar en la ati-
queta del envasudo salva en ef caso de las oslras pars las gus
se consigharé sdlo el mimero de unidades.
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4. Marcado de fechas.

4.1 Los productos de lg pesca ahumacdos, begquerones en vi-
nagre y mejillores en vinagre y agueifos atros producics que
igualmente son perecederos en un corto periogo de tiempo
desds 8] punto de vista microbiolégico. deberén lever en ol
¢tiquetade de su envase la mencion: sfecha de caducidad., se-
guido del dia v ¢l mes an dicho orden. Los moluscos susceptibles
de ser consumidos en crudo ¥ gque deben estar obligatoriamente
depurades llevaran ,une etiqueta de control {cuye formato se
describe en el apexo Vi), en ia que se reflejard el namero de
registro de la Fstacién Depuradora la masa y la fecha de depu-
racién expresade en dia, mes y afo, y la leyends caducidad
cinco diasgs.

Los productos de la pesca congelados, salados, secos salados
y 1as semiconservas deberén ilevar obligatoriamente en su eti-
gqueta la leyenda <consumir preferentements sntes de ...» se-
guida de! mes y sl afio en dicho orden. Las conservas deberan
llevar obligatoriamente en el etigquetado ia teyanda <consumir
preferentemente antes del fin de ...» seguida dei afio corres-
pendiente.

42 Las fechas se [ndicaran de la forma siguiente:

El dia con la cifra o cilras correspondientes.

El! mes con su nombre o con las tres primeras letras de su
nombre o con dos digitos [del 01 al 12} gue correspondan. Esta
dltlma forma sdlo podrda emplearse en al caso de vaenir acom-
pafada del afo,

El afio, con sus cuatre cifras o con sus dos cifras finales
Salve cuandc el mes se exprese con letras las indicaricnes del
mes vy el aflo estaran sepAradas una de otra por aspacia en
blance. punto, guiém, etc. i

Er al case de las conservas. se podra indicar tamhién de la
siguiente forma: <consumir preferentemente antes del fin de
aflo marcado en ...+ indicando de forma inequivcca el lugar
del envase en 8! gue astén marcadas las dos dliimas cifras del
afio, y donde anterior ¢ poesteriormente no podrhk figurar nin-
Funa otra MArca.

En el casp de las semiconservas, tamhbién se podré indicar
de la siguiente forma: Consumir prefsrentemente antes del
mes y aflo marcados en .=, indicande de forma inequivora al
lugar del envase en el que estén marcadas 183 tres primeras
letras dal mes ¢ las dos Gitimag cifras del afio ¥ donde, anterior

o posteriormente, no podrd figurar ninguna otra marca.

5. Instrucciotiea para la conservacién.

En el etiquetado de los productos pesqueros se indicaran ias
instrucciones pars su conservacién, si de su cumplimiento de-
pendiera la validez de las fochas marcadas. Por tanto, se espe-
cifican las temperaturas de conservacidn para los siguientes
productos:

«Ahumados» «bogquercnes en vinagres y similares: Mantén-
gase entre ¢ ¥ 3° C,

Semiconservag en aceites: Manténgase entre 5 ¥y 12° C.

-Pesc_a.dq congelados: Manténgase ..., seguide de las tempe-
raturas indicadas en el punto 3 del articulo 12.

4. Moedo de emplso,

Se haran constar las Indicaciones para el uso adecuadao dsl
producto de lu pesca en los casos en lus que su omision puede
causar una incorrecta utilizacién del mismo,

7. Identificacién de la Empresa.

7.1 Se hars constar el nombre ¢ la razon social o la deno-
minacidén del fabricante, envasader o importedor v, en Lodo caso,
su domicilio.

7.2 Se hara constar igualmente el numero de registro sa-
Ditario de la Frpresa y los demas registros administrativos
gqus axijan pars ol ntigueladd las disposiciones vigentes de igual
0 SUDPSTIGr rango.

7.3 Cuando la elaboracion de un producto de & pesca se
realice bajo marca de un distribuidor, ademas de figurar su
nombre, razon soecial o denominacién y domicitio. se incluiran
o5 de la industrie elaboradora o su namero de rogistro sani-
tario precedides por la expresicm «fabricadae por ...s

8. Identificacién del lote de fabricacién.

~Tado envase debers levar una indicacidn que permita iden-
tificar el lote de fabricacién quedando a discrecion ds la em-
presa la torma de dicha dentificacion, de la que se dara
cuenta g la Administracidn.

