24166

22 agosto 1984

BOE.—Num. 201

I. Disposicioncs gcncralcs

TRIBUNAL CONSTITUCIONAL

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

El Trituna! Constitucional, por providencla de 9 de agosto
actual, ha admitido a {ramite el conflicto positivo de compe-
tencia ntmero 615/1084, planteado por el Gobierno Vasco en re-
lacién con la COrden de 12 de abril de 1884, del Ministerio de
Obras Publicas y Urbanismo, sobre tramitacién de subsidiacién
y subvenciones para ia adquisicién de viviendas de proteccién
oficial. .

Lo que se publica para general conocimiento.

Madrid. 10 de agosto de 1984.—El Secretario de Justicia,
Pedro Herrera Gabarda.
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COUNFLICTO positivo de competancia nimero 623/
1084, planteado por al Gobierno de la Nacién en
relacion con 104 Resoluciones de la Diraccién Ge-
neral de Promocién de la Salud del Departamento
4e Sanidad y Seguridad Socilal de la Generalidad
de Cataluna.

El Tribunal Constitucional, por providencia de # de agostoc
corriente, ha acordado admitir a tramite el conflicto positivo
de competencia nimero 623/1984, planteado por el Gobierno de
la Nacién en relacién con 104 Resoluciones de la Direccién
General de Promocién de la Salud del Departamento de Sani-
dad y Seguricdad Social de la Generalidad de Cataluiia, que se
relacionan en los anexos I y II.

Y se hace saber que en el mencionado conflicto se ha inva-
cado por el Gobierno el articulo 161.2 de la Constitucidn, que
produce la suspension de la vigencia y aplicaciéon de las men-
cionadas Resoluciones desde-el dia 7 de agosto actual, fecha
de la formalizacidén del conflicto. i

Lo que se publica para general conocimiento.

Madrid, 10 de agosto de 1984.—E] Presidente del Tribunal
Constitucional, Manuel Garcia-Pelayo y Alonso.
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PRESIDENCIA DEL COBIERNO

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

18430

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

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

DISPONGO:

_ Articulo (inico.—Se aprueba la adjunta Reglamentacion Téc-
nico Santtaria de los Establecimientos y Productos de ta Pesca
v Acuicultura con Deétino al Consume Humano.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primsra --Las reformas y adaptaciones de instalaciones de-
rivadas de las nuevas exigencias incorporadas a esta Regla-
mentacion, en relacion con las vigentes hasta la aprobacion
de las mismas, seran Hevadas a cabo en el plaze de veinticua-
tro meses, a contar desde la fecha de entrada en vigor del
presente Reul Decreto.

Esta obligacién no alcanza a aquellas condiciones técnicas
del articulo 8.°, 8, que por su dificil incorporacién a las ins-
talaciones en activo soéle serdn exigibles a lag industrias ¥
buques cuya instalacién o construccién se efectiie a partir de
la, fecha de entrada en vigor del presente Real Decreto.

Segunda.—E] articulo 28 de la Reglamentacién Técnico-Sani-
taria no serd exigible hasta las fechas de entrada en vigor que
fijan las disposiciones transitorias del Real Decreto 2058/1982,
de 12 de agosto, por ¢l que se aprueba la norma general de
etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimen-
ticios envasados. :

Tercera.—Hasta las fechas mencionadas en ia disposicién
transitoria segunda estarda vigente el articulo 20 (etiquetado y
rctulacién) de la Reglamentacién Técnico-Sanitaria de los Pro-
ductos de la Pesca con Destino al Consumo Humano, aprobada
por el Real Decreto 1521/1877, de 3 de mayo. .

Cuarta.—Se concede un plazo de tres meses, a partir de la

‘publicacidn en el «Boletin Oficial del Estado- del presente Real

Decreto, que contiene la lista positiva de aditivos autorizados,
para que todos los productos envasados comprendidos en esta
Reglamentacion que utilicen ests tipo de sustancias adapten su
etiquetado al contenido de la mencionada lista.

DISPOSICIONES FINALES

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

Segunda.—Quedan autorizados los Ministorios competentes
para que, previo informe preceptivo de la Comisién Interminis-
terial para la Ordenacién Alimentaria, puedan dictar las dispo-
siciones necesarias para completar, desarrallar v mejor cur.plir
io dispucsto en la adjunta Reglamentacién Técnico Sanitaria.

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

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

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

TITULO PRELIMINAR
AMBITO DE APLICACION

Articulo 1.° La presente Reglamentacién tiene por objeto
definir, a efectos legales, lo que se entiende por produ«tus de.
la pesca.y fijar las normas de manipulacién, elaboracién. con-
servacién, circulacidn y comercializacion de los mismos y, en
g=neral, su ordenacion juridica. -

Esta Reglamentacién obliga a los establecimientos de mani-
pu'acién, elaboracién, conservacion, transformacidn, almacena-
miento, comercializacion y transporte (terrestre, aéreo, marf-
timo y fluvial) de productos de la pesca. Igualmente obliga a
Ios importadores de estos productos.

- Sa consideraran manipuladores e industriales de productos
ds la pesca a aquellag personas naturales o juridicas que, en
uso de las autorizaciones concedidas por Iog Organismos oficia-
les competentes, dediquen su actividad a la obtencién, mani-
pulacién, conservacidn, elaboracidn, transformacién, comercia-
lizacién y circulacién de los productos definidos en los articu-
los 2.9, 3¢ y 4° de la presente Reglamentacién, tanto a bordo
de un barco como en tierra.

TITULC PRIMERC
DEFINICIONES .
Art. 2.° Productos regulados por esta Reglamentacion

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

1.1 Pescados.—Animales comestibles, marinos o de agua dul-
ce, cuyos nomhbres vernaculares oficiales y cientificos figuran
en e! punto 3.1202 del capitulo XII del Codigo Alimentario
Espafiol, Los Departamentos competentes, previo informe favo-
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rable de la Comisién Interministerial para la Ordenmcién All-
mentaria, podran efectuar las modificaciones pertinentes a las
denominaciones especificas anteriores,

1.1.1 Peces. Animales vertebrados de sangre fria:
elasmobranguios y ciclostomos.

1.1.2 Mamiferog.

1.1.3 Animales invertebrados y anfibios batracios.

12 Mariscos.—Animales invertebrados, comdstibles, marinos
o de agua dulce {crustaceos, moluscos no cefaldépodos y equi-
nodermusi, cuyos nomhbres vernaculares y cientificos figuran
en o punto 313.02 del capitulo Xlil del Cédigo Alimentaric
Espafiol. Los Depariamentos competenies, previo informe favo-
rable de ta Comisién Interministerial para la QOrdenacién Ali-
mentaria, podran efectuar las modificaciones pertinentes a las
dencminaciones especificas anteriores.

1.3 Celal6podos (xifondpodos).~—~Animales ipvertebrados, co-
mestibles, mar.nos o de agua dulce, cuyos nombres vernacu-
lares y cientificos figuran en el punto 3.13.02 de! capitulo XLI
del Coudigo Alimentaric Espafiol. los Departamentos compe-
tentes, previo informe favorable de Ia Comisién Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria, podran efectuar las modifi-
l(_:ficiomss. pertinentes a las denominaciones especificag ante-

Ores.

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

Art. 3.° Formas de presentacitn, conservacidn y comerciali-
zacion de los productos de lo pesca y acuiculiura. -

Pisces,

1. Producios frescos.—Son aguellos que no han sido some-
tidus desde su captura & ningun proceso de conservacién. No
§8 cOnsid-Ty proceso conservador. al desangrado, descabezado,
eviscerado ni la adicién preventiva del hielo, con o ein sal, o
al manteninnento en refrigeracién. Para la prevencion de ia
melancss, en 10s crustdceos, se podran utilizer los aditivos
alimentarivs autorizados por la Subsecretaria de Sanidad y
Ccnsumo, previo informe favorable de la Comisién Interminis-
terial para la Ordenacién Alimentaria. )

2. Produclos coigelados.—Son aquellos que, en estado fres-
¢o, han sido somelidos a la accidn del frio hasta conseguir
un descenso de la temperaturs en el centro del producto de
acuerdo con o especificado en el punto 3 del articulo 12 de
este Reglamento, en un tiempe maximo de ocho horas, con
excepcidu de los tratados por salmuera. Dentro de este pro-
ducto se define como «ultracongelado~ aguel que, procediendo
de la clasc «extra» especificada en el articulo 23, punto 8, pase
rapidamente la zona de cristalizacién maxima, de modo que
8¢ logre en un perlodo de tiempo inferior a dos horas que en
el centro de! productc la temperatura baje de ® a —5°C.

Los procuctos asi congelados se mantendran en las Instala-
ciones de congelacién hasta conseguir su estabilizacién tor-
mica. Las camaras de conservacién ee mantendran a tempera-
turas gqu. guranticen dicha estabilizacién y en ellas queda
prohibida ta practica de la congelacion.

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

4. Productos en salazén.—Son los sometidos a la accién pro-
longada de ta sal comin, en forma s6lida o en salmuera,
acompafada ¢ no de otros condimentos o especias.

5. Productos ahumados.—Son aquellos que, previamente sa-
lados o no, son scmetidos a la accidén del humo de madera u
otros proced.mientos autorizados.

6. Productos desecados.—Son aquellos sometidos a la accitén
del mire s¢co o a cualguier otro procedimiento autorizado hasta
conseguir un grado de humedad inferior al 45 por 100.

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

8. Productos cocidos.~Son los gque han sido conveniente-
mente sonietidos a la accion del vapor del agua o del agua en
ebullicién o cualquier otro gistema autorizado, sola o con adi-
cion de sal comun, condimentos, especias y aditivos alimenta-
rios autorizados por ia Subsecretaria de Sanidad y Consumo,
previo injorme favorable de la Comisién Interministerial para
la Ordenascién Alimentaria.

®. Productos en semiconserva.—Aunque en sentide general
puedan considerarse semiconservas los productos definidos en
los puntos 3 al 8, a efectos de esta HReglamentacién se esta-
blece que son equellos que, con o sin adicién de otras sustan-
cias alimeniicias autorizadas, se han estabilizado mediante un
tretemiznto apropiado para un tiempo limitado y se mantienen
en recipicntes impermeables al agua a presién normal.

10. Productos en conserva.—Son los gque, con o sin adicién
de otras sustancias alimenticias autorizadas, se ban introdu-
cildo en anvases cerrados herméticamente y han sido tratados
posteriormente por procedimientos fisicos apropiados, de tal for-
ma que Se asegure 5u conservacion como producto no pere-
cedero,

11. Productos despiezados.—Son los que han sido sometidos
a la operacién de despiece, que consiste en la separacién de
diversas partes del producto considerado, sigulendo criterios
anatoémicos, con el fin de obtener productos comerciales. Los

‘ﬁngductos obtenidos tendrdn slempre una forma anatdmica
pica.

12. Productos troceados.—Son los que han sido sometidos a
la operacién de troceadn, que consiste en la obtencién de pie-
zas & partir del producto considerado o de sus despieces, ai-
guiendo rriterios convencionales.

En todo caso las piezas tendran una estructura anatdmica
identificable.

13. Productos picados.—Son /s que han sido sometidos a la
operacién de picado, que consisle en la obtencién de peguefos
trozos a partir del producto considerado o de sus despieces
o truzos mayores. En Lodo caso, estos pequedos trozos lendran
una estructura tisular tipiza.

14. Productos en pasta.—Son los que han side somelidos a
una operacién de triluracién de una o varias especies de pro-
ductos de la pesca o de sus despieces o trozos. .

15. Productos deshidratados o liofilizados —Son aquellos pro-
ductos enteros o fraccionados a los que se ha reducido su can-
teniduo en agua hasta el 5 por 100 como maximo por la accién
de métodos autorizados, debiendo ser envasados al vacio o con
Eas inerte.

18. Embutido de productos de la pesca.—Es el embutido
elvborado a partir del pescado sin piel, conservando la estruc-
tura tisular del mismo.

17. Blogue de productos de la pesca prensado.—Es el ela-
boradc a partir de filetes o migas de pescado sin piel, pren-
sado de tal manera que no presente grietas ni huecos intersti-
ciaies; las superficies serdn bomogéneas y lisas; las aristas,
bien marcadas.

