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PROPUESTA DE NORMAS DE CALIDAD PARA LA COMERCIALIZACION DE LA MERLUZA
CONGELADA Y DE LOS CEFALOPODOS CONGELADOS.

Anexo: I} Proyecto de Norma de Calidad de Merluza Congelada, Entera en Roda
: jas y en Filetes.

IT) Proyecto de Norma de Calidad para Cefaldpodos Congelados.
IIT) Copia de la Reglamentacidn T&cnico-Sanitaria actualmente en vigor.
IV) Resumen de los aspectos que mas afectan al sector extractivo.

V) Propuestas de modificacidn aportadas por la Asociacidn.

MUY IMPORTANTE

Muy Sr.(s) nuestro(s):

Adjunto, tenemos el gusto de remitirle(s) la Propuesta de Normas -
de Calidad para la Comercializacidn de Merluza Congelada (Anexo I), vy de los
Cefaldpodos Congelados (Anexo II). Estas normas de calidad, son el resultado
del desarrollo de la Reglamentacidn T&cnico-Sanitaria de los Productos de la
Pesca, que proximamente se espera entre en vigor, vy gue serd mas rigida que
la que estad actualmente en vigor de 1.977, y cuya copia también se adjunta -
(Anexo III).
[
|
|

La importancia de estas dos normas es fundamental, y como puntos -
de especial relevancia, diremos que se pretende eliminar la venta a granel -
directamente al pliblico en la merluza congelada y probablemente en otras es-
Pecies. Esto provocaria que toda la produccidn de filete y cefaldpodos conge
lados deberin ir rotulados como anillas de pota.

En el caso de los cefaldpodos, pretenden diferenciar la pota del -
Calamar, incluso en aquellas preparaciones como las anillas de calamar, que
deberdn ir rotuladas como anillas de pota.

Como podra(n) observar, en la redaccidn de las dos normas, existen
alternativas para cada una de las dos propuestas, alternativas que reflejan

la posicidn del sector. El Anexo IV, recoge los aspectos del proyecto de la

Norma de Merluza, que mas afectan al sector extractivo y el Anexo V presenta
algunas propuestas de modificacidn presentadas por el sector pesquero.

Como quiera que este tema es de vital importancia, rogamos que ---
USted(es) de(n) la debida atencidn, y bien por teléfono o verbalmente, nos -
haga(n) llegar sus sugerencias.
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Recordaremos, que es la iltima oportunidad que tenemos para tratar
estos temas. Existen unas reuniones convocadas para los dfas 28 y 29 de mar-
zo para la Norma de Cefaldpodos Congelados y los dias 3 y 4 de abril para la
Norma de Merluza Congelada, y cuyo aplazamiento hemos solicitado ante la ~--
importancia del asunto que merece una discusidn especial. Todos sus comenta-
rios seran debidamente discutidos en las Juntas Directivas convocadas al res
pecto, con objeto de llevar una postura firme a las reuniones del Consejo --
Inter Ministerial.

La Administracidn, si bien no aplazari las proximas reuniones, ——-
accederd a tratar en esas fechas los textos de una forma superficial, retra-
sando una discusidn detallada de los mismos para una fecha posterior.

Esperamos que sabra(n) dar la debida atencién a este importante —-
tema, y esperamos sus comentarios, que rogamos nos envien en el plazo de --—-
tiempo mAs corto posible.

Sin otro particular, le(s) saluda atentamente.

Fdo.: ENRIQUE
Dire

. LOPEZ VEIGA
ctor—-Gerente
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Definicidn,

Merluza congelada entera.

s el producto obtenido a partir del genero Merluccius, que en estado freseo ha side

sometido a temperatura de congelacién, bajo condiciones aprobadas ¥ controladas.

Rodajas de merluza conzelada,

Son partes o porciones de diferentcs = . Son partes o porciones de diferentes

espesores de merluza, congelada, obteni de merluza, congelada, obtenida por cortes pla
da por cortes planos, perpendiculares o nos, perpendiculares a la columna vertebral, Trin
transversales a la colunna vertcbrals, Irdn sicmpre provistas de la correspondiente seccidn
siempre provistas de la correspondiente se de la espina dorsal,

ccién de la espina dorsal.

Filetes de merluza congelada,

Son las masas musculares de merluza, congelada, de dimensiones irregulares y

e 6 % o

que se scparan del cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal,
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ANEXO

I1TT

1‘79 Decreto § mayo 1977, sdm 1BUT] (Precides-
::). PESCADQ. Beglamentacitms Téenico-de-

Articulo dmice. Se aprueba la adjusia Re-
glamentacién “écnico-Sanitaria de los Produe~
e de ia Pusca coa Dest

Mmano.
———

Dispoaicitn (insl,
i.a citada Reglamentacién entrard em vigor a

los vemnte dias de su publicacién en el aBole-
tin Olicial del Estadoes.