?eré obligatorio tener a disposicitn de los serviclos compe-
tentes de la Administracién la documentacion pertinrente dande
consten todos los dates necesarios para identificar cada lote
de fabricacién,

9 Rotulacidén de emhbalajes.
En los rotulos se hard constar: ‘

Dencminacicn de:; producto o marca,

Namers ¥ contenido neto de los envases.

Identificacior de la Empresa.

Instrucciones para la conservacidm en los c¢asos sehalados
an el punto 3,

Np seré& obligatoria la mencidn de estas indicaciones siem-
pre que puedar ser determinadas clara y facilmente en et eti-
guetado de los envases sin necesidad de abrir el embalajs.

0. Pafs de origen.

Los productos de la pesca importados, ademas de cumplir
lo establecide en e presente titulo, excepto el apurtqdo 22.8,
deberan hacer constar en su stiguetado el pais de erigen.

Art. 3L

Todes !#s especificaciones del etiguetado de los envases y ro-
tutaciéon de Ios enibalai®e se expresaran obiigatoriamente en
& idioma Jficia’ del Estado espafiol.

TITULD VI

TRANSPORTE, VENTA, EXPORTACION E IMPORIACION

Art. 32. Transporte, distribucion y venio.

1. Transporte y distribucion del pascado fresco. Para el
transparte y distribucion se utrilizara vehiculos, ramoigues, con-
tenedores cerrados, isotermos o refrigarados.

Durante el trensporte i{ hasta lus puntos de desting, la tem-
peratura en el centro de las piezas seré entre 0 y 7* C, Para no
rebasar dicha temperatura, cuande sea necesario debera utill-
zarse hielo con o sin sal, en forma que garartice la conserve-
cion en la canlidad adecuada a ias eapecies transportadss, a la |
lo~gitud da! recorrido, & la épocs del afic ¥y & la region geo-
grafica.

Excepcianalmente, en el caso del acarreo de los productos
de ia pesca desde puerto o tonja a 'as indusirias, podra hacerse
esig en vehiculos abiertos debidamente protegidos con jona,
siempre que el recorrido no rebase los 30 kildmotros, y. en todo
caso, o temoeratura serd la indicada anteriormente.

2. Transporte de productas de la pesca congelados.

El transpurte de productos de la pesca congelados se efec-
tuarda en vehiculos frigorificos provistor de registrador grafico
qu - permita comprohar que lgs temperaturas no se hun incre-
mentado durantle el transporte en mas de 3¢ C sobre la fijada
en ei punto 3 del articule 12

Excepcienalmente en el vaso de acarreo de los productos de
la pesca congelados desde ol pusrto a industrias © aimacenes
frigorilicos, podrd hacerse en oiros vehiculos dehiendp estar
siempre la mercancia debidamente protegida de laos agentes
externas vy siempre gue el recorride no sobrepase los 3¢ kild-
metros ¥ éste se efectie en el menor tiempo posible. Asimismo,
pXcepoianaimente, cuande los productos congetados sean desti-
rados a su transformacidn inmediata en la industria conservera
y las circunslancigs asl lo permitan, el transparte podra reali-
zarse #n vehiculos debidamente acondicionados y autarizades
para tal fin por los servictos sanitarios gue correspondan.

3. Los vehiculos de transporte dehen responder a las si-
Fuirnies exXigeaCias:

Las superficies interiores han de ser bmnpermeables, lisas, de
farzil limpieza v desinfeccion y con uniones cancavus con todos
sus angulos,

los elamentos que puedan enlrar en contacto con los pro-
ductas iransportudos seran de matariales rasistentes a la corro-
sion. incapaces de alterar sus caractores orgzanolépticos o de
comunicarles propredades nacivas.

4. Se prohibe sl transporte de productos de 1 pesca con
etros productus alimenticios, Excepcicna!mente, an l0s casos en
que los detallistas posean transporte proplo y adecuado, siem-
pre gue ia distancia a recorrer no sunere los t00 Kildmetros po-
dran transportar otros productos alimernticios, (excepto carnal,
evitindose on todo momento el contacto entre los citados pro-
ductos y los productos de la pesca. Asimismo se permlis excep-
cionalments el transporte conjuntoe de los productos de la pasca
congalados ¥ envasadog con otros productos elimentarios y con-
gelados vy envasados. Manteniendo las temperaturas reficjadas
en el punto 1 y 2 de esta articulo.