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

1. Alas o aletas.—Son Jos apéndices carnocsos situados en
la linea media o en los bordes laterales de! cuerpo de los cefa-
lopodos, decapodos y elasmobranguios.

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

3. BRejos o palas —Son los tentaculos de los cefalopodos.

4. Cabeza.—Es la parie anterior del cuerpo de los pescados
seccionados & nivel del hueso occipital y primeras vértebras
cervicales.

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

6. Colas.—En el caso de los peces, son los productos obte-
nidcs por cortes perpendiculares a la columna vertebral an la
pcreidn. caudo distal del cuerpo. Irdn siempre con la seccién
corraspondiente de espina dorsal. )

En el caso de los crustdceos es el abodmen o pledn, obtenido
por separacidon del cefalotérax del animal entero.

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

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

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

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

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

12. Lomos.—Son las masas muscularaes de la porcion dorsal
de los peces.

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

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

14. Tubos, vainas o planchas.—Son el manto o cuerpo de
los cefalépodos decapodos, desprovistos de alas, patas, cabeza
¥y visceras;, podra ir seccionads la porcién distal de la wvalna.

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

18. Cocochas.— Son tas masas musculares, recubiertas con
pivl ¥ mucosa, situades enire las dos ramas de la mandibula
inferior de los peces, .

Art. 5.° Egtablecimicntos regulados por gsta Reglamentacién.

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

2. Salas de preparacién de productos de la pesca fresca,—
Instalaciones industrinles en tierra dedicadas a la clasificacién,
c}iw«piece, troceado, fileteado y envasado de pescado fresco para
a venta.

3. Salas de preparacién de productos de la pesca congelada.
instalaciones industriales dedicadas a la clasificacidén, despiece,
troceado, fileteado ¥ envasado de pescado rcongelado para la
venta. Podrd elaborar asimismo aglomerados y prensados de
dichos productos. :

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

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

7. Cocedero de productos de la pesca.—Instalacién indus-
trial dedicads a! tratamientc por ebullicién o al vapor de agua,
o cualquier ctro sistema aatorizado, de los productos de la
pesca para suministros a las industrias transformadoras, esta-
blecimientos de consumo colectivo, mercados centrales y de-
tallistas.

8. Mercados centrales.—Son los centros de concentracién y

manipulacion para_ comercializaciéon y venta al por mayor de
productos de ia pesca.

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

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

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

12. Industrias de salade v salazén.—Instalaciones industria-
les dedicadas al tratamiento de los productos de ta pesca defl-
nidos en el articulo 3.°, nameros 3, 4 v 7.

13. Industrias de ahumados —Instalaciones industriales de-
dicadas al tratamiento. de los productes de la pesca por la
accidon de la sal y el humo,

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

15. Viveros y piscifactorias.—Instalaciones dedicadas al cul-
tivo y/0 recria de pescados y mariscos marinos y continentales.

TITULD I

CARACTERISTICAS Y CONDICIONES GENERALES DE LOS BARCOQS
E INDUSTRIAS

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

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

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

Tanto los barcos como las industrias estardn bien construl-
dos v en su construccién o reparacién se emplearan materiales
idéneos y en ningun caso susceptibles de originar intoxicacio-
nes o contaminaciones, seran de facil limpieza y se evitar4 la
entrada de insectos, aves, roedores u otros animales.

2, Los pavimentos de las zonas de trabajo donde se reci-
ban, manipulen, elaboren, envasen y almacenen productos de
la pesca. asi como sus residuos, estaran construidos con ma-
teriales no absorbentes, resistentes y no atacables por acidos
o alcalis empleados en su limpieza. Seran faciles de limpiar
y tendran una inclinacién suficiente hacia los sumideros que
permitan la evacuacién de_las aguas.

Los desaglies seran de tamafio adecuado. o provistos de re-
jillas metalicas, cierres hidraulicos y/o salvaguardas, para evi-
tar el retroceso de olores y entrada de roedores.

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

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

La unitn entre suelos y paredes y entre éstas y techos serdn
redondeadas para facilitar su limpieza en las instalaciones de
nueva construccién,

5. En las salas de manipulacién y elaboracién de las in-
dustrias. todas las puertas de acceso a los productos de la
Pesca deberdn ser de anchura suficiente, de buena construc-
¢ién, consistencia y provistas de retorno automéatico. Se Prohi-
be la permanencia de puertas abiertas en las distintas unida-
des donde exista manipulacién, elaboracién v envasado de los
productos de la pesca. -

8. La ventilacién natural o artificial serd la apropiada &
la capacidad del local. Se prestara especial atencién a la ven-

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

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

las aberturas y ventanas o huecos practicables para ven-
tilacion de los locales deberan estar dotades de rejillas de
malla adecuada para evitar el pasc de insectos, aves y roe-
dores.

En los barcos, se utilizar&n los sistemas adecuados al efecto.

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

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

MAGUINAS, 81C. ... v i cer wee s ter o ser ene wee oo 100 LUX
Zonas de trabajo que exijan gran atencién o particu-

larmente peligrosas ... ... .. ... i cr e oo e ... 200 LUX
Iluminacion localizada para operaciones delicadas

(control de temperaturaes, stc.) ve eer eee e .. BOD LUX

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

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

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

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

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

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

12. En las industrias incluidas en esta Reglamentacidon, en
el casoc de que no dispongan de un sistema destinado a la
destruccion o transformacion de residuos procedentes del pro-
ceso de fabricacién. existirda un recinto separado para su al-
macenamiento; que dispondrad de dispositivos o recipientes hi-
giénicos e inalterables de facil limpieza y desinfeccidn. Los
residuos se evacuaran diariamente a plantas de destruccién o
aprovechamiento.

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

14. Las industrias contaran con medios e instalaciones ade-
cuados en su construccidén y situacién dentro de ellas, para
garantizar la conservaciéon de sus productos en 4ptimas con-
diciones de higiene y limpieza y no contaminacién por la pro-
ximidad o contacto con cualquier clase de residuos o aguas
residuales, humos, suciedad y materias extrafas, asi como por
la presencia de insectos roedores y otros animales. Mantendran
las adecuadas condiciones ambientales de manera que los pro-
ductos no sufran alteraciones o cambios anormales en sus cé-
racteres iniciales debiendo existir los sistemas de proteccién
necesarios que impidan la accién directa de la luz solar sobre
los productos.

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

18. En las Industrias dedicadas al despiece. troceado. file-
teado y envasado de los productos de la pesca congelados y
ahumados, se mantendra, en las salas donde se lleven a efecto
estas operaciones, una temperatura ambiental no superior
a 18° C. o

17. Los depésitos, intercambiadores de calor. bombas y las
conducclones con ellos relacionadas serdn de material resisten-
te a la corrosién o revestidos con é1, en todos los barcos que
empleen aguas de mar o salmuera enfriadas para la conserva-
cién de los productos de la pesca.

18. A todas lag industrias comprendidas en esta Reglamen-
tacion les serdn de aplicacidn los Reglamentos vigentes de re-
cipientes a presién, electrotecnias para alta y baja tensién, de
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segundad para plantas e instalaciones frigorificas y, en gene-
ral, cualesquiera otrus de caracter Industrial que conforme &
su naturaleza o fin corresponda.

19. Las unicas pesas y medidas oficiales serén las derivadas
de la Ley de Pesas y Medidas 88/1087, de B de noviembrs, y el
Decreto 125771874, de 25 de mbril, y los aparatos de pesar y
medir empleados en la fabricacién, distribucién y venta de
productos comprendidos en esta Reglamentacién deberan haber
sido aprobados por la Presidencia del Gobierno y debidamente
verificados por las Delegaciones Provincialeés del Ministerio de
Industria y Energia y, en su caso, por los Servicios corres
pondientes de las Comunidades Auténomas.

20. Todas las empresas que elaboren productos de la pesca
deberan temer un laboratorio o, en su defecto, utilizaran los
servicios de un laboratorio ajenc que cuente con sl personal
¥ los métodos suficientes para realizar los controles peritdicos
necesarios de materias primas y de productos acabados que
exija la fabricacién correcta y el cumplimiento de la presente
Reglamentacién. De las determinaciones efectuadas se conser-
vardn los datos gbtenidos durante un plazo minimo e tres anos.

21. En todas las industrias en las que se empleen procesos
de esterilizacién ¥ clerre de envases metélicos, el personal en-
cargado de dichos procesos acreditar4 o poseerd su competen-
cia en estas materias.

Art. 7.° Reiativo a los equipos y otros elementos de irabajo.

1. Todas las maquinas y demés utillaje que estén sn con-
tacto con log productos en curso de elaboracién, slaborados y
no envasados seran de caracteristicas tales gue no puedan
transmitir al producto propiedades nocivas ni cambiar sus pro-
piedades organclépticas, R

Su superficie ser4 impermeable, atéxica, resistente a la corro-
gion, pudiéndose limpiar facilmente y de forma completa.

No se permitir4 la utilizaciéon de madera en ningun equipo
o utillaje sf no esta revestido de material adecuado autorizado
en la manipulacién de productos de la pesca no envasados. En
e] caso de disponer de cintas transportadoras en los procesos
de elaboracion, éstas estaran provistas de dispositivos que eli-
minen residuos v rociadores cuando lo exijan las circunstancias.

2. Los recipientes utilizados repetidas veses en la distri-
bucion, serd4n de material adecuado, resistente & la corrosion
¥ construidos de modo que puedan limpiarse facilmente. Igual-
mente su capacidad serd la suficiente para contener adecuadas
cantidades de hielo y productos de la pesca y tener una forma
que permita apilarlos una vez llenos sln que se cause dafic a
los productos contenidos en los envases utilizados en las zonas
inferiores. Queda prohibido el uso de madera para los citados
recipientes. ’

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

4. Los recipientes destinados a contener el producto de la
pesca en cualquier clase de proceso tendran sistema de dre-
naje, excepto los ulilizados para los crustdceos y moluscos en
vivo antes de iniciar el proceso para su conservacion. El In-
terior de los envases y recipientes de madera, que contengan
crustéceos cocidos deber& protegerse con laminas de material
celuldsico u otro revestimiento autorizado. o

8. Los envases utilizados en la comercializacién de molus-
cos vivos deberan disponer de un c¢ierre o precinto de modelo
oficial que garantice su invielabilidad y procedencia de una
Estacién Depuredora debidamente autorizada. Se faculta a los
Departamentos competentes para que establezcan lo necesario
para regular e! sistema de cierre o de precintado pertinente.

Art. 8° Relativo a la limpieza, desinfeccidén, desinsectacion
y desratizacién de locales, instalaciones y utillajes.

1. Todos los locales dehen mantenerse en correcto estado
de limpieza, la que habr4 de llevarse a cabo Por los métodos
mas apropiados para no levantar polvo ni producir alteracianes
o contaminaciones. Los suelos de la factoria se lavaran y des-
infectaran cuando las necesidades del trabajo lo requieran y
al menos diariamente en temporada de trabajo y asimismo las
dependencias v sus instalaciones deber&n someterse a procesos
de desinfecciéon, desinsectacién y desratizacién con la perlodi-
cidad necesaria.

2. Después de cada jornada de trabajo o antes, si es nece-
sario, se procederd sisteméticamente a la limpieza y desinfec-
cién de todos los utiles empleados en el proceso industrial:
tinas, tanques, barriles, mesas. reciplentes, elementos desmon-
tables de méaquinas, cuchilles, etc.,, que hayan tenido contacto
con los productos de la pesca.

Los itiles ¥ maquinarla que no se empleen ordinariamente,
serdn lavados y desinfectados antes de ser utilizados nueva-
mente.

3. La limpieza, desinfeccién, desinsectacién y desratizacion
de los establecimiantos regulados en esta Reglamentacién Téc-
nico-sanitaria, asf como la utilizacién y almacenaje de los pro-
ductos correspondientes, se hara de tal forma que no suponga
ningOn riesgo de contaminacién para los productos de la pes-
ca. En todo caso, las instalaciones, aparatos o materiales que
tlenen contacto directo con los productos destinados al con-
sumo humanc solamente podran ser iratados con aistemas de
limpieza inocuos o con productos o métodos especiales expresa

;y concretamente autorizados por la Subsecretaria de Sanidad
y Consumo con dicha finalidad.