.

Disposiciones transitorias,

No obstante 10 establecido emr la dispoaicida
fimal, y comn V@l excepet a lo dispuest

L* Las reformss y adaptaciones de instale-
eiones, derivadas de 1as nuevas exigencias ia-
corporadas a esta Reglamentacidn, que Do sesn
consecuencia de disposiciones legales vigentes,
y en especial de lo dispuesto en el Decreto
2519/1974, de 9 de agosto (RB. 1883, 2088 y N.
Dice, 5654), sobra entrada en vigor, aplicacién
v desarrollo del Cédigo Alimentario Espafiol (R,
1967. 1983 y N. Dice, 3833), serin levadas a <a-
bo en el plazo de 24 meses, a contar desde la
fechs de publicaciém del presentie Real Decyetn.

2° las empresss o que 9 reflers esia dis
Posicida podrin seguir utilizande, durante ua
periodo de 18 meses, las existencias en almacén
@ contratadas de las etiquetas, envolturas ag-
tuches y envases de todo tipo que tuviessn el
vep ¥ que no %e ajusten a lo dispuesto em ls
edjunta Reglamentacitn. Después de la publi-
eacién del presente Real Decretle, Wwdo encarge
de qtiguetas, estuches y enveses so ajustard B
io establecido en le misma.

Dispoaieidn derogatoria.

A parily de la entrads en vigor del presenie
Raal Decreto quedan derogadas cuantas dispo-
giciones de igual o inferior rango se opongan &
1o establecido em el mumms. .

B. 0. ESTADO 2 JULIO 1977 (NUM. 1537)

Pl

| RECLAMENTACION TECNICO-SANITARIA DB

LOS PRODUCTOS DE LA PESCA COHN
DESTING AL CONSUMO HUMANQ

“ITTULO PRELIMINAR.—AMBITO DE
APLICACION

Avticulo 1° La presente Reglamentzcidn Ue-
ne pOF objeto definir, a efectos legales, lo que
8 eniiende por producte de la pesca y fijar.
cnn cardcter obligatorio, las normas de manipu-
lecion, elabormcidn, circulacidém y comercializee
cién de los mismos ¥y, en general, la crdenacida
juridica de tales producios.

Bsta Reglamentacién obliga a todes loa esta-
blecimientos de manipulacién, elaboracién §
conservacién de productos de la pesca dedica-
dos 2 actividedes que incluyam cualquiera de
los procedimisnios autorizadea. Igualmente obli-
g2 a todos log fabricantss e lmportsdores 46
aztoe productos.

%S¢ considerarén masnipuladores ¢ indusivisles
da los productos de la pesca squellas personas,
paturales o Juridicas, que, 8 uso de l22 aulo~
sizaciones concedidas por los Organismos ofi-
clales coimpetentss, dediquen su aciividad s la
obtencion, manipulacitn, elaboracita o trsne-
formacitn de los productoz definidos em les ar-
siculos 1° 2 4.° .

FITULO 1—DEFINICIONES ¥ .

DENOMINACIONES ) N
Art. 2° Productos regulados por esta Regle-

- peniacién.

1. Productos de 1a pesca—Se entiende
productos de la pescs todas y cada una de las
especies comestibles de pescados y Imariscon
merinos o de agua dulce, entercs, fraccionades

. @ inciuso cualguier partz de loa musmos.

1.3, Pescado-~-Animales verlebrados, comentio

| bles, maritimos 0 de agua dulce (peces, mami-
[ fevos cetdcecs y anfibios), cuyos nombres ver-

nacular~s oficiales y cientificos flgwren en 13

| Orden ::inisterial que, & propuesta de los 3i-

nterivs de Gobdernacién, Indusisia y Comer-

| cio. 52 publique comp complements da esta Re-

glamentagton. ,

12 Marisces - Animales 'nveriebradas, -
mevtibles, marinos o de agua dulce (crusidcecy,
meluseos ¥ equunodermos), cuyts nombres ver
fzculares y cientificos figuren en la Orden mi-
nimtenial que, a propuesia de los Ministerios de
ia Gobernacidn, Industria y Compercio, e pue
blique como complemento de esta Reglamen-
tecidn.

Ard, 8° Formes de presentacién, conserve-
eién y comercializecién de los producios de 1a
pesca,

i Products de la pescs fresco.~E3 squel qus
7o hs sido sometido desde su caplura 2 ninguis
proceso de conservacion. No se conmsidera pro-
cesn congervador el desangrado, descabezads,
ewiscersdo. ni la adicidn prev: tiva de sal, his-
12 o mantenimientio en refrigeracion.