5. Tedo vehirulo ampleado en el transporte de productoes de

Ja pesca serd sometido antes y después de su emples a un mi-

nuciose proceso de limpleza y desinfeccidn, asi como de deso-
dorizacion en case necesario. .

8. Venta de productos de la pesca.
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Los producics de ‘la pesce sblo podréan venderse al pablico
en los establecimientos de alimentacidn autorizados pars este
fin, No se ofreccran a la ventia sguellios productos de la pesca
que hayan sufride deterivores o algin o'ro proceso de descom-
pusicién ¢ hayan sido contaminedos por materias extrafiza, hasta
el punto de no sar aptos para el consumo. Los productos ds
la pesca no se axhibiran ¢ se dejaran en los mercados o lenjas
més tiempoe del necesario psra cumplir con los requisitos de
inspeccion y vents.

Los productos de la pesca que se ofrercan a la vanta en
lonjas, mercados cenlrales y mercados detallistas estaran cla-
sificados v selecclonados de modo gue todo ] contenido de un
recipiente sem de espocie, tamafic v calidad semsjants,

8.1 Pescado fresco. '

" Se expondra al pubilco en condiciones de garantizar su ca-
lidad e higiens saniteria, protegido da los agentes contaminan-
tas con cuulyuiera de los sistemas avtorizados por esta Hegla-
meantacidén ifrio, hielo con sal ¢ sin sall,

Podran ser obieto de las manipulacicnes que e! cllente
demande. Fl estab:ecimiento contaré con medios sulictentes para
martener los productos de la pescda R una temperatura en el
cornilro de las pipzas entre cero ¥ slets grados centigradoa.

los producios de la pesca deberan mantenerse schre super-
ficies con unn inclinacién adecuada pura eliminar [ss aguas
eriginadas por ja fusidn del helo. No recibird nunca el pescado
la a.cidn direcla de los rayos del sol.

8.2 Pescado congelado.

Deberd estar expuesto al poOblico en instalaciones gue per-
mitan sf mantenimientg de las condicianes de conservacién exi-
Eidas por esta Heglamentacién, Estas conriciones se maniendrién

urante las veinticuatro horas del dia.

Podrad ser obieto de agueHas manipulaciones gue demande el
cliente y permite su estadae aspecifica de congelacién. En ia
venta de productos de la pesca congelados en blogques, se per-
mitira la sepuracion de les piezas gue puedan integrar el blo-
qua sin gue el produrte plerda Bu condicién de congelado ¥y
siempre que ol blogue esté formado por osscado entero o des-
cebezadn., En todo casp se evitard el exceso de piezas separadas
fue sobrepasen la venta durante la mananz o lg tarde.

Queda totalmente prohibida la vente de productos de la
pesca congelados, que havan sufrido descongelacidon, ni aun
indicando esta circunstancia,

7. Venta ambulante.

Queda Lotalmente probibide la venta de productos de la pesca
en régimen ambulants, salve en el caso dy gue en la localidad
8 abastecsr no exista establecimientp de venta autorizado, de-
biéndose contar con la autorizaciaon correspondiente.

En cualguier cass, las condiclones a camplir para la venta
an.bulante seran lgs especificadas para la venta ¥ transporie
de pescado [resco y congelade,

Art. 33 Identficacion de la venta o gronel

1. Los recipientes gque contengan productos de la pesca en
{resco pera venta a granel desde el origen fpuerto, lonja) hasta
mercade central o aimacén mayorista deberan llevar consignado
obligateramente los siguientss detos:

— Denominacion del producto.

— Nombre o. razén social o denominacién y domicilie. nlime-
ro de registro sanitario, en su casc. de! remitente.

— Cuntenldo neto del contenide, salvo cuando el producte no
venga clasificado.

— Pais de origen, en su caso.

2. los reciplentss que coniengan productos de la pesca.
sefvo prueba en contirario, recibidos por el detalllsta o centros
colectivos, debergén lievar obllgatoriamente los siguientes datos.

— Denominacién del producto. )

— Nombre o razdn social, domicilio 'y niimero de registro sa-
nitario, en su caso, del remitente.

— Contenido neto del conternido.

— Pals de prigen. en su caso.

3% Ios racipientes que contengan productos de la pssca con-
galados por unidades o en blogues pars ia venta a granel
deberan llevar consignados obligatoriamente los sigulentes datos:

— Denominacion del producto.

— Nombre. razon social o denominacién ¥ domicilio del re-
Muitente a nomhre del barco.

-~ Numero de registro sanitario de! remitente.