Art. 8.°

Todo material que tenga contacte con los productos de la
pesca frescos, congelados, saladcs, en salazén, ahumades, coci-
dos, en semiconserva y eh conservas, en cuglquier momento
de su elaboracién, distribucién y consumo, mantendra las de-
bidas condiciones de conservacién, higiene y limpieza ¥ reunird
las condiciones siguientes, ademis de aguellas otras que espe-
cificamente se seflalen en esta Reglamentacion:

Condiciones generales de los materiales.

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

2, No transmitir a les productos con los que se ponga en
contacto sustancias toxicas o que puedan contaminarios.

No ceder sustancia alguna ajena a ia composicién normal
de los productos de la pesca frescos, congelados, salados, en
salazon, desecados, ahumados, cocidos, en semliconserva y en
conserva, que exceda de los limites de tolerancia.

3. No salterar las caracteristicas de la composicién ni Jos
caragteres organolépticos de los productos de la pesca ela-
boiados.

Art. 10. Condiciones especificas en relacién cor los barcos
pesqueros.

1. Los pesqueros se proyectar&n para manipular los pro-
ductos de la pesca con rapidez, eficacia e bigiene, seran sus-
ceptibles de limpieza y desinfeccién y estaran construides de
materiales y formas que no perjudiquen o contaminen los pro-
ductos de la pesca.

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

Los revestimientos de las bodegas ser&n impermeables, el
aislamiento estard4 protegido por un revestimiento resistente a
la corrosién en las condiciones habituales de trabajo. En el
casg de estar hechos con laminas, las juntas seran estancas.
Cuando las bodegas para los productos de la pesca sean de
madera, s¢ mantendra en buen estado de conservaciébn o es-
taran revestidas de material adecuado.

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

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

1.2 El agua de mar o las mezclas de salmuera y hielo em-
pleadas para enfriar y almacenar 10s productos de la pesca
seran limpias y suficientes al volumen del tratamiento. En el
caso de precisarse equipc de refrigeracién, éste y el de circu-
lacién de salmuera o de agua de mar deberd ser suficients
pare. mantener la temperatura entre 0 y 5 C. En el caso de
contar con #quiPo de congelacién, éste seré4 el suficiente para
conseguir que los productos alcancen y mantengan la tempe-
ratura especificada en el articulo 12, punto 3.

1.3 Ademas de las condiciones generales del articulo 6.°,
el equipo empleado para lavar y transportar los productos de
la pesca, sera facil de desmontar para fines de limpieza ¥y
estarA provisto de dispositivos para enviar los productos de
la bodega no debiendo caer a ella desde alturas superiores &
un metro. .

1.4 Los eparques de pesca= ¥ las bodegas donde se alma-
cenan los productos de 'm pesca, se empleardn para los fines
previstos durante las faenas pesqueras,

1.5 Antes de que los productos de la pesce leguen a bordo.
o] «parque de pesca» y todo el equipe con el que se han de
poner en contacto, se baldearan con agua de mar limpla pera
‘eliminar la posible suciedad existente.

16 Todos los barcos pesqueros contarén con suministro
abundante de ngua potable o de smar limpia- a presién.

1.7 El hielo que se emplea en la conservacién de los pro-
ductos de la pesca habri sido elaborado con agua potable ©
de «mar limpia». Se evitard toda contamlnacion durante su
fabricacion, manipulacién y almacenamiento.

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

1.¢ Los barcos que empleen cebo lo Hevaradn de manera gque
no contamine la pesca.

1.10 Unga vez efectuada la descarga de la captura se lavara
la cubierta ¥ todo el equipc con mangueras, se cepillaran y se
limpiaran a fondo, desinfectandose y enjuagandoss después. Asl-
mismo se vaciard completamente la bodega, procodiéndose a
las mismas operacionas citadas para la cubierta, e lgualmente
se vaciara y limpiard compietamente la sentina.

1.11 Los productos mlimenticios para consume de ia tripu-
lacitn, asi como los envases y embalajes, iran debidamente
almacenados y separados de forma gue no tengan contacto con
las capturas. :

2. Manipulacionas del pescado & bordo y condiciones con

ellas relacionadas,
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21 La duracién de viaje del pesquero Ta determinarén log
medios con que cuente el barco para manipular y mantener el
pescado fresco a bordo y las condiciones ambientales del lugar
de pesca. :

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

23 Cuando sea necesario conservar las especies no desti-
nedas al consumo se Aaisiaran de las comestibles y se iden-
tificaran,

2.4 El sangrado y eviscerado debers iniciarse tan pronto
como la captura llegue a bordo, serd completo y, una vez rea-
lizado, se procedera al lavado del pescado. Cuando el evisce-
rado no pueda practicarse inmediatamente después de la cap-
tura se llevard a cabo e! lavado del pescado tan pronto liegue
a cubierta, con agus potable o del -mar limplas.

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

28 Cuando los productos de la pesca sewn almacenados en
agua de mar o salmuera enfriada, por cada litro de liquido no
habréa mas de 750 gramos de productos de la pesca.

2.7 Si a los depésitos de almacenamiento de agua de mar
o salmuera se les afade hielo, la concentracién de la sal no
sera inferior al 3 por 100. .

2.8 La descarga, clasificaclén, pesado y colocacién de ia
captura en recipientes se realizardA con todo cuidado, procu-
rando que los productog no sufran dafio ni contaminacién,

Art. 11. Condiciones especificas an relacién con las indus-
trias de productos de lg pesca frescos.

1. Las industrias de preparacién de productos de la pesca‘

frescos cumplirdn ias condicioneg establecidas en el articulo 6.9
2. Los productos de la pescs frescos se manipularan, ela-

borardn y distribuiran de forma adecuada en el menor tiempo

posible, trasladandolos de manera higiénica y sanitaria.

3. El establecimiento contar4 con medios suficlentes para
mantener los productos de la pesca frescos em cuanto a apll-
cacion de temperatura. '

4. Se dara especial prioridad a fomentar la practica de
acondicionar los productos de la pesca en reciplentes y enva-
ges en el propio barco durante el fasnado en afta mar.

Art. 12, Condiciones especificas en relacidn con las indus-
trias de productos de la pesca congelados.

1, Las instalaciones de lag industrias de congelacién cum-
pliran las condiciones establecidas en el articulo 8.°

3. Dispondran de log sistemas de congelaclén y de las ca-
maras de conservacién adecuadas a la capacidad de trata-
miento. Todos ellos estardn dotados de registros graficos de
temperatura.

3. Las temperaturas que deben alcanzar los productos de
la pesce congelados en el centro de la pieza considerada, una
vez conseguida la estabilizacion térmica, seran inferiores a:

Pescados magros, semigrasos. y grasos: — 18°C,
Crusticecs y moluscog: «- 18° C.

Cefalépodos: — 13° C,

Thnidos en congelacién por salmuera: — 9° C,

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

8. Queda autorizado el glaseado con agua potable o de
«mar limpia», sin o con aditivos autorizados por la Subsecre-
tarfa de Sanidad y Consumo, con objeto de proteger el pro-
ducts frente a fendmenos de oxidacidén y desecacién. El pesc
del glaseado no se oonsiderara nunca como componente del
peso neto.

8. Las temperaturas de conservaclén de los productos de
la pesca congelados seran las necesarias para mantener el pro-
gtd;tto sde acuerdo con las caracteristicas especificadas en el

0 3.

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

8. Con objeto de hacer posible la realizacién de determina-
dos procesos tecnologicos establecidos autorizados tales como:
desqneces, troceados, salazones, ahumados, desecados, conservas,
semiconservas ¥y productos parcial ¢ totalmente cocinados, se
autoriza la elevacion de temperaturas de productos de la pesca
congelada en la medida minima que permita efectuar dichos
procesos, prpced!éndose en el menor tiempo posible ¥y una vez
realizados dichos procesos a la disminucién de la temperatura
que corresponda, segin las caracteristicas propias del producto
terminado.

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

10, Se prohfibe la descongelacién de los productos de la pes-
ca a efectos de su venta como frescos o descongelados, aunque
se cite esta circunstancia.

Art. 13. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de productos de la pesca, dasecados, seco salados, salados
y/0 en salazdn. . . .

1. Las plantas de elaboracién utllizaran sistemas adacuados,
disponiendo, en su case, de los elementos necesaiios para Co-
nocer las condiciones en que se ha desarrollaudo el proceso de
secado y cumpliendo los requlsitos higiénico-sanitarios nece-
sarios.

2. Todos los productos de la pesca sln defectos, por goipes
o desgarroa, serAn preparados a bordo o en tierra en forma
conveniente, lo mas ra’,pidam:gte posihle, procediéndose inme-
diatamente a su estiba y salazon primaria, utilizandose siempre
para esta fase sal comun de calidad alimentaria y de primer
uso, .

3. Log productos de la pesca salados a bordo se descarga-
ran lo m#s rapidamente posible, evitando altas temperaturas
y contacto con el agua. Se praredera, ya en tierra, a eliminar
la capa de sal e inmediatamente después se mantendré en cé-
maras o locales.cuya temperatura amblente no serd superier
a 12° C o en almacenamiento precio en pilos de conservacidn.
Posteriormente se proceders a su desecacién mediante tunel o
tendedero, con las condiciones sanitarias adecuadas.

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

1. Las plantas de elaboracién estardn equipadas con hornos
apropiados que estarén provistos de los sistemnas adecuados
pars vigilar y regular el proceso-de ahumado. En el caso de
disponer de ahumado electrénico, serA manejado per personal
experimentado v la temperatura, humedad y densidad del humo
se regularan automaticamente.

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

3. Antes del ahumado, e] contenido en sal de los produc-
tos de la pesca muy salados se reducird mediante inmersién
prolongada en agua potable. Inmediatamente después, los cE_ro-
ductos se suspenderin en espetones o ganchos o se pondram
en bandejas para que se sequen o se ahumen. El escurrido o
secado de los productce antes de su shumedo se efectuard
en condiciones reguladas y de manera higiénica.

4, Para o] ahumado de los productos de la pesca se podran
emplear los procedimientos autcrizados por la Subsecretaria
de Sanidad y Consumo.

s. Durente el ahumado en frio, la temperatura del pescado
no excederad de la que coagula térmicamente las proteinas

8. Durante ol ahumado en callente, el pescado estard ex-
puesto durante tlempo suficiente a temperaturas gue coagulen
por completo las proteinas.

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

Art. 15 Cénd.iciones especificas en relacién con las indus-
trias de producios de la pesca cocidos. .

1. Las industrias de coccidon de productos de la pesca cum-

.pliré.n las condiciones establecldas en el articulo 8°

2. En ei caso de moluscos con concha, previamente a la
coccién deberan aguellos ser lavados con agua potable o de
mar limpia.

3. Una vez desconchados los moluscos, los residucs deberdn
retirarse rapidamente de la sala de elaboracion. .

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

5. Cuando el produrte cocido sa congels. la industria debera
contar con los medios suficientes para efectunr la congelacién
de los mismos y su conservacién hasta librarlos al consumo o
distribucién.

Art. 16. Condiciones especificas en relacién con las indus-
trias de productos de la pesca en conserva.

Las industrias de conservas de log productos de la pesca
dispodran, ademdis de las condiciones generales ya especifli-
cadas, las csiguientes, siempre de acuerdo con lo que esta-
blezca al respecto el Ministerlo de Industria y Energfa.

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

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

3. Aparatos de coccién.

4. Cerradoras o cualesquiera otros aparatos de cierre. Antes

ilam& al acnasta Aal

~ - o i

de -proceder-al Gleie de 10s SnGvVASSs S Vigilara ol aspscie ce
contenido. Se comprobard el numero de veces necesario la
operacién y la calidad del cierre de cada lote, para garan-
tizar la hermeticidad.

8. Autoclaves de esterilizaclén con termémetros y mand-
metros o con los dispositlvos necesarlo; para poder conocer
graficamente los datos relativos al tlempo y la temperatura.
Cuando los autoclaveg posean sistemas de purgas, estos serdn
facilmente accesibles y comprobables,

Para todas las industrias de nueva construccién o aquellas
otras que tuvieran necesidad de cambier los autoclaves serd
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obligatorio el que é&stos tengan sistemag de registro grafico de
tiempa y temperatura.