2 Producto de s pesca congelado—Es squsl
gue en estado fresco, ys =a entero, {racciong-
do, eviscerado o no, ha sido sometido a la ae-
ribn del fric, en equipus disefiados especifics-
mwnte, hasta conseguir, ¢a un tiempo determi-
nado, un descenso de la temperatura en el cen-
tre peométrico del products. & um gredo lo sue
{icientemente bajo para mantener la calided de
origen. Egts prohibida la prictica de congela-
cién en cimsras frigorifices de almacenamien?d,

21, S8 denominard producie suliracongela-
dos aquél gque hs sido sommetide 2. la mgén
del frie hzasta logras, en el cuntrn geoméirico
d2] mismo y en un pericdo de liempe No Y-
perior a des horas, que la te—peratura pase de
eC a —5C. Este puede ger practics-
éo en tlesra O en alta INar.

2% Se densminard products eongelado aquel
en que su veleridad de congelacidm sea jnfe-
Flor a la previsly pare producios ultraconge-

23 Loe tlempos 7y ompersiures pEra Couges
igy dependersn dal procsdimmEnts 7 de laB oe-

T




vaelbn
g
$ico
lida o
4 F

apana Ll

vk abdomnen
wedalotde
seeuhiers

qun dem
s W)

@ plepeie
whide a2 lg aeniom
otre procedimiania
wm grade Je hes

wiares &

SUREEEY &

fizadag,
zantenid
5 prasits

parpendlogs
BIPIDpYe Pro<
2 eEyLIbB

CHETE

FANLG © CUEPe
A evistoR

lap wBd=
gratiastize)

4m, en prie



.

9. Establecimientos de venils de producios de
1la pesca frescos y/o congelalos.—Som 108 j0gse
les debidamente acondicionadeos destinados a ls
manipulacion, comercializacién y venta al de-
fail de pescsdo fresco y congelado., que cume-
plan las exigencias de instalecita necesariss ea
cada caso. - .

8, Industries de sslados y ssiszém.~—Som Jan
instalaciones industriales dedicadas a} treta-
miento de los productos de la pesca definidos
ep e articulo 1°, nimerca 3, 4 ¥ 1. .

9. Industriss de ahumsdo.—Soa las instala-
g:nu indusm:l‘ehdedjudu dltnumél:n: c{:

productos pesca, por la ecc
sal y el hume. .

. 8. Indusirias de semiconservas y conser-
. vae~—~Establecumientos industriales dotados de
g instalaciones 888 para la elsborascitn
de .los productos Gefinidos eo los apartedes §
v 10 del articulo 3° .

3L Viveros y placifactoriss, — Instaiscicnes
dedicadas al cultivo y/o recria de pescedos y
EBariscos marincs o coatinentales,

TITULO MN.-—-CONDICIONES DE LOS ESTA-
BLECIMIENTOS, DEL MATERIAL Y DEL PER-
SONAL-—~MANIPULACIONES PERMITIDAS ¥

- PROHIBIDAS -

Art. €° Productos de la pesca frescos.

# L. Carscteristicas y condiciones de los base
€08 pesqueros.—Los pesqueros se proyectaria
para manipular los productos de la pesca com
rapudez. eficacia e higiene. Serin susceptibles
de Limpieza y desinfeccién y estarsn construdos
Ge materiales y formas que no perjudiguen @
cantaminen los productos de la pesca.

13. Las bodegas para los productes de la
Ppesca deberdm estar awladas térmucamente.

Los tevesumientos de las bodegas seran e
permeables, el aslamento estard protegide pof
un revesumients resustente a la cofroeidn em
lza condiciones habituales de trabajo. En el ca-
20 de estar hechos com ldminas, las juntss se-
£4n estances. Cuande las bodegas pars los [wo-
dutics de la pesca sean de madera, g€ manien-
drén en buen estado de conservacidn © estards
revestidas de material adecuado.

Lag bodegas no deberidn presentar bordes afie
lados ni salientes que dificulten su limpieza ©
. puedan estropear los productos de la pesca.

12. Los recipientes que comtengan los pEo-
ductos de la pesca fresros serin de materiales
Fegistentes a la corrosién, evitando que los pro-
@ucios se desplacen y puedan deteriorarse.

En el caso de que exustan estanterias, estarin
instaladas de modo que el espesor mAXImO de
la capa de productos de la pesca {rescos, Cusme
@0 vaya a granel, no exceda de un metrn.