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

— Fecha de duracién minima con 1& leyenda: -Consumir pre-
ferentemente sntes de ..», puesta por el ramitente.

— Contenido neto del productc en el casc en gue lisgue &
detaliists o 4 centros de consuma colectivo,
— Pais de origen, gn su caso.

4. Los reciplentes qus contengun productos de la pesca, sa-
iados, secos salados, secos shumados, para la vedta a granel,
deberan ilevar obligatoriamenlte en su rutulacidn ios stgui-ntes
datos:

— Denominacitn del producto,

— Nombre o razdn social ¥y domicilic del remitente.

— Numero de regisiro sanilario del remitente,

— Fecha da procesamianto del producto. .

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

— Conternide note del producte.

= Pais de origen.

Art. 34, Comercio exterior,

1. Exportacién.

Los productos ableto de esta Regtamentacidn dedicados a& ia
exportaclin, se a|ustarin & ip gque dispongan en esta materia
los Ministerios de Economia v Haciende v de Agricultura, Pesca
v Almentscidn, Cuando estos productos no cumpien lo dls-
puesio en esta Reglamentaclén, lievardn en caracteres blen vi-
sibles Impresa [a palabra «<Exports y no podrén comercializarse
ni consumirse en Eepafa sglvo autorizacién expresa de los Mi-
nisterics aompetentes previo informe favorable de la Comisifn
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria ¥ slempre que
no afecte a8 las condiciones de caracter sanitario.

2. Importacién.

Todos los productos de la pesca importados se somater&n a
lo dispuesto an la prasente Replamentacién, .

La Subsecretaria de Sanidad y Consumo podra imspecclonar,
en determinados casos, ias industrias que axporten a nuestro
pais productos de i pesca an arden a que los rnismos reunan
ias condiriones sanitarias ex!gidas en Espafia v que taies pro-
ductos havan sido producidos y/o elaborados an las condictones
de saluhridad exigidas en esta Reglamentacidn,

Todas tas expediciones de la pesca tlegadas a Espafia en ré-
gimsn de importacidn irAn acompaniadas de un certificardn sa-
niterio ecxpedido en los Servicios oficiales del pals de origan,
en idioma espativl, en el gue se hara constar:

a! Fecha de embargue.

b) Gertificudg de que los productos d: la pesca descritos en
el mismo ban sido sometidos a la inspeccién sanitaria: gue
tales productos son aptos para el consume humane, en ceso de
haker sido tratade con aditivos; tipo de !os mismos; no existen
residuos de contaminantes ni otras sustencias nocivas para la
satud ¥y que ks tratamientos han sido realizados en las mejo-
res condiciones de biglens v sanidad,

¢t Asimisro, en dicho certificads se hard constar los si-
guientes datos:

. — Denominacidn del producto.

— Numero de envases,

— Masa en kilos.

— Marcas de identificacion de envases.

— Reamitenta.

— Destinatarie.

— Moedin de transporte.

— Firma y sello de los Servicios oficiales que axpidan el cer-

tificedo,

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

1. La responsabilidad sobre productos contenidos en envases
ce Tados. integros § mantenidos sn adecusdas condiciones de
conservacitn, corresponde al fabricante o giaborador da tos
produrtos de s pesca o al imporiador, an su caso.

¢ la responsabilidad sobres praoductos no envasardos o con-
tenidos en envases abiertos carresponde al tensdor de los pra-
ducles de ia pasca, salve prucka en contrario.

3. la responsahilided por laadecuada conservacién de los
productos envasados o ne, o el Incamplimiento de las insiruc-
ciones de conservaclén dal etiquetado, corresponde al tenedor
de los producias de la pesca. :

4. La responsahitidad por industrializaclidén, comercializacion,
circu.acién y ventaz de productos de la pesca durante las &pucas
de veda, v en tods époce v luger cuando ne alcancqn la talia
minima, correspondera al tenedor de! producto.
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Art. 38. Competencias.

Los Departamentos responsables velardn por el cumpitmianto
de lo dispuesto en la preseute Reglamentacidn, an o ambito de
sus respectivas compatencias v a través de los Organjamos ad-
minilatratlvos encargados, que coordinardn sus actuaciones, v,
en todo caso, sin nertulcio de las competencias que corresnandan
a las Comunidades Auténomas y a las Corporacionas [ncales,

Art, 31, Inzpecciornes.