Se llevaran registros que reflejen todos los datos referemtes
a cada proceso de esterilizacion,

8. Las industrias estan obligades a Hevar un control de
los lote=s de fabricacién y estardan a disposicién de la unidad
administrativa encargada del registro sanitario, las claves y
férmulas que empleen en ol citado control.

7. Las industrias dispondrédn asimismo de un sistema de
control de productos terminados pera lo que llevardn un libro
de control donde se registraran los datos referentes a:

1. Control de cierre de los envases.

2. Control de temperatura y tlempos emplesdos en el pro-
ceso de esterilizacién de log productos.

3. Controi de lotes de fabricacion.

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

Log controles referidos deberan reflejarse en el «Libro de
control= que estera siempre a disposicion de log Servicios
de Inspeccién de la Administracion del Estado.

El formato de las hojas del citado libro figura en el anexa 2
de esta Heglamentacion.

Art. 17. Condiciones especificas en relocién con las indus-
trias de productos de lo pesca en semiconserva.

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

2. Cerradoras o cualesquisra otros aparatos de clerre.
Anies de proceder al cierre de los envases se vigllara al as-
pecto del contenido. Se comprobard la operacion y la.cahd.ad
del cierre de cada lote el numero de veces necesario para
garantizar la hermeticidad.

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

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

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

Log controles referidos deberan reflejarse en el <Libro de
control» gue estarid siempre a dlsposicion de los Servicios de
Inspeccién de la Administraciéon del Estado.

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

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

1. Ademas de las condiciones generales para las industrias
incluidas en el articulo 8.°, las estaciones depuradoras de mo-
luscos deberan constar con las siguientes caracteristicas:

1.1 Los suelos y paredes de ios tanques de depuracion y
depositos de agua seran de superficie lisa durs, impermeables,
resistentes y faciles de limpiar. Asimismo, los suelos de los
tanques de dopuracion tendran uns {nclinacidn minima del 2
por 100 y dispondran de desagies suficientes al volumen de
trabajo.

1.2 Existira una zona de recepcién y prelavado de los
moluscos, donde éstos sean lavados con agus de =mar lmpia»
a presién antes de su depuracion,

1.3 El cauda! minimo de agua de mar que habrid de sar
suministrado a los tanques de depuracién de moluscos sera
com minimo de quince metros clbicos por hora y tonelads
de moluscos estebulada.

1.4 La toma de agus de mar a emplear en la depuracién
de los moluscos estard situada como minimo a 2,5 metros por
debajo de la bajamar wviva equinocial,

15 En la zona dg¢ aguas donde se efectia la toma de abas-
tecimiento de los tanques de depuracién no existieran desagies,
cloacas o emisarios gque puedan ser causa de contaminacién de
las mencionadas aguas.

1.8 La masa maxima de los moluscos que se autoriza a
tabular por metro cuadrado de supetficie a tanque de depu-
racion serd de 30 kilogramos, Toda persona natura! o juridica
que sea concesionaria de una estacidn depuradora de moluscos
v considere gue el sistema utilizado en la misma permite su-
perar el limite de los 30 kilogramos por metro cuadrado, podré
solicitar de la Subsecretaria de Sanidad y Consumo el reco-
nocimienio de su instalacién para tal fin, En todo ceso la masa
maxima de los moluscos no superard los 45 kilogramos por
metro cuadrado,

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

18 Las aguas procedentes de los tanques de depuracién
de moluscos desembocaran en un sistema de depuracién in-
dustrial antes de su vertide al mar.

1.8 lLa capacidad diaria de una estacién depuradora de
moluscos quedara determinada por la [érmula:

AXB
Capacidad en kilogramos de depuracién diarla = ———e—

2
Siendo A = La cifra en metroa cuadradog de los tanques de
depuracion. ' e .
Siendo B = La carga en kildgramos autorizada,

1.10. Los moluscos eatardn sometidos & una depuracién
continua de una duracién de cuarenta y dos horas como mi-
nimo,

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

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

112 La esterilizacién de! agua de mar se efectuard por los
sislternas autorizados por la Subsecretaria de Sanidad y Con-
sumo.

1.13 Las estaciones depuradoras de moluscos deberan dis-
poner de laboratorios dotados de]l material suficiente para la
realizacién de las pruebas asnaliticas seflaladas en las dispo-
siciones vigentes.

1.34 Las especificaciones microbiolégicas o de cualquier
otro tipo de contaminante para considerar un mmolusco depu-
rado eeran establecidas mediante resolucién de la Subsecre-
tarfa de Sanidad y Consumo. Asimismo, los analisis a efectuar

"se llevaran a cabo segun los métodos establecidos por la citada

Subsecretaria de Sanidad v Consumo, previc informe favorable
de la Comisjén Interministerial para la Ordenacién Alimentaria.

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

a) De anAlisis de agua.
b} De analisis de moluscos.
¢) De control de etiquetag y depuracidn.

Los modelos de los cltados lbros constan en el anexo 3
de este Reglamento.

Las anotaciones efectuadas a los cltados libros de registro
serd dlarda durante el perlodo de funcionamiento de cada
estacion depuradora.

Art, 19, Condiciones especifieas en relocién con los centros
de limpieza v manipulacién de cangrejos.

Ademas de las condiclonesg generales especificadas en el
articulo 8.7, estas instalaciones dispondran de las siguientes:

1. Deberdn contar ocon tangues de agua donde se efec-
tuara la limpieze de los crustdceos

2. Los suelos y paredeg de log tanques serdn de superficie
lisa, dura, impermeable, resistente y faciles de Hmpiar, dis-

[ poniendo de desagiies suficlentss al volumen de trabajo.

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

Art. 20. Condiclones especilicas en relacién con lag piscl-
faciorias.

Todas las piscifactoriag gue oomercialicen sus productos
para consumo humano deberAn contar con una sala de sacri-
ficio, manipulacién y envasado. .

Le instalacion de esta sala estard de acuerdo con las condi-
clones generales establecidas en el articulo 8.°

Los Departamentos competentes estableceran log criterios a
los que se deberan adaptar los sistemas de sacrificio y la ins-
psccidn senitaria =postmortems de los animales explotados en
las referidas ir stalaciones,

En el caso de que en la misma piscifactoria se congelen
los productes estas instalaciones deberan contar con los sis-
temas necesarios para proceder & la congelacidén de log mis-
mos, asi como de las cAmaras de consérvacidn necesarias para
BU mantenimiento,

Art. 21

N

Condiciones del personal. ,

1. El personal dedicado a la manipulactén, elaboracién y,
en caso necesario, & la distribucién de produrctos de la pesce
frescos, congelados, salados, en salazdn, desecados, ahumados,
cocidos, en semiconserva y en conserva, observard en todo mo-
mento la maxima pulcritud en su aseo personal y utilizara
vestuario de uso exclusive de trabajo, prenda de cabeza, cal-
zado adecuado a su funcién y en perfecto estado de limpisza
No podra emplear la ropa de trabajo nada mas que en el
momento de ejercer sus funciones,

2. Toda persona que realice operaciones de manejo, trata-
miento o envases de productos de la pesca debera lavarse
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las manos con agua_y jabén o productos analogos tantas
veces como ‘o requieran las condiciones de trabajo y siempre
antes de incorporarse al puesto de trabajo después de una
ausencia.

3 Queda prohihido fumar, comer, masticar zoma o tabaco
o cualguier otra practica no higiénica en las dependencias de
elaboracién y envasado y en las manipulaclén, en su caso.

4, En la manipularién de productos de la pesca no podrdn
intervenir personas gue padezcan enfermedades contagiosas
o sean portadoras de gérmenes nocivos,

Sin perinicio de lo establecido en log distintos parrafos de
este articulo, las condiciones del personal se regiran con caréc-
ter general por lo dispucsto en el Real Decreto 2805/1983, de 4
de agosta, sobre Manipuladores de Alimento.

TITULO I11
REGISTRO GENERAL SANITARIO

Art. 22. Identificacidn de la industria.

Las industrias dedicadas a las actlvidades -regu'adas por
esta Reglumentacién Técnico Sanitaria, deberAn inscribirse en
el Registro Genera! Sanitario de Allmentos, de acuerdo con
lo dispuesto en el Real Decreto 2825/1981, de 27 de noviembre
(«Boletin Oficial del Estados de 2 de diciembre), sin perfuicio
de los demas registros exigidos por la legislacién vigente.

TITULO IV.

MATERIAS PRIMAS Y OTROS INGREDIENTES. CARACTERISTICAS
DE LOS PBODUCTOS TERMINADOS

Art. 23. Materigs primas y otros ingredientes.

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

2, El resto de las materias primas e Ingredientes son agua,
grasag comestibles, derlvados .de las leguminosas, huevos y
derivados, hortalizas y verduras, leche y derlvados, harinas
y derivados, derivados de los aziacares, condimentos y especias,
agentes aromaticos y aditivos autorizados por la Subsecre-
taria de Sanidad y Consumo. La relacién de ingredientes no
tlene caracter limitativo.

3. Todas lag materias utllizadas en los establecimientos de
elaboracién de los productos de la pesca habrdan de cumplir las
condiciones senitarias de calidad y pureza exigidas en las
disposiciones especificas que regulen dichas materias.

4, La recepcién de estae materiag primas, Ingredientes y
aditlvos habrd de efectuarse en las zonas designadas a tal fin.

8. El fabricante debera efectuar los controles de materias
primag y demds ingredientes comprobando sus condiciones
higiénlco-sanitarias y de aptitud para el consumo, en el mo-
mento de recepcién o0 de uso, mediante el examen y analisis
oportunos o por medio de las certificaciones de calidad del
proveedor.

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

8.1 Pescados.

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

Los productog pertenecientes a esta clase vendrdn definidos
por lag- siguientes caracteristicas:

1. Aspecto externo:

Pigmentos muy intensos,
Mucosidad cutanea transperente.

2. Olos:

Globo ocular convexo.
Cérnea transparente.
Pupila negra brillante,

3. Branqulas:

Color rofo brillante, sin olor o con olor especifico.

_Laminlllas perfectamente separadas, largas, uniformemente
alineadas, )

4. Consistencia:

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

5.- Cavidad abdominal:

Manchas de sangre rojo brillante,

Serosas claras. .

Clase A. Los productos pertenecientes a esta clase vendrin
definidos por las siguientes caracteristicas:

1. Aspecto externo:

Pérdida insignificante de pigmentos, .
Pérdida importante de pigmentos por factores mecénicos.
Mucosidad ligeramente turbla.

2. Ojos:

Globo ocular convexo y llgeramente hundido.
Cérnea ligeramente opalescente,
Pupila negra empafada.

3. Branquias:

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

4, Consistencia:

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

8. Cavidad abdominal:

Manchas de sangre color rojo indiferente,

Serosag claras.

Clase B. Los productos perteneclentes a esta clase vendran
definidos por las slguientes caracteristicas:

1. Aspecto externo:

Lesiones de poca Importancia. .
Pigmentacién en vias de decoloracién y pérdida de brillo.
Mucosidad opaca. ’

2. OjOS!

Globo ocutar plano.
Cdrnea opalescente.
Pupila opaca.

3. Branguias:

Ligeramente palidas y adheridas,
Olor a «pescados. . .
Laminillas pegadas por grupos y de diversa longitud

4. Consistencia:

Huellas de origen mecanico presentes.
Elasticidad notablemente reducida, deformaclén corporal de
peca importencia.

5. Cavidad abdominal:

Restos de sangre rofo parduzco, .

Serosas enturbiadas. .

Clase C. Los productos perteneclentes a esta clase vendran
definidos por las siguientes caracterisilcas:

1. Aspecto externo:

Superficie poco brillante.

Pérdida de pigmentos.

Lesiones corporales importantes.
Mucosidad amarillenta y piel desecada,

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

Color grisaceo amarlllento suclo, aspecto granuloso seco,
olor amoniacal intenso. '

Laminillas totalmente adheridas, en pearte desprendidas y
notablemente acortadas.

4. Consistencia:

- Modificaciones importanies en la forma tiplca del pescado
por influencias mecanicas.

5. Cavidad abdominal:

Lag aparentes manchas de sangre de color sucio.
Mucosidad abundante, serosas, con soluclén de continuidad.