13. Los depdsitos. intercambiadores de calor,
boembes y las conducciones con ellos relaciona-
das serdn de material resistente 2 la corrositn
© revestidos con ¢l en todos les barcos que
empleen agua de mar o salmueras enfriadss
Para la conservecion de los productos de la

a,
14 E? ague de mar o las mezclas de sale
@Imugera y hielo, empleadas para enfriar y alme-
(Cenar les productos de la pesca, seran sufi-
Clentes al volummen de tratamienio y limpies,
Eq el caso de precisarse equipo de refrigerse
cidn, éste y el de circulacién de salmuera o de
2fus de mar deberd ser suficiente pars IBale
tener la temperatura entre 0 y & C

13. Tode el equipo empleado a bords de los
Pesqueros pars manipular, transporisr y almies
tenar log productos de la pesca eerin de fune
mento répido y eficsz, de limpieze {f-
el 'y "construido de tal manera que hs pueda
contaminer el pescado.
El equipo empleado para lavar y tramsportas
o8 productos de la pesca estard construido com
material resistente a la corrosidn, serd fscil de

tar para fines de limpieza y estars pro-
¥ito de di:po:lﬂvman znviar los producios
98 1a pescs s la egs. lLos producios de la
Peca no deberan caer a la bodega dexde al-
furas syperiores 2 um metro. . :

leg &
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1.8 Se t(omarin medides para proteger los
pesquerce cootra les insectos, rosdores y otres
animales,

1.7. Los parques dé p ¥ les bodegas dom-
de se ainacenen ios productos de la pesca 88
emplearén exclusivamente para loe fines pre-
vistos durante las faenss de pesca. Co

18. En tode e} pesquere habréd um swninistyo
sbundante de agua potable o de mear, Umpla ¥
8 presida. '

19. El hielo que 23 emples en los producios
de la pesca habra rido elaborado com agua po~
table o de mar limpia. Se evitard toda conta-
minacidn duranite la fabriceciéa, sanipulscida
¥ elmacenamiento.

L10. Los barces dedicados s g peeca no po-
drén lievar animales que puedan suponer um
rigego sanitario.

.11, Antes de que los prod de la p
lleguen a bordo. e} perque de pesca y todo el
equipo con el que s2 han de poner en contaclo
e baldeardn com agua de mar limpia para
eliminar la posible suciedad ewxistenta, .

1312 Todas las tines, tabgues, barrilea, cus-
08 ¥ cuslquler oiro eguipo ulilizado =u las
operaciones de mmanipulacién, eviscerads, san-
grado, lavedo y traaslade de los productos de
is 8. 82 limpiardén a fondo después de cada

¢ de operacicnes. °

1.13. Durante los visjes de pesca. e} sumiders
de la sentina de la bodega de los producios de .
la pesca serd fécilmenta sccesible ¥ se drenard ~
con {recuencia,

1.14. Inmediatamenie después de descargar la
captura 22 lavard la cubierta y todo el equipo
Con mangueras, s cepillardn y ee llmplarin a
fondo, desinfectindose y enjuagindose despuds,
Asimismo se vaclari completaments la bodege
¥ el sumidero de sentina procediéndoss a las
mizmas operaciones citadas em el caso de la
zubierta,

2. Menipulaciones del pescado fresco y cone
diciones con ellog relacionadas en los barcos
PeEqQULTos,

2.1. Ls duracién del viaje del pesquero Ia
determinarin loa medics con qQue cuenle g:l;n
manipular y mantener ¢l pestado fresco & =
do y la2 condiciones asmbientales del lugar de

° PEBLAE. :

22 Todoz loz barcos que pekjuen mis de
¢inen dias dispondrin de plan de emniba.

23 Cuando sea necesario conserver lag es-
pecies ne destinadas al consumo humano, 28
apartarin de las comestibles y s2 mantendrén
separazdas en todeo momento.

24. El eviscerado, de realizarss, deberd jnf-

claree tam pronie como las capturas lleguen a
borde: serd compleio y una vez realizado se
procederd sl lavedo del pescade. Cuando el
eviscerado no pueds practicarse inimediatamen-
2 se lUevard a cabo el lavedo del pescado. tam
pronto llegue 2 cublerta, com sgua potable @
de mar limpia. £} ssngrade, cuando sea neces
sario, =¢ realizard inmediatamente después de
la ezpiurae.