Loa Serviclos veterinarios. oficiales velaran por el cumpli-
miento en los aspectos sanltarios de lo regulado en la presente
Reelameantacién Loa Departamentoa comp~tentes oreanizarAn los
servicios de vigilancia, control e inspeccién de las industrias im-
plicadina en esta Regiamentacién y de los preductos gue las
mismas elaboran.

Art. 38, Régimen sanclonador,

Las infracciones a o dispuesto en la presente RHeglamentacién
seran sancionadas en cada caso por las Autoridades competen-
tes de acuerdo con la leglslaclén vigente v con lo previsto en
el Real Deacreto 1845/1983, de 22 de Junfo, por el que se regulan
las infracciones en materia de defsnsa del consumidor v de la
produccién amproalimentaria, previa la Instrucclén de) corves-
pondlente sxpedienta administrative. En todo case, el Organis.
mo instructor del expediente que proceda, c¢uando sean de-
tectadas tnfracciones de indole sanitaria, deberd dar cuenta
nmediata de las mismas a las Aatoridedes sanitarias que
orrespondan,

RELACION DE ANEXOS

Anexo l.—Duracién de la aptitud para ] consume de los pro-
: ductos de la pesca.
Anexo 2.—Referente al articulo 18, punte 18.7 y articulo 17,
punto 17.4,
Anexo 3.—FReferente al artfculo 18, punto 1.18,
Anexg 4. —Reforente al articuls 30, punto 1.
Anexo 5.—Referente al articulo 30, punto 3.4,
Anexo 8.—Referente a] articulo 30, punto 4.1
Anexo T.—Referente el articulo 30, punto 3.3,
£

ANEXO 1

Duracién de la aptitud para o1 consumo de los productos
de la pesca

1. Pescado congslado.

El tlempo de duracién se ha de contar desde su congelacién
hasta sl consumlidor, ya sea en venta directa como a través ds
industrias de manipulacién y/o elaboracién, ¥ como mAxlmo se
pPermitird el que ee reflela en el siguiente cuadro:t

BOL  Nidam. 201

_._zzﬂc

Meses
Pescados magros ¥ planog .. .. . ol e 4
L T . O 18
Otros pescados Pras0B .. .. .o s sie see aen cee bn con s 12
Moluscos cefaldpodos ... .. 4 v BE e e ser aee e aen ees 24
Maloaras lameliBranquiog ... ... ... v s e aen ccn aee ens 15
Crustéceos. langasta, langoatines, camardn » 1stado. 24
Otros crustdceod ... ... we vee er e s e e 12

2, Productos secos salados.
Estos productos tendran une duracién A= A:=cinocho meses,
3. Preductos abumadas,

Estos productos podrén conservarse c¢como maximo ufl mes
en camaras 4> refrizaracitn (de 0 a 3°C}H, siumpre que ostén
envasados con aceite de cobertura o 8l vacio. En congelacion
el tiempo de conservarién podrd ser de zn afo como MAXimo.

4. Los productos de la pesca oo semiconsorva se podran
conservar com. maximo y a8 téemperatura de refrigeracion:

4.1. Boguerones, mejillones an wvinagra ¥ analogos: Meanos
de tres meses
4.2 Productos envasados en acedte en envases -mpermoables

al agua a pre-i6n normal: meses.
8. Productes en conserva.

Dadas 18s caracteristicas de estos preductos que permite su
consumo por Hempo prolongado, no se consideara procedeats
dar vp tiempo maximo de duracién ¥ coma referencia véasa
la especificaciér que sobre este tema ¢a efectla en al art{cu-
10 30, punto 4 de la presente Reglamentacion.

ANEXO 2

Control de cierres de envases de produrios de la pesca
en conserva y semiconserva

Al comienzo de la jormada de trabajo v deapués del ahgrase
de las maguines de clerre, S8 cerrarAn varios anvases vaclos
¥ los encargadoe del control verificardn las sigulentes opera-
clones:

1. Comprobar la hermeticldad introducienda en las latas
cerradas aire a 2 Kg/cm? de presién. -

2. Cortar un clerre en sscclén v hacer un anélisis vlsual
con los conceptos da bueno o defectuoso, segin los casoa.

3. Se recomisnda que aprovechando el corte del cierrs an-
terior, se efoctiien medidas del mismo pars comprobar las des-
viaclones que purdieran existir con respecto a las medidas con-
sideradas normales por cada industria,

Los referidos controles se reellzardn por cada una de las
maguiras de clerre que s empleen,
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ANEXO 7
Determinacién de peso escurrido en conservas de pescado

La masa escirrida del pescada se determinara por pesada,
pravio escurrido durante tres mloutos & 25°C sobre un tamiz
de malla de 3 mm; en e caso de las salsna pastosas, dsias de-
ben ser separadas mediante chorro débll de agzus a la misma
temperatura indicada,

Procedimiento de control del contenidoc neto en productos
glaseados

— Retirar el productc empaquetado del aimacén donde eataba
8 bajs temperatura. abrir inmediatamente y colocar sl con-
tenide bajo una abundante duche de a fria,

— Agitar cuidadosamente para que el producto no se rompa.