8.2 Crusticeos.

Clage extra.—Son &aquelloa procedentes de la pesca 0 ma-
risqueo artesanal (de litoral), de piscifactorias o cetidreas que
g0 hallen en estado vive, presentando reacciones reflejas o
nivel de ojos, antenag y patas,
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Clase A. Son aquellos procedentes de la pesca en alta
mar y que habitualmente vienen conservados con hielo, Ten-
, dran las siguientes caracteristicas organoclépticas:

1. Ojos negros brillantes turgentes.

2. Musculatura firme,

3, Membrana toracico-abdominal resistents, brillante y
clara, -

4. Olor agradable ¢ nulo.

6. Ausencia practica de melanosis.

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

1. Ojos decolorados, flacidos, arrugados,
2. Musculatura relajada.
3. Membrana toraclico-abdominal relajada, flicida, wverdosa

° enn(greclda.
4. Olor putrido & nive! de la boca.
5. Melanosis acusade.

{Es de destacar la ausencia de la clase B en los crustaceos).
6.2 Moluscos.

Bivalvos y gasterépodos.

Categoria extra higiénico-sanitaria funica):

Los moiuscos pertenecientes 8 esle grupc seran ofrecidos
al consumidor en estado vivo, )

Si son susceptiibles de ser consumidos en crudo, ademaés
deberan estar depurados de acuerdo con las disposiciones en
vigor sobre esta materia, :

Cefalépodos.

Clase extra.—Log productos pertenecienteg a esta clase wen-
dran definidos por las siguientes caracteristicas organolépticas:

1. Aspecto externo:

Pigmentaciéon muy acusada con cromatdforos intactos.
Pie] lisa, suave e intacia.
Color tipice de la especie.

2. Olor:
Agradable o nulo.
3. Carne:

Blanca, firme, nacarada,

4. En los decapodos log tentdculos firmemente unidos al
manto. '

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

1. Aspecto externo:

( Pigmentacion acusade, distinguiéndose bien log cromato-
oros,

Piel lisa, suave y con soluclones de continuidad poc impor-
tantes.
Color tipico de la especie, con tendencia al oscurecimiento.

2. Oior:

A marisco, no desagradable.

3. Carne:

Firme. de color blance apagado.

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

Clase B. los productos pertenecientes & esta clase vendran
definidog por las sigulentes caracteristicas organoléptices:

1. Aspecto externo:

Pigtentacién natural, practicamente desaparecida.
Piel altamente deterioradae, faltando su mayor parte.
Color violeta.

2. Olor:
Fuerts y abiertamente desagradable.

3. Carne:

De escasa de color amarillo violaceo al

purpura,

consistencia,

4. En los decépodos, los tentdculos sin ninguna coexién
con el manto.

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

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

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

3. Presencia de agentes patégenos de alta peligrosidad para
el hombre y los animales

4. Gran contenido en productos quimicos ¢ principlos
activos de alta toxicided o que modifican especialmenta las
caracteristicas organciépticas de los productog finales pre-
vistos para la clase C.

7. Destino del producto.

De acuerdo con las categorias higiénico-sanitarias que se
derivan de los apartados 8.1, 8.2, 8.3 8.4 se astablecen los
siguienteg destinos para cada una de ellas:

Clase extra: Todos.

Clase A: Todos,

Ciase B: Los productos que por sus caracteristicas se inte-
gran en esta clase tendran las siguientes limjtaciones:

1. No pueden emplearse para congelacién.

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

Clase C: Se destinard sélo a consumo anlmal directamente
o mediante reduccién, hidrolisis, Industrializacion, etc., y/o
usos agricolas, :

Clase D: No apto para consumo animal, Estos productos
serdn necesariamente Incinerados. .

A efectos de industrializacién con destino a conservas, las
partidas calificadas en las tres primeras clases, a excepcion de
los cefalépodos, podran accidentalmente presentar efementos
con algun dafp mecanice o fisico, desprovistos de plel o de
sus conchas o esqueletos, segin los casos, siempre y cuando su
consistencia y.caracteres organolépticos sean los tipicos de la
especie que correspendan en las normas de calidad corres-
pondientes.

Art. 24. Normas microbioldgicas.

Las normas microbiolégicas, especificaciones bioquimicas y
tolerancias en contenido de metales pesadog para todos los
productos de la pesca, se determinardn previo informe favo-
rable de la Comisién Interministerial para la Ordenacién All-
mentaria, por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, oidos
los sectores afectados. ) :

Art. 25, Caracteristicas de los productos terminados.

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

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

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

3, Los productos terminados no contendran microorganis-
mos, ni parasitos patdgenos, ni sustancias producidas por ellos,
en concentracion®s que constituyan un peligro para la salud,
asi como de sustancias téxicas que puedan suponer un riesgo
para el consumidor. Este mismo criteric se aplicard & aquellas
otras que sin ger toéxicas modifiquen desfavorablemente las
caracteristicas organolépticas capaces de provocar la repulsa
del consumidor.

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

5. Productos de la pesca frescos.—Tendrén las caracteristi-
cas definidas en los puntos 8.1, 8.2 y 63 y para su destino se
tendrad en cuenta el punto 7 del articulo 23.

8. Preductos de la pesca congelados:

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

Durante la descongelazcidn no deben presentar una exudacién
muy marcada y descougelodos deben tener el aspecto, la con-
sistenclia y el olor de los frescos, no percibiéndose signos de
enranciamiento ni recongelacién.

. 8.2 Con excepcidn de la de enteros, todas las prasentaciones
estardn desprovistas de sus masas viscerales, en e} casp de los
cefaldpodos, del endoesqueleto. '

8.3 Para los productos pesqueros congelados extrusionados,
picados y hrmogeneizados y por lmperativos tecnaidgicos, po-
dran contener mezclados determinados ingredientes nw pesque-
ros que actiuen . de soportie. Las proporciones mdaximas de los
mismos vendran definidos en normas especificas.



24174

22 agosto 1984

BOE.—Nim. 201

8.4 Los conceptos de calidad higiénico sanitaria seran los
mismas resefiaaos en los apartados 8.1, 8.2 y 0.3 pars pescados
frescus.

8.5 Los moluscos susceptibles de ser conzumidus en crudo
v que obligaioriamente deben ser depurados. cuaniu) por prac-
tica comerciai sean congelados. el tralamiento de cong~lacién
serd efectuad. en industrias autorizadas para etlo y dertro del
plazo de caducidad que Figura en :a etiqueta de control de
dopuracién que acompafard en todo momento i producto
menciorado. -

Las industrias congeladoras que efectden el tratamiento an-
teriormente citado llevaran un control del mencionado trata-
miento. en el que figurard fecha de congelacién v los datos
completos que van reflejados en la etiqueta de control de de-
puracisn y en el cierre o pracinto oficial.

7. Productos de la pesca salados y en salazén.—E! producto
terminacdo deie tener las siguientes caracteristicas: aroma, co-
lor y sabar pecu'iares obtenido por los procesos de salado, pren-
sado y madurado. E} contenido minimo de clorursy sédico en
masa serd del 12 por 100. .

Estos productos presentaran una consistencia flrme al tentq,
gusto salado v coloracién tipica, segun la especle v el método
de preparacién

8. Productos de la pesca ahumados.—Los oroductoy de la
pesca abumados tendrdn censistencia firme a! tacto, no presen-
teran manchis, olores, colores o sabores anormaslas, a la pre-
sidn de los dedos no deben traxudar agua. En producto termi-
nado el contendo de aldehido fé6rmico no serd superior a 200 ppm.

En los pruductos de la pesca ahumados, no se permitird la
presencia de manchas roijizas o verdosas que afecten al pro-
ducto v no presectarfin zonas micéticas.

8. Productos de la pesca desecados.—El lfmite de humedad
de estos productns serd del 15 por 100 como méiximo, No se
permitird la presencia de manchas rojizas o verdosas que afec-
ten al producto v no presentardn zonas micoticas. .

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

11. Productos de la pesca cocidos.—Estos productos deberén
estar 1elmantos de flora patSgena y productos nocivos slaborados
por ella.

12. Productos de la pesca en semiconserva.—Estos productos
adem#s de las normas genecales establecidas, cumpliran las
siguientes: )

121 Los envases nco deben presentar abombamisnto.

12.2 Los envases deherdn ser impermeables al agua a pre-
sidn normal.

123 El contenido tendra las caracteristicas organolépticas
de la especie v preparacion utilizadas,

13. Productos de la pesca en conserva.—Estos productos
cumplirén ademéas de las condiciones generales establecidas,
las siguicntes:

13.1 Los envases no deben presentar abombamisntos.

13.2 El envaze deh= ser hermético. No prasentara, por tanto,
falta de hermeticided en los sertidos, soidaduras v superficle
rastante.

13.3 El contenido tendra los caracteres organoiépticos ca-
racteristicos de la espccie y preparacién utilizadas.

134 A efectos dei control de los sistemas de asterilizacién
la industria por cada lote. sometera las veces que 3@ necesario
las muectras para pruebas de incubacién de acuardo con los
métodos recomendadons por la Subsecretaria de Sanidad y Con-
sumo.

Art, 28.

- Lbg productos contenidos en los grupos genéricus regulados
por esta Reglamentacidn sera objeto de normas de calidad es-
vecificas que complemrntaran, en cada caso, las especificacio-
nes generales estahlecidas. ’ .

Art. 27. Listg de aditivas.

Las siguieates estipulaciones relutivas a aditivos v sus espe-
cificaciones han sido sancicnadas por la Suvbsecretaria de Sa-
nidad vy Consumc, del Ministerio de Sanidad y Consumo.

De conformidad con el articulo 22 del Decrein 2018/1974,
de 9 de agosto, dicha Subsecretaria podra modifizur en cual-
guier mcmento la ~elacidn de aditivos mediante Rzsolucion,

Los aditivos qu~ se indican a continuacién deb-2ré4n respon-
der a las normas de identiticacién, calidad y pureza prescritas
por la Subsecretaria de Sanidad y Consumo, del Ministerio
de Sanidad y Consumo.
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LISTA POSITIVA DE ADITIVOS EN PESCADOS.

ADITIVOS NUMEROQ DOSIS AUTORIZADOS EN
!
1. COLORANTES:

Curcunina £ 100 B.B.=,
Conservad esterilizadas do nescato:
¥ crustaceos cocidos,

Lactoflavina L 101 BT, Conservas esterilizadas de pescador
y crustdceos coclidos,

Carotencides E 160 p.D.T, Conservas esterilizadas do pescados
y crustaceos cocidos.

Xantofilas E 161 B.P.T7. Conservas esterilizadas de pescadoz
y crustaceos coecidos.

Rojo remolacha y betening | E 162 B.2.F. Conservas esterilizadas de pescados

: : ¥ crustaceos cocidos,.
Intocianos E 163 ‘D.E.F, Conservas esterilizadas de pescados

2.

3.

CONSERVADORES ;

“Acidc benzolco

Benzoe*o zddico

Parahidroxibenzoate da
metilc

ANTIOXIDANTES:

Sulfito sddico

Sulfito dcido de sodio

T 210

E 211

£ z1e

E 221

E 222

1,000 mg/k en noo-
ducto finzl solos o
combinados, calcula-
dos en ficido benzoico

1.000 mg/is en puro-—
ducto final solos o
combinados, calcula-
doo en &cido benzoico

1.000 mg/k en pro-
ducte final soles o
combinados, calcula-
dos en &cldo henzalco

’
100 mg/it en la parte
conestible del oro-
ducto erudo y 20 ng/k
en la parte comesti-
tible del producte
cocido, expresaroe

en Sqa

100 mgfiz en 1a parte
comesiible C¢el pro-

ducto erudo y 00 o/t
en la parte ¢n
tible del orodvs
cocide, expriiers
[} [t

n uoa

¥ crustaceos coclidos,

Crustlageos frescos y Congelados.

Crusiaceos frescos y Congelados,

Crustaceos frescos y Conpelades.

Crustiaceos fresces y congeladosm,

~ B 3 I
frustacans frosers 3 zongtlados,
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ADITIVOS NUMERO DOSIS AUTORIZADOS EN

T
Disulfito sédico {Metabi- T 223 100 mg/% en la parie ‘
. sulfito sddico o pirosul- conestible del pro- Cruslaceos frescon y congeladogs.
fito s&dico ducto crwdo y 30 ima/k
en la parkte comesti-
tible del producto
cocido, expresadg
c
. en aoz

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

bisulfito potdsico o piro- comestible del pro-—

sulfito potésico) ducto crudo ¥ 30 mg/k! Crustaceog frescos y congzlados,

en la parte comesli-
tible del producte
- cocido, expresado 8 -
en 503
1l

Acido L-ascérhico E 300 B.P.T. Conservas ¥ seniconsecvas.