8.3. Los producies de la pescs con hiels de-
ben almacensrse en capes de DOCO eSpEsOF, Pro-
curando que estén eadas de cantidades su-
fictentes. Si loa producios de ia pesca se colo
ean en c¢ajas, deberdn cubrirse com hiele, sip
Uenariza con exceso, -

2.8. La densidad de Yo producios de la pes-
ea almacenados en agua de mar o 9almuers et-
g;!;da o excederd de 500 kilogramos por melro

oo,

27. 31 los depduitos de simacenamiento da
agus de mar o salmuers @ enirisn con hielo,
la concentracida de la sal no eerd infevior al

3 por 100,

ﬁ. i descarga de la cveplura se vealizard
egn tode culdado, procurands gue lug produse
o2 de la pevca no suiran dafie al se contami-
nen. Igusl precaucion w2 Uevard a8 cabo du-
rante su clasificacidn, @3 pesade § su cales
eidm en rervipientes. c

2. Caracteristices y oondiciones de los esla-
blecimisntos o locsles ne fzbriles donde =2 ma-
aipuls precado frescs § Sz lag OpRracionss 60
ellea realizadas,
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21 1 edificlo y la zona ecircundente s  flsa. hasts i punio do mo cer aptosd pare el
mmantendrén razonsblemente ezentos de ologes consumo. Los preducies de la pesca NO 58 exile

dessgradableg, de huma, de polve o de otras birhn o 5@ dejarén em loa merca

dos o lonjas méas

elementos contaminanies, Serd de dimensiones tiempe del necesario para cumplif com log ree

euficrentes, sin que 5@ poOnga de manifiesto exe quimios de inspeccidn y venta.

csso de pessonal ni de equipe. Estaré bilen Los productos de iz pescs qué 88

eonstruido ¥ 82 man

offezcan
lendrd slempre em buensa @ la venta en los mercados estardn clasificados

condiciones eviténdoze la entrada de insecios, y seleccionadces de modo que todo &l contenido

aves, roedores u otroe animales, al mizmo Uem- de un recipiente 28 da espscie,
po que serd f4ecll el proceder a su limpieza. dad semejante.
33 Los suelos seran de superficie dura, iRe 319, Para ol tremsporia de ice

* gbsorbente ¥ dispondrén de cdesagles auficien= ia pesca frescod & log lugares de destino se utie

estando dotados de lizardn vebhiculcs gebidaments acondicionados
pera esid LB, pudw ser isotermos @ refris

lmpiezs.

Lup.ndelinurnuumuul.tm - lxv.hdemdﬂimsammmﬂeado
bles, I da col y Ziciles d@ m-do.todwlwpmdummhpucnuu-
liznplar. eoe ze seleccionarédm cuidadosaments antes de

Les t'echo- estarfin construidos de forma qua flletear » trocesr, climinando laz periss rauifs-
condenzacién

g
B
8
3
H
2
1
g

¥ se puedan  limpiagf féeul ,

23 Los lugares donde se recibs o slmacens gaments antes de llevaries a lu

@l pescado estardn separadcs de aquelloa otros  filelaar @ trocesr. En el caso de sef

donde se prepare o envase el products finsl. descamacién, el lavado serd posterd
94. Dispondrd de un locsl aislado o da otrod

medics equivalenies pera almacenar

tizades y loa penducios contaminados.
Los productos de la pesca &2 lavardn minucios
instalaciones de

t.0s trozos o filetes obtenidoa se colocardn in-
les desa- medialamenie en iransportadores O recipienties
limpics. Los filetea y productos similares deba-

choa.
35, Los locsles de elaborscién de subpro- - rén envesatse para el transporta de tal forma
qucnoesténencmuctodmttlconm:loo

ductos estardn totalmenta separados de aque=
Uos en los que %8 trate o© manipule el pescadd
fresco pars el consuino.
34 Dispondrén consianiementa
borub de trabaje d8 agus comenia lUmpla @
. :
37 Tods instalaciée de conducciones y do porte y distribucién. Wunes 56
::cuzciéxz lddea residuce y desechos serd de coal:- €anto.
ccion 30k y de dimensiones adecuadas & a8 AT Reg sndusiriales
eapacidad de trabajo, desembocande en unm 3ise mduﬁr’{:. oy {;‘fﬁ:‘@ congelad
tema de depuracién o en la red de alcantariliés  z4n. desecado, ahumado, cecido,

agua de fusidn, Para envolver loa productos ¥
separarice del hielo =2 utilizard papel o mats-
durants lap Fialed autorizados que tesistan la bumedad.

exigibles s les
o, salado, sale-
de semiconser-

de publico, si existiess. ves ¢ de conseryss—Lag industrias de 1

38, En las sslas de manipulacidn habrd luge- de, nyalado. salazdn, dmes:o. ahummo.d::?ctd:
ges en los que log operancs se puedan lavar ¥ de semiconserves ¥ &2 conservas d@ pescado
secar la3 mancs, y 81 €8 Decesana, desinfecta? cumplirdn obligetorimmente las siguientes exis

los guanies; asuUDINBO dispondran de Jos mediod  gencias:

“‘;}“’g f:rp:dll.c::r I ﬁ;‘c‘l: ‘m‘:’& 1. Todes loa loesies destinados s ls elabora-
bandejas, depvsitos o cuslquier otro equipne tign y envesade ¥, en gemeral. & la manipula~
empleado en la elaborzcion de los productos de g‘ ‘?ngfum::ﬂ}?; mm“mg&“;‘:‘g&:
la pesca frescos serdn lisos. impermeables atdxls  Jesquiera otres slenes al {in & que se destinan.

cos resistentes 8 la corrosién, de formas y cons-

truccion que no presenten peligro para la higle- 2. Les serd de splivacitn los re;

me, pudiéndose limpar facil y completarnente. gentzs de recipieniss a presidn
para alta y baja tensién, 2] Reg

lamento de Se~

3.10. Loa reciplentes utilizados en la distri- guridad para Planta=s e instalaciones Frigorifi-

bucidn y venta repetidas veces serdn da ua

88 v, #n general cualesgulera olros de

material adecuado, remistente 3 la corTostéR ¥  oacsteial que s nataral S @ o

construidos de modo que puedan limpiarse {do fin 4
Silmente. lguslmente serén lo. suficientementa COITESPOBAB.
gandu para contener adecusdas cantidades de 3. Los reciplentes

miquings y tuberiza de

elo ¥ productos de la pesca. podrén soporial conduccién destinados a estar <R contacto cond

manipulaciones bastante
que permita apilarios un
a2 cause dafio a los pfoductocs contenides en los  les que no alteren las caracteristh
gituados en las zonas inferiores. ticas y sanilarias da =8 contenido

2313, Loz envases no recuperablea resistirdn  IDISIR0E.

rudas y tener una forima jez productcs lerminados, sus materiag primas
2 vez llence, sin que 9 los productes intermedics, serén de maleria-

cas organolép-
ni 1a de ellos

¢ada manipulacién durante 1a distribucion. Tene 4 Las indusivias de cm;melado. galado, sala-
drén abertura © aberturas que permitan el  gém, deescado. shumado, cocide, de semiconser~

drenaje. Si som de madera, ¢sta gefh nueva ¥ vas y conservas de peacado e8
Lmpia. | ) dispueste pot ef Mimsterio de

3.12. Laz mesas O superficies sobre las qua 88 qus e refiere 2 su régumen de
eorten los productos de la pesca gerdn umper- pliascion y traslado §. €N 3

tarén sujetas a lo
Industria ¢m !0
instalac16m, aim~
isl, a las condicio=""

mesbles y adecuadas a tal fin. pes idenicas y de dimension minima que dicho
313. En el caso de que el filetendo sea ung  Ministerie tiene sefialeden o seflale.

geccién de una industria de laboracidn, todos
a2 de el e tinal Ar 89 Tequisites higlénico-

sanitarics, exi-

los trabajos serdn continucs nasta la {nsiizs-
gibleg 2 las indusizias de congelado.

eidn del proceso. .
914, Todos los atracsdercs muelles, mercados
jugates donde se descarguen les producios de  #2rvesd g da conmstv

@ pesca y 28 exhiban pare su vents sa mapne Industrizs de congelade, osalada,

tandrén limpios ¥ desinfectados. podn, abumado, cocidd d¢ semd
919. Los producios da 12 pesca frescod &9 .

manipularén, elaborarin ¥ digtribuirdn con cule diciones minimas eiguienies:

dade, en €l menor tiempd posible, trasladéndolos 1., Loa lovales da fabricaeibn.

de manera higiénica ¥ ssnitaria.
estzblecimiento contaré cof medics sufl- cusdos pass

fazdm. desacado, ahumade. covide, de semiconc
s5.—De modo gend
conserved ¥ 98
ecnzervas de paecade nabrén de reunie las €Gh-

aimacenamients

¥ de suB anexos, R swdn ceso, deber
¢l ups & Qe sw dedlin

ciontes para maniener 108 productss de la pescs plozamientcsd 7 grizntaciones adecuadas,
gériles y amplics ¥ situades a convent

freecos.
Mo se ofrecerdn 2 la ventia ni e9 eometerén 8  tancia de pualquier Touss
elaborecidn ulterior cuando hayan sufrido Jde= pecion e inselubridad ¥

dge zuciedad.
separados TIGW

terioros o algun oo pProcedd de descomposicidn e de viviendss © tocales donde paTRoSie