= Mantener en la duche haats que o o hielo que ss vea
o perciba se haya eliminado,

— Trasiadar ¢] producto a un cedaZo circular del nGmero 8
de 20 centimetros de didmetro para masa inferlor o igual s
900 gramos 7 & uno ds 30 centimetros pars mesa mayor de 900
gTamos.

- Sin mover ol producto, Inclinar &l cedazo un Angulo da
17 grados a 20 grados parsa facilitar el drenaje y delar ascurrir
exactamente dos minutos.

— Inmediatamente trasladar el producto a un reciplenta ta-
rado {B) y pesarlo en une balanza {(Ad

El contenlde neto del producio es exactamente A-B.

_ MINISTERIO
DE INDUSTRIA Y ENERGIA

REAL DECRETO 1522/1084, da 4 de julio, por el
que 8¢ outoriza o consatitucton de la =Empresa Na-
cionat de Residuos Radiactivos, 5. A.s [ENRESA),

18431

El desarroilo alcanzado en nuéstro pais en las aplicacionas
pacificas de Ia energia nuclear, tanto en |a produccién de
energia aléctrica como en ta utilizacidén de los radioisodtopos
en la medicina, industria, agricultura e investigacion, da lugar
a la geperaciénm de cantidades importantes de residuos radiac-
tivgs, considerande como taleg, a log ofactos da acta diepmeirldn,
& todos los matertales de desescho que se c¢riglna: en Bl pro-
cese productive del combustible nuclear, desde la mineria def
uranio hasta la fakricacién de elemenice combustibles, en las
centrales nuciearss durasnie su operacién, Incluyendo al com-
bustibie irradiado, en el desmantelamiento des cualquier insta-
lacidén radiactive © nuclear y en las aplicaciones de los radio-
is6topos antes citadas. Estos residuos precisan una gestidn
adecuada, que Incluys su acondicionamiento, transporte, al-
macenamiente definitivo y posterior contrel y vigilancia, de
{8l modo_oue de au.pealizagion ng se derivem dafos para las
personas nl para el medio ambiente, ¥ que se minimice ia
hipoteca a las generaciones futuras. :

E]l Real Decreto 2087/1879, sobre Ordenacitn del Cicle del
Combustible Nuclear, encargaba a ENUSA entro otraa activi-
dadas, i& gestidh de los combustlbles irradiades, y a la JEN,
jay actividades refersptes al almacenamiento definitive de resi-
duos radiactivos, Sin embargo, no consideraba otros aspectos,
como ol almacenamiento de reslduocs radlactivoa da otras pro-
cedenclas diferentes del ciclo del combustible, el desmantela-
miento de instalaciones nucleares o radiactlvas, ete,

Ademds, estas actividades, de marcado caricter industrial,
deben ser financiadas por los agentes generacdores de dichos
residuos, resultande sconseiable por jodas estas razones la
creacién de una empresa que permita efectuar dicha actividad
con ia debida agilidad y evaluar la totalidad de los costos In-
curridos.

La importancia ¥ trascendencla de la gostidn ds los residuos
radiactivos exlge prever un control sobre Img actividades gue
sa realicen y los planeg ds actuacidn que ss prevén en dicho
campoe. A estos efectns, se estahlece la existencia ds una Dele
gacién del Geblerno cerca de la Empress Nacional.

La experiencia adquirida por la Junts de Energia Nuclear
en el campo de la tecnologia nuciesr v la gestidn de los resi-
duos radlactives hace necesario ®) aprovechamiento de loa ve-
cursos, tanta meateriales ¥ tecnoldgicos como humanos, de que
dispons este Organismo. ‘

Por toda ello, ¥ pravia la deliberacidn del Ceonseio de Minis-
tros an s réunién del dia 4 de julla de 1084,

DISPONGO.

Articulo 1° 1. Se autorize la constitucién de la Empresas
Nacional de Reslduos Radiactivos, S. A~ (ENRESA), con el
objetivo de llevar a cabo la gostién de los residucs rediactivos,