0,5 nz/k sdlos o com-| Pescados y cefalépodos congelados,

binados expresados en! troceados, picados, embutides,

acido ascdrhico blogues prensacos y crustaceos
frescos y cengelados.

L-ascorbato sédico E 201 0,5 mgfic s8los © co-| Pescados y cefaldpodos congelados,

binados expresados en| {roceados, picados, embutidos y
&cido ascérhico bloques prensacos.

Butil-hidroxi-anisol E 320 100 mz/k en contenido

(B.4.A,) graso Conservas ¥y seémlconservas,

Butil-hidroxi-toluol E 321 100 mg/% en contenico

(B.I,T.) graso Conservas y semiconservas,

Acido citrico E 330 B ag/k Pescados ¥ cefaldpodos congelados,
troceados, picados, embutidos y-
bloques prensados,

4, SINERGICOS DE ANTICXIDANTES:
Difosfato tetrasédico E 450 a) 5 g/%, en producto
(ii1) final 86lo3 o combi~ | Crusticeos frescos y congelados,
nadog, expresado en
X
Difcsfato tebrapotisico E 450 a) 5 ¢ Mz, en asvoducto .
(1iv) final s5los o combi- | Crusifceos frescos y congzlalos,
nados, exuresados en
L» BN
1Zq§
FNTA calclco dlsddice B 3245 75 mgfle #n aroducto ! conservas y seniccusecvas, crushi-
. final ceos frescos ¥ congelados ¥ en LS
cados y cefaldpodos congelalos,
troceados, picados, cnhbubidos ¥
bloques prensacos.
ESTABILIZANTES: "\
Acido alginico E 400 20 g/ p8los 9 comhi-; In medios de cobertuca d2 conser-
nados vas ¥ semiconservas,
‘ |
Alginato £6di¢o E 401 20 g/k eblos o combi—-i En medics de cobertura e consoie

nadog

vas y senmlconservas.
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ADITIVOS

AUTORTZADOS EN

Alzinato potésico

Alginato cdlcico

LJ&?—ASH?

Carragenos, carrapgeninag,
carragenalos, carragenanos

larina de pranps de alga-
crobas o gona garrolin

Larina de granos de puapr 0
fona guar

Coma Xontana

Trifosfa*n

Toifosfato pentapolisico

Polifoufute sédico

6, REGULADORES DEL pH:

foldo wcélico de origen
vinlco

Acido licbkiceo

Acicdo eftrico

Lucltalo cilcico

teido ortefosférico

NUMERQ DOSIS

B 402 20 v M s5lon o corbhi-
Dtetie

T 404 20 afl: pdlns o corbla
naled

L 408 20 p/li sflos o conbl-
nados

T 407 20 ¢/t 88163 0 conbhle
nacos

T 410 20 plis 88lon o cobia
nodos

o412 20 a/% ©dlos o combiw
natlos

T 4ls 20 5/ sdlon o conbile
nalos ]

T 450 %) 5 p/t s8les o conhi-

(i) nhodos en produsto fil-

nal, cxpresado como
n
2%

% 450 b) 5 g/i s6lo3 0 conbli=

(11)

nodos el producto fia
nal, expresade como

P20

AEG cj
{1)

=}

‘B o/ 551os o conhia
nadoa en producto fl-
nal,y exprascdo como

TEOE

BID.FQ

T 270 B g/ic en profusto fi-
Nzl

E 320 5 =/k en producto fie
nale

T 227 8,77,

E 223 850 np/ic

Thomeding de cobertura

VAT Y neniconsetvas,

'n medios de coberlura
V&S ¥ SeniCOnServad,

n nedios de cobertura
vas ¥y seniconservad,
En wedios de coberturn
VRS ¥ Seniconservias,.

In 13dian do coberbura
WA ¥ ooalconsoervass

Tn medios de cobertura
vad ¥ semiconservas,

In medios de cohertura
vas y semiconservas,

¥edios fe cobertupa de

da conger-—

de coniite

g conser=

consevag ¥y

geniconservay ¥ en pescades y cefa-
lépodos conzelados, troceados, pi-
cados, eshutidos y Dlogues preasa=

dos.

tiedion de coheriura Cs

conservas ¥y

pemiconservas y en pescados ¥ cefaw
18a20dos congelades, troceados, ple
cados, exbuiidos ¥ Llogues prensaw

dog,

NMedlos de coberiura de

consarvas ¥y

seniconuervas ¥ en pescados y cela~
18nodos cenpelados, trocendos, ple
calos, emubtidos y bloguas prensa—

dosa

Conmervas ¥ senleonservas Co

Coe

Conzerves ¥y senlcanservas
do y crusticeos Irescos

{03

Conservas y seaiconsorvas

¢e pasco-
¥y conzzla~

—

Ao e -

do ¥ crusticeos frosens y conpoli-

2o,

Crusideeos frestos ¥ conorludos,

Cruutiiceos

frescos ¥y conzolados,



24178 22 agosto 1984 BOE. — Num. 201

ADITIVOS NUMERO DOSIS AUTORTZADOS EN

7. HUMECTANTES:

i
'
i
' !
Zarbona o magndsico H 7024 | 2 a/ic en nroducto fi-} frus'dceos frescos y ozun oo lain
’ | nal, expresado en o7
t
. . |
fxido magndsico B 71924 { 0,8 g/% en producto Crus’Aceos frascos v congel oion,
' I final, exoresado en
TS
i = 1
3. POTENCIADORES DEL SABOR: :
: !
Glutamato sonosddico 4 H 5308 ! 2 gl Consarvas ¥ genlconservas Mo p2nras.
do,
Acido glutdmico H 5801 2alh Congaervas y semiconservies 'z 17 iz
do,
Acido guanilico H 5810 C,5 g/% s8log o con- | Conservag y semiconservas J= sesca-
hinados. do.
%21 sfdicn del dcido guanf~ | H 5812 0,85 g/l 6dlog @ com~ | Conservas y gemlconservas de pesgde-
lico binadcaa . do,
Sal potisica.del 4cide gua- | H 5813 0,5 ¢/k vélos o com~ | Conservas y semlconservas dJe pesli-
nilico binadod, do.
Acido Inosinico H 5814 0,5 g/t 66103 o con~'{ Conservas y semiconservas de posca=-
hinados. do,
Ssl sédica del fclde inoal=- | H 6816 0,58 g/l gélog ¢ com- | Conservas y semfconservas de pesza=
nico binadods do.
Sal potdslca del &cide Ino= | H 5817 0,8 g/t edloa o coi= | Conzervaw ¥y semiconservas dz pencae
slnico o blnadon. da.
Arcinas natwralea 8- AN Congervas ¥ semiconsevvas d2 podche
N dQ.
i ;
Aromag artificlales {inclut- ! TBPuPe Conservas ¥ semleconservas Jg posche '
dos en listas positivag) - dae
Yxtractom y ¢leorresinag 11188 1 Congervan y eemiconservaz da peaca-
do,
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TITULO V
ENVASADO, ETIQUETADO ¥ ROTULACION
Art. 28. '

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

11 En el caso de los moluscos podran ser envasados en
envases de madera y cuando se utilicen en forma de saco de-
;elll'u ger de malla de material macromolecular de color ama-

0.

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

Cuando dichos envases no lleven todas las especificaciones
del etiquetado del articulo 30, por estar dentro de un estuche,
éste debera ser inviolable. No obstante, en todo c¢aso, en el
envase debera figurar la identificacién del fabricante y el ni-
meroc de lote, de forma indeleble.

Art. 29,

El etigquetado de los envases y la rotulacién de los emba-
lajes de productos de la fesca envasados que lleguen al con-
sumidor deberan cumplir las disposiciones vigentes en relacién
con el etiquetado, presentacién y publicidad de los productos
alimentictos envasados y especialmente lo especificadc en el
articuio 30.

Art. 30. lLa informacién del etiquetado y la rotulacién cons-
tara obiigatoriamente de las siguientes especificaciones:

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

Las dencminaciones en conservas y semiconservas con aceite
vafEtal como liquido de gobiernoc se har& constar mediante la
del nombre comercial de la especie establecida en e. aneio IV
que ge acompafa. La denominacién de los aceites como liquido
de gobierno en conservas y semiconservas serd la sigulente:

«En aceite de oliva~».

«En aceite vegetals, que puede emplearse tanto para cada
uno de los aceites refinados de semillas como para sus mezclas,
o «en aceile de ...», seguida del nombre de Ia semilla corres-
pondiente. .

En la lista de ingredientes se debera indicar: _

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

«Aceite vegetals, tanto si se han utilizado mezclas de aceites
vegetales comestibles o un unico tipo de aceite, o alternativa-
mente, :

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

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

La denominacién «al natural» podra emplearse cuando el
liquido de cobertura sea fnicamenle salmuera en una concen-
tracidn inferior al 7 por 100 de cloruro sédice y no lleve ningin
otro aditivo.

Las denominaciones «en escabeches, «picantes » «en salsa
icantes, «en tomates, een salsa de tomater, «marinera» o simi-
ares se utilizaran cuanda se haya empleado en ia elaboracién
del producto ei ingrediente que los define o el sistama culina-
rio de preparaci¢n correspondiente.

La denominacién de los productos de la pesca congelados
ser& la siguiente: '

«Congelado en alta mar- o sultracongeladc en alta mars,
para aquellos productos de la pesca que han sufrido dichos
procesos a bordo de bugues pesqueros.

«Congelado en tlerras o <ultracongelado en tierras, pars
aquellos productos de la pesca que han sufrido dichos procesos
en industrias instaladas en tierra.

En acuicultura =congelados o =uliracongelados para aquellos
productos que hayan sufrido dicho proceso. Cuando en la pro-
pia industria se realicen los indicados tratamientos se podré
afadir la denominacién «en origens.

Los moluscos cocidos o al vapor podran denominarse s<coci-

dos o al vapor ultracongelados» cuando hayan sido sometidos
& dicho proceso.

La altura de las letras utilizadas para designar la especie

serd como minimo de 3 milimetros e igual 0 mayor que la uti-
lizada para indicar la forma de preparacién y presentacion,

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

Se prohiben las expresiones s<asalmonados y -sucedaneo de»
o cualquier otra andiloga para la denominacién de 10s produc-
tos de la pesca.

2. Lista de ingredientes.—Se expresarén todos los ingredien-
tea, por su nombre especifico, en orden decreciente de sus ma.
sas, & continuacién de la leyenda «ingredientess. Para los adi-
tivos serd necesario la designacién del grupo genérico al gue
pertenecen y su nombre especifico podra sustituirse por el na-
mero asignado por la Subsecretarin de Sanidad y Consumo.

En dicha lista serd obligatoria la inclusién de los lngredien-
tes de loa liguidos de gobierno o de cobertura asf ccmo de las
salsas o preparaciones culinarias correspondientes. Las mezclas
de especina podran utilizarse con el nombre genérico de «espe-
ciass. Cuando se trate de aceites, ver lo estipulado en el ar-
ticulo 30.1.

3. Contenido neto.—Se expresaré el contenido neto en masa
utilizando como unidad de medida lea gremos o kilogramos.

3.1 Para conservas y semiconservas, ademéas del! contenido
neto, deberd expresarse la masa escurrida, En productos de
la pesca congelada deberad expresarse el contenido neto. Se
se estabiece ei sigutente cuadro de tolerancias para los errvores
méximos por defecto en el contenido de unh envase:

Cantidad nominal:

Qn en gramos En porcentaje Qn En gramos

5- 50 .. .. oy e ] -—

50- 100 ., TR — 4.5
100- 200 ., e ere e 43 -
200- 300 ... ., . _— 9
300- 500 ... ., [T ] -—
500- 1.000 ... .. — 18
1.000-10.000 . TR 1.6 _—

En aplicacién del cuadro, los valores calculados en unldades
de la masa para los errores maximos por defecto que se indi-
can en tanto por ciento, se redondeardn por exceso a la décima
de gramo.