@ hayen side contaminados por fnaleries extra- gus comidas cwalmuwicT clzae de

2068




En su cong
¢én materiale
FUR Ca3e susgep
@ conteminacionas,

ﬁ% cOn mate “mm mv
¥ n0 atacsbles po
parie en Umpieza.
baldeo © basrido vy ten
cla koo sumideros qus
i28 sgves do baldso g

i

H
absorb
)

coagiruidos en foge
e5 perfecias oone
7 Umpieza. Bl equipo y lop
deatnfeciagdos como mie
lofneads do trabaje.

gete; @ natalacienes sde-

wwebajo referides em el
© drdm superticiéz lises,
elego v revestidas hag
, 1.5 meiros de material
¢ lgveda sin deleriero. Care
fexinies @@ !m Qv;s@ ;

Hn ¥ enplazamientd pae
BTV m«"ww d2 sup producion
lones de higlens v lmpless »
r la mﬁﬁ%@d o contasis

&mw. sades com-

28 Uralen preduciog
terén =n condiziones ¥
ar posibles comtazn

o modefaizacidn porm
imporianie, absorday tal
tros enlre suelos, pared
deades cummpliendn lng m
truciives que agqudlles,

8. Lsn conduccionzs e
elp, sgus potable, agu
duales, «tz., eafdn ingtala:
mitan su {42l acouse.

& Zm ventilacién
artificiales, ﬁ«m&, lag
canp, apropledas 2 la
locel, wg@m R& fiﬁﬁ”ﬁ%

g

Bes méﬁa m@ mgm@m%m
e E{ne:%l% 48 alwssenamies
= Localen de wabaio q

atencidn, sales de |
ms Zonae de tvabnio o
aigneidn o particula
s Jluminscitn localizadn
cionee delicadas (oo
fatuira, contrel do

7. Dispor n en
ttlente potable en @%
alaborazid %

p?@m&a:mé g
ol sssg am
ma mﬁﬁsﬁ

cand: &n a
l-iimum?mn confortes
dlemiore gue aquéllp
Einacitn de k?é@ ga@w

S ﬁﬁ&vmﬁ

,«%ﬁﬂ 2 cozmbles anofe
wres  indeislen. Izuwalsmsote
foteceién de loe productss
& do lz lw selay cusnde

2 w9 manipulen 108 psoduse
spondidn de desazlles capacsn
pado, provistes de rejillas
% ¥ selvaguaridss smge
42 viesen v enivsda &

eurds oh une ved &0
argwetas, gleapiariliss v
aproplads, 9uws despinbhoe
de depurzaidm industrial o em
40 publico, 3 sxigtiese.
e lag instalacionss ine
mentecidn no dispongan do
do 2 la irmm%mmnﬁﬂ ]
del process de fabricecién,
s higitnicer © recipiage
les s&ﬂ 15233 lmpiens v
la ellminacidn o ale
evavuardn dig
truieidn @ yEeig-

%2, bestidoses g
plentss da todo

“uidog com mae
csindeecidn. Iguales




1478

establecidas para los produciss do 1a pesca frese
cos en el articulg 85, con excepcitn de lan gew
gogidas en 108 epigrales 17, 223 y 2.3
2, Dispondrén de sistemas de congelacida ¥
do lns cémarss de conservacidn adecuadss & la
capacidad de tratamiento. Todes ellos estardn
dotados de registtos gréaticcs de tempersture ¥
humedad. .
.- & La temperatury méxime que deben alcan-
_gar los productos d8 la pesca congeladon, em el
. gentro geométrico de la pieza constderady, una
wgE conseguide la establlizacitn térmica. serd 4o
=182, en el taso de pescaded mMagyos, eV R
grasos y grasos; de —i8C, pars crusticecs ¥
; mmolusecs, e execepeida de los cefzlépodos, QUE
@2 establece en —130C, agl como para ot s e30E=
¢les no previgias anteriormments (salve €@ 1o
gigtemas de gelacion por salmuera 4@ elorure
sédico, que da (). .
© @ Las descargas, transborded ¥ trastegos d0
fes producics de la pesca congeladoe <eberén
reslizarse em <) menor tiempd posible pare gvilar
pérdidas innecesarias de temperatura. Duranis
gstes operascionss, el producto congelado deberd
estay protegido frents & fendmencs metecrolid-
gicos que intidan sobre la calidad y temperatura
del mizmma,

Queds autcfizado el glaseado con agua duls
o2, de mar y/0 afiadidas de aditives aulorizados

la Direccién Gemeral de Sanidad. con ob-

de proteger al producin frente & fendmng-
nos de oxidacidn ¥ desscecion. B peso del
glassadd Do %@ congiderard DUDCA COIMMD CUERDU-
mente del pese neit. -

8. Las temperaturas de conservacidn da los
productos de la pesca congelados serén, <oInd
minime, las mismas sefialadas en el puntc 3
para las diferentes agrupaciones de especies.