3.2 Productos de la pesca congelados y glaseados.—Los pro-
ductos de la pesca congelados deberan expresar . contenido
neto descontando la masa del glaseado con lag sigulentes to-
lerancias:

Porcentaje
de la mesa
del reciplente

Piezas menoies de 25 gramos la unidad +8
Restantes DIBLAL ... v vie wis arn e 1er cms sne aee 1o ian 3

3.3 Las determinaciones para hallar la masa escurrido en
las conservas v semiconsarvas y la masa del glaseado se pu-
blica en el anexo VII a esta Reglamentacién.

3.4 Moluscos..

Los moluscos susceptibles de ser consumidos en crudo espe-
cificados en ol anexo V deberdn ir envasados en las siguientes
masas:

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

Las ostras y ostion depurados iran en envases con capacidad
para 12 25, 50 y 100 piezes. La equivalencia en kiiogramos en
relacidon con la etiqueta de control de depuracidn, serd la si-
guiente:

Kilogramos
12 PIBZAS .o oot cr vt eee een i eee are an 1
25 piezas .., . vy enr ey [P 2
50 piezas ... .. . . . 4
100 PIBZAS ..o ver vve wvr eer wne s 10

El contenids neto de los moluscos deberd figurar en la eti-
queta del envassdo salvo en el caso de las ostras para las que
se consignara s6lo el ntmero de unidades.
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4. Marcado de fechas.

4.1 Los productos de la pesca ahumados, boquerones en vi-
nagre y mejillones en vinagre y aquellos otros producics que
igualmente son perecederos en un corto periodo de tiempo
desde el punto de vista microbiolégice, deberan llevar en el
etiquetado de su envase la mencién: «fecha de caducidad-», se-
guido del dia ¥ el mes en dicho orden. Los moluscos susceptibles
de ser consumidos en crudo y que deben estar obligatoriamente
depurados llevardn ,una etiqueta de control (cuyo formato se
describe en el anexo VI), en la que se reflejaréa el numero de
registro de la Fstacién Depuradora. la masa y la fecha de depu-
racién expresada en dia, mes y afio, y la leyenda -caducidad
cinco diass.

Los productos de la pesca congelados, salados, sscos salados
vy las semiconservas deberdn llevar obligatoriamente en su eti-
queta la leyenda <consumir preferentemente antes de ...» se-
guida del mes y el afio en dicho orden. Las conservas deberan
llevar obligatoriamente en el etiguetado la leyenda -consumir
preferentemente antes del fin de ...» seguida del afio corres-
pondiente.

4.2 Las fechas se indicaran de la forma siguiente:

El dia con la cifra o cifras correspondientesa.

E! mes con su nombre o con las tres primeras letras de su
nombre o con dos digitos (del 01 al 12) que correspondan. Esta
ultima forma sélo podr4 emplearse en al casp de venir acom-
panada del afo.

El afio, con sus cuatro cifras o con sus dos cifras finales.
Salvo cuando e! mes se exprese con letras las indicaciones del
mes v el afio estaran separadas una de otra por espacio en
blanco, punto, guidn, etc. .

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

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

o posteriormente, no podra figurar ninguna otra marca.

8. Instrucciones para la conservacion,

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

«Ahumadoss <hoquerones en vinagres y simjlares: Mantén-
gase entre 0 y 5° C.

«Semiconservas en aceites: Manténgase entre 5 y 12° C.

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

8. Modo de empleo,

Se haran constar las indicaciones para el uso adecuado del
producte de.la pesca en los casos en los que su omision puede
causar una incorrecta utilizacién del mismo,

7. Identificaciéon de la Empresa.

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

7.2 Se hari constar igualmente el namero de registro sa-
nitario de la Empresa y los deméas registros administrativos
que exijan para el etiquetado las disposiciones vigentes de igual
O superior rango.

7.3 Cuando la elaboracién de un producto de la pesca se
realice bajo marca de un distribuidor, ademdas de [igurar su
nombre, razdn sccial o denominacién y domicilio, se incluiran
los de la industria elaboradora o su namero de registro sani-
tario precedidos por la expresién <fabricado por ..»

8. Identificacién del lote de fabricacién,

__Todo envase debera llevar una indicacién que permita iden-
tificar el lote de fabricacion quedando a discrecién de la em-
presa la forma Qe dicha identificacion, de la que se dara
cuenta a ia Administracién.

- Sera obligatori_o tener a disposicion de los servicles compe-
tentes de la Administracién la documentacién pertinente donde

consten todos los datos necesarios para identificar cada lote
de fabricacién,

9. Rotulaciéon de embalajes.
En los rétulos se hard constar:

Denominaci¢n de! producto o marca,

Numero y contenido neto de los envases.

Identificaciér de la Empresa.

Instrucciones para la conservacion en los casos seflalados
en el punto 3.

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

10. Pais de origen.

Los productos de la pesca importados, ademas de cumplir
Jo establecido en si presente titulo, excepto el apurtado 22.8,
deberan hacer constar en su etiquetado el pals de origen.

Art. 31.

Todas las especificaciones del etiquetado de los envases y ro-
tulacion de 10s enmibalajes se expresaran obligatoriamente en
ei idioma cficia! de! Estado espafiol.

TITULO V1

TRANSPORTE, VENTA, EXPORTACION E IMPORTACION

Art. 32. Transporte, distribucion y venta.

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

Durante el transporte y hasta ios puntos de destino, la tem-
peratura en el centro de las piezas sera entre 0 y 7° C. Para no
rebasar dicha temperatura, cuando s2a necesario debera utili-
zarse hielo con o sin sal, en forimma que garantice la conserva-
cién en la cantidad adecuada a iss especies transportadas, a la |
io~gitud dal recorrido, a la época del afio y a la region geo-
grafica.

Excepcionalmente, en el caso del acarreo de los productos
de la pesca desde puerto o lonja a tas industrias, podra hacerse
este en vehiculos abiertos debidamente protegidos con lona,
siempre que el recorrido no rebase los 30 kildmoatros, v, en todo
caso, la temveratura serd la indicada anteriormente.

2. Transporte de productos de la pesca congelados.

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

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

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

Las superficies interiores han de ser impermeables, lisas, de
facil limpieza vy desinfeccién y con uniones concavas con todos
sus angulos.

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

4. Se prohibe el transporte de productocs de la pesca con
otros productos alimenticios. Excepcionalmente, en los casos en
que los detallistas posean transporte propio y adecuado, siem-
pre que ta distancia a recorrer ne supere los 100 kilémetros po-
dran transportar otros productos alimenticios, (excepto carne),
evitandose en todo momento el contacte entre los citados pro-
ductos y los productos de ia pesca. Asimismo se permite excep-
cionalmente el transporte conjunto de los productos de la pesca
congelados y envasados con otros productos alimentarios y con-
gelados y envasados. Manteniendo las temperaturas refiejadas
en el punto 1 y 2 de este articulo.

5. Todo vehicule empleado en el transporte de productos de
la pesca seri sometido antes y después de su empleo a un mi-

‘nucioso proceso de limpieza y desinfeccién, asi como de deso-

dorizacién en caso necesario.
8. Venta de productos de la pesca.
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Los productos de la pesca sélo podran venderse al plblico
en los establecimientos de alimentacién autorizados para este
fin, No se ofreccran a la venta aquellos productos de la pesca
que hayan sufrido deterioros o algun o'ro proceso de descom-
posicién o hayan sido contaminados por materias extrafas, hasta
el punto de no ser aptos para sl consumo. Los productos de
la pesca no se exhibiran o se dejaran en los mercados o lonjas
mas tiempo del necesario para cumplir con los requisitos de
inspeccién y venta.

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

8.1 Pescado fresco. .

Se expondra al publico en condiciones de garantizar su ca-
lidad e higiene sanitaria, protegide de los agentes contaminan-
tes con cualyuiera de los sistemas autorizados por esta Hegla-
mentacién (frie, hielo con sal o sln sall.

Podran ser objeto de las marupulaciones que el cliente
demande. Ef estab:ecimiente contard con medios sulicientes para
mantener los productos de la pesce & una temperatura en el
ceniro de las piezas entre cero y siete grados centigrados.

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

8.2 Pescado congelado.

Debera eslar expuesto al pablico en instalaciones gue per-
mitan el mantenimtenty de las condiciones de conservacitn exi-
gidas por esta Heglamentacién. Estas contliciones se mantendran
durante las veinticuatro horas del! dia.

Podra ser objeto de aquelias manipulaciones que demande el
cliente y permita su estado especifico de congelacién. En la
venta de productos de la pesca congelados en blegques, se per-
mitird la separacion de las piezas que puedan integraer el blo-
que sin que e! producto pierda su condicién de congelado y
siempre que el bloque esté formado por pescado entero o des-
cabezado. En todo caso se evitarh el exceso de piezas separadas
que sobrepasen la venta durante la mafana o lg tarde.

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

7. Venta ambulante.

Queda totalmenie prohibida la venta de productos de la pesca
en régimen ambulante, salvo en el caso d> que en la localidad
a abastecer no exista establecimiento de vents autorizado, de-
biéndose contar con la autorizacion correspondients,

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

Art. 33. [dentificacion de la venta a granel.

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

— Tenominacion del producto.

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

— Contenldo neto del contenido, salvo cuando el producte no
venga clasificado.

— Pais de origen, en su caso.

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

— Denominacién del producto. ‘

— Nombre o razén social, domicllio 'y nimero de registro sa-
nitarlo, en su caso, de] remitente.

— Contenido neto del contenido.

— Pafs de origen, en su caso,

3. Los racipientes que contengan productos de la pesca con-
geladas por unidades o en blogques para la venta a granel
deberan llevar consignados obligatoriamente los sigulentes datos:

— Denominacién del producto.

— Nombre. raz6n social o denominacién y domicilio del re-
_n.tente o0 nombre del barco.

-- Nimero de registro sanitario del remitente.

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

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

— Contenido neto del producto en el caso en gue liegue a
detallista o0 & centros de consumo colectivo.
— Pals de origen, en su caso.

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

— Denominacién del producto.

— Nombre o razén social y domicilio del remitenta.

«— Numero de regisiro sanitario del remilente.

-~ Fecha de procesamiento del producto. .

-— Fecha de duracién minima con |a leyenda: «Consumir pre-
ferentemente antes de ..., -

— Contenido neoto del producto.

— Pais de origen.

Art. 34. Comercio exterior,

1. Exportacién.

Los productos objeto de esta Reglamentacidén dedicades a ie
exportacién, se ajustarin & io que dispongun en esta materia
los Ministerios de Economia v Haclenda y de Agricultura, Pesca
v Alimentgcién. Cuando estos productos ne cumplan lo dis-
ruesto en esta Reglamentacién, llevardn en caracteres bien vi-
sibles impresa la palabra «Export- y no podran comercializarse
nf consumirse en Espafia salvo autorizacién expresa de los Mi-
nisterinos competentes previo informe favorable de la Comision
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria y siempre que
no afecte a las condiciones de carécter sanitario.

2. Importacién.

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

La Subsecretarfia de Sanidad y Consumo podra inspeccionar,
en determinados casos, las industrias que exporten a nuestro
pais productos de la pesca en orden a que los mismos relnan
las condiriones sanitarias exigidas en Espafla y que tales pro-
ductes havan sido producidos y/o elaborados en las condiciones
de salubridad exigidas en esta Reglamentacién,

Todas las expediciones de la pesca llegadas a Espafia en ré-
gimen de imnortacion irdn acompafadas de un certificado sa-
nitario expedido en los Servicios oficiales de) pals de origen,
en idioma espaiol, en el que se hara constar:

a) Fecha de emhbarque.

b) Certificado de que los productos @> la pesca descritos en
el mismo han sido sometidos a la inspeccién sanitaria; que
tales productos son aptos para el consumo humano, en caso de
haber sido tratado con aditivos; tipo de los mismos; ng existen
residucs de contaminantes ni otras sustancias nocivas para la
salud y que los tratamientos han sido realizados en las mejo-
res cendiciones de higiene y sanidad.

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

. — Denominacién del producto.
— Numero de envases.
— Masa en kilos.
— Marcas de identificacién de envases.
- Remitenta.
— Destinatario.
— Medin de transporte.
— Firme y sello de los Servicios oficiales que expidan el cer-
tificedo.

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

1. La responsabilidad sobre productos contenidos en envases
ce Tados. integros ¥ mantenidos en adecuadas condiciones de
conservacion, correspondes al fabricante o elaborador de los
produrtos de la pesca o al !mportador, en su caso.

2 la responsabilidad sobre productos no envasados o con-
tenidos en envases ablertos corresponde el tenedor de los pro-
ductos de ia pesca, salvo prueta en contrario.

3. la responsahilidad por inadecuada conservacién de les
productos envasados o no, o el incumplimtente de las Instruc-
ciones de conservacién del etiquetado, corresponde al tenedo
de los productos de la pesca. .

4. La responsabilidad por industrializacién, comercializacion.
circu.acién v vernta de productos de la pesca durante las épucas
de veda, y en toda época y lugar cuando no alcancen la talla
minima, corresponderd al tenedor de! producto.
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Art. 38. Competencias.

Los Departamentos responsables velardn por el cumplimisnto
de lo dispuesto en la presente Reglamentacidén. en ol ambhito de
sus respectivas competencias v a través de los Organismos ad-
ministrativos encargados, que coordinaran sus actuaciones, ¥y,
en todo caso, sin periuicic de las competencias que correspondan
a las Comunidades Auténomas y a ias Corporaciones [ocaias.

Art, 31, Inspecciones.

Los Serviclos vaterinarios oficiales velardn por el cumnpli-
miento en los aspectos sanitarios de lo regulado en la presente
Reglamentacion. Los Departamentos competentes organizaran los
servicios de vigilancia, control e inspeccién de las industrias im-
plicadas en esta Reglamentacion y de los productos cue las
mismas elaboran.

Art. 38. Régimen sancionador,

Las infracciones a lo dispuesto en la presente Reglamentacion
seran sancionadas en cade caso por lag Autoridardes competen-
tes de acuerdo con la legislacién vigente y con lo previsto en
ei Real Decreto 1045/1983, de 22 de junio, por el que se regulan
las infracciones en materia de defensa del consumidor v de la
produccién agroalimentaria, previa la Instruccién del corres-
pondiente expedlente administrativo. En todo casc, el Orzanis-
mo Iinstructor del expediente que proceda, cuando sean de-
tectadas infracciones de indole sanitaria, deberd dar cuenta
nmediata de las mismas a las Autoridades sanitarias que
orrespondan,

RELACION DE ANEXOS

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

Anexo 2.—Referente al articulo 16, punto 18.7 y articulo 17,
punto 17.4.

Anexo 3.—Referente al articulo 18, punto 1.18,

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

Anexo B.-~Referente al articulo 30, punto 3.4.

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

Anexo 7.—Referente al articulo 30, punto 3.8,

4

ANEXO0 1

Duracién de la aptitud para el consumo de los productos
de 1a pesca

1. Pescado congelado.

El tlempo de duracién se ha de contar desde su congelacién
hasta el consumidor, yva sea sn venta directa como a través de
industrias de manipulacién y/o elaboracién, y como maximo se
permitird el que se refleja en el slgulente cuadro:!

—~220C

Meses
Pescados magres y planos ... ... .. .o oo e e e 24
TANIAOS ... cor ir oo vie ear e v b ra ene e e e o 18
Otros pescados FTrAS08 ... .. wer eee see wer vgn tes sen e e 12
Moluscos cefalopodos ... v wer sns ser we son ser e ser aes 24
Moluscos lamelibranquios ... ... 18

Crustaceos, langosta, langostino's.,. camardn v istado. 24
Otros crustédceos ... ... s oees eme eee e e e e 12

2. Productos secos salados. )
Estos productos tendram una duracién d= d:sciocho meses.
3. Productos ahumados.

Estos productos podrdn conservarse como maximo un mes
en cAmaras A refrigeracion (de 9 a 3°C}, sivmpre que estén
envasados con accite de cobertura o al vacio. En congelacion
sl tiempo de conservacién podré ser de un afo como maximo.

4. Los productos de la pesca en semiconserva se podran
conservar com. maximo y & temperatura de retrigeracidn:

4.1. Bogquerounes, mejillones en vinagre y analogos: Menos
de tres meses

4.2 Productos envasados en aceite en envases impermeables
al agua a pre<icn normal: Doce meses.

8. Productos en conserva,

Dadas las caracteristicas de estos productos que permite su
consumo por tiempo prolongado, no se considara procedente
dar vp tiempo maximo de duractdn y como referencta véase
la especificacidr que sobre este tema se efectda en el articu-
lo 30, punto 4 de la presente Reglamentacion,

ANEXO 2

Control de cierres de envases de produrtos de la pesca
en conserva y sémlconserva

Al comlenzo de la jornada de trabajo v después del engrase
de las méagquines de cierre, se cerrardn varios envases vacios
¥y los encargados del control verificardn las siguientes opera-
ciones:!

1. Comprobar la hermeticidad Introduciendo en las lataa
cerradas aire a 2 Kg/cm? de presidén. ~

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

3. Se recomienda que aprovechando el corte del clerre an-
tertor, se efectiien medidas del mismo para comprobar las des-
viaclones que purlieran existir con respecto a las medidas con-
sideradas normales por cada industria,

Los referidos controles se reallzardan por cada una de las
maquinas de cierre que se empleen,
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DEA:
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N¢ REGISTRO SANITARIO: LT
ANEXD 2
CONTROL DE CIERRES -_—
—_ COMIENZO OE JCRNADA DE TRABAJQ DURANTE EL PROCESD DE ELABORACIGN
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‘DE DEL ) CTERRE DE ENVASES VACIOS
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CONTROL CLERRE EN SECCION & ks ful CONTROL CIERRE EN SECCION | 2K /oH? CONTROL
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FORRATQ
LECTURA LECTURA COonTROL
RUTOCLAY. PRODUCTO VA POR N
(1 £ CEE:TISLESU (Oz) LOTE PURGA TEHPER&TURI TIENRD TERMONETRO OBSERVACICNES EI::«:::DD
{3) SI/K0 {4) (5) CONTRASTE (6}
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(1) Cada fabricante numerar§ sus autoclaves. '
[2) Formato envases por cestillo.
(4) Lote - La identificacién del lote. )
(4) Temperatura del proceso de identificacién
(S) Tiemposque pernanece esterilizando el producto.
(6) Cada vez que con un ternémetro contrastado se compruebe el proceso, se deteralnard en esta spartado,
DEPURADDRA:
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AR N¢ R, S,
AKEXO 3
MES: CONTROL SALUBRIDAD NOLUSCOS —_—
PISCIRA PERMANENC BIOTOXINAS
" . : NITILD - ENTERD -
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DEPURADORA
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afio: ) .
MES: CONTROL S5ALUBRIDAD BE AGHYA DE MAR AREXD 3
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PARTE DIARIO OE ET“IQUETRS Y CONTROL DEPURACIEON
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FECHA: 0Ia °
MES
ESTACION DEPURADGRA afio
M R.S, Mo mer v st e e aaa RAZON SOCIAL  wasnrernvrevsnnsensmmananenas PROVINCIA tiiivnvnrcncvsancnass BNEXG 3
g o EYISTENCIA ETIQUETAS ETIQUETAS RECIBIDAS SALIDA GLOBAL MERCANCIA-ETIQ. EMPLEADAS ETIQUETES RES'ANTES
b e NUMERACTON NUNERACION EPIIUET. drgTaL ROMERETTIR NURCRACLOH
=3 = EMPLEAD. —
= SERLE DEL AL SERIE DEL AL HOY %GRS. Y seare oEL AL SERIE BEL m
1
2
N 5
10
15
12
0115
131 A
100 T
0,5 ,
A 1
2
0,5
v
ab 1
2
Q0,5
v 1
br 2 v

M= Mejillén (Mytilus Edulis, L.)
A = Rlmeja fina (Tapes Decusatus, L.)

0 = Ostra {Ostrea Fdulis, L.} (1) N2 unidades
Vab =~ Alzeja babosa {Tapes Pullastra)

0 = Ostidn {Griphaea Angulata, tas.) (1)} %2 unidades
¥br = Berberecho {(Cardium Edule} .
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ANEXO 7
Determinacién de peso escurrido en conservas de pescado

La masa escurrida del pescado se determinaré por pesada,
previo escurrido durante tres minutos a 25 °C sobre un tamiz
de malla de 3 mm: en el caso de las salsas pastosas, 4stas de-
ben ser separadas mediante chorro débil de agua a la misma
temperatura indicada.

Procedimienio de control del contemido nete en productos
glaseados

— Retirar el producto empaguetado del aimacén donde estaba
a bajs temperatura, abrir inmediatamente y colocar el con-
tenido bajo una abundante ducha de ufuu. fria.

— Agitar cuidadosamente para que e producto no se rompa.

— Mantener en la ducha hasta que todc el hielo que se vea
o perciba se haya eliminado.

— Trasladar el producte a un cedazo circular del nGmero 8
de 20 centimetros de didmetro para masa inferior o igual a
800 gramos y & uno de 30 centimetros para masa mayor de 500
gramos.

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

— [nmediatamente trasladar el producto a un recipients ta-
rade (B) y pesarlo eu una balanza (A).

El contenido neto del producte ee exactamente A-B.

] MINISTERIO
DE INDUSTRIA Y ENERGIA

REAL DECRETC 1522/1984, de 4 de julio, por el
que se autoriza la constitucion de la «Empresa Na-
cional de Restduos Radiactivos, 8. A» (ENRESA).

18431

El desarrollo alcanzado en nuestro pajs en las aplicaciones
pacificas de la energia nuclear, tanto en ta produccién de
energia eléctrica como en la utilizacién de los radioisétopos
en la medicine, industria, agricultura e investigacién, da lugar
a la generacién de cantidades importantes de residuos radiac-
tivos, considerando come tales, a loo efectos Aa acta disposinidn.
a todos los materiales de desecho que se origina: en el pro-
ceso productive del combustible nuclear, desde la minerfa del
uranic hasta la fabricacién de elementos combustibles, en las
centrales nucleares durante su operacién, lncluyendo al com-
bustible irradiado, en el desmantelamiento de cualquier lnsta-
laclén radiactiva o nuclear y en las aplicaciones de los radio-
isotopos antes citadas. Estos residuos precisan una gestion
adecuada, que incluye su acondicionamiento, transporte, al-
macenamiento defimitlvo y posterior control y vigilancia, de
tal_modo_oue de sy _realizacion ng se deriven dados para las
personas nl para e1 medio ambients, y que se minimice &
hipoteca a las generacloneg futuras. .

F] Real Decreto 2967/1979, sobre Ordenacién del Ciclo del
Combustlble Nuclear, encargaba a ENUSA_ entre otres actlvi-
dades, la gestioh de los combustibles irradiados, y a 1a JEN,
las actividades referentes al almacenamiento definitivo de resi-
duos radiactivos, Sin embargo, no consideraba otros aspectos,
come el almacenamiento de reslduos radiactivos de otras pro-
cedencias diferentes del ciclo del combustible, el desmantela-
mlento de instalaciones nucleares o radiactlvas, etc.

Ademés, ostas actividades, dg marcado caracter industrial,
deben ser financladas por los agentes generadores de dichos
residuos, resultando aconsejable por todas estas razones la
creacién de una empresa que permita efectuar dicha actividad
con la debida agilidad y evaluar la totalidad de los costos In-
curridos,

La importancia y trascendencla de la gestién de los residuos
radiactivos exige prever un control sobre las actividades que
se realicen y los planes de actuaclén que se prevén en dlcho
campo. A estos efectos, se establece la existencia de una Dele-
gacién del Goblerno cerca de la Empresa Nactonal.

La experiencla adquirida por ls Junta de Energia Nuclear
en el campo de la tecnologia nuclear y la gestién de log resi-
duos radlactives hace necesario el aprovechamiento de los re-
cursos, tanto materiales ¥y tecnoldgicos come humanos, de que
dispone este Organismo. :

Por todo ello, y previa la deliberaclén del Consejo de Minis-
tros en su reunién del dia 4 de julio de 1884,

DISPONGO:

Artfculo 1° 1. Se autoriza la constitucién de la «Empresa
Nacional de Residuos Radiactives, S, A.» (ENRESA), con el
obietivo de llevar a cabo la gestién de los residuos radtactivos,