9. Las temperaturas de distribucidn da loa
produciog de ia pesca congelados sepdn, comO
minimo, las mismas sefaladas en el punie 3 pa-
ra las diferentes agrupaciones de especie) oUBR
una twlerancia d8 £ »C

8 Com objeto de hacer pasible ls realizacidn
de determinados procescs lecnologicos. tales o8-
mo:. despieces, troceados, selazoned, ahumados,
desecados, conzervas, semiconservas ¥ producios
parcial © totalmente cotinadod, 28 autoriza la
elevacion de temperatura del pescado congeladeo
en la medida minima que permita efectiuar Gi-
chos procesos. Sa prohibe la descongelacion dal
mtio & efectos de comerciallzscion CUERO

Azt 18 Condiciones especifices en relacion

con lag indusirias de producics de iz pesca 98-
gecados, salades y/0 en isalazon.
4. Las plantas de elabofacidn podrén  uiili-
gar swsternas tradicionales o© mechnicos dispo-
niendoe enm esie ullime casd de loa elementos
pecesarios para conscer las condiciones en Qus
@s ha desarroligdo el pIocess d@ secado.

9 Todos los producios de la ca sin de-
fecton, pof yolpes o desgaryros, 98T preparsdos
8 borde, en fofme convenienie. lo mbs répide~
mente posible, procediende inmediziamentie a 88
estiba ¥y salaxdm primaria, uiilizéndoss 21SIBDEE
para esta fase sal comun Limpie.

2. Los produciss de la pesca sslados 2 bozdo
&8 descargerin lo mis répdaments posible, avi-
gando altes tempersturas y coniacio <o 2
agua. Se procederd, ya en lerra, @ eltouna? 1a

esps de eal sucia; inmediatamente (espuds 08
mantendré en cémarss {riss Cuye letmper s ER
gmbenie no serd superior a 18 ¢ 0 en lERa-
cenamuents pravio en pilon de comaarvesitn,

Posteriorinanis 83 procedeld a sp dess acidn
madiente tunel 0 fengedero, ©OD ins coadictonez

» ganitarias sdecuadas hasla slcanzey 18 humse
. dgd maxuna del 30 por 199 page conslberario
- grodecte de la pesca U0 salada.

‘= & fLos preductos de ls pesce saladod deerdn
esntener un mintmo dsi 12 pof 19 de aal
5 @ Pars su venta al publico @@ procederd 8
tpizeducirio en sacos de finrae tewilles, papel
o yute o en envased de carton, maders, hojalata
u otro material autonzado pof la Direccion Ges
peral de Senidad, marcandG en U exteTiol 48
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‘eplidad ¥ tamafio del preducto, segin 108 casos.

. padas cun hornoa tradicionales ¢ mecinicos Que

Lz consiziencia de I8 productea de la pesca.
wetn {inal, 274 homogénea y no quebradiza,
prel no ea desprenderd con facilidad ni serd

pegajces ¥ preseniard una colorpeidn homogé-

nes, mantzniendo las caracieristicas propias de

Are 11 Condiclones egpecificen en relacién
con lag m@mtsﬁé@lmp:oduemdehpau
ahumadoa.

3. L8 mmm de elaboreciban ests“n equl-

estaghn provistos de ios sislernasd adecuados pe-
ra vigilar y regulax el proceso ds ahumado. Ea
2l caso dg dispomer de ahumade electroutbtico,
serd manejado por perscaal experimentade y 18
termperatufa, bumedad ¥ densidad del hums &2
regulards automaticasnents.

2. B! sguipo emplesdo para sumpender © colo-
car los produciss de ls 8 duranis el ahu-
made serd de un maleri que resista la corvo-
gitm 7 sea (Gcilmente Umpiable. -

9. Dursnte le @anipulacidn, elaboracidéa ¥
almecenamienie de productos de la pesca ahy-
mados, = maniendrén les miximes condicie-
nes bigidnices.

4. La madefs, ¢ eemxin ¥ demis materiales
gua #e emploen &R & shurnede de los produc-
ton de la pesca @ slmecenardn en locales debi-
damente scondicicasden. -

8. La sshnusfa ss preparard fresca todos los
digs 2] comenzer las settvidades del ahumasds.
L3 relecidn de salibueda a producto seré de pov
lo menos 1:1., en pese, cuands 28 emplee sal-
fauera 225U

8. Antes del shumeds, el contenido en sal de
los productos de la pesca muy salados 8 redu-
eird mediante Inmersién prolongada en agua
Impia. Inmedistamenta después del salmpuera-
4o, s productod @ guspenderdn en espelones ©
ganchos © @ pondrén en wandziss para qQua 22
gequen O 9@ abumen. E] escurrido o secado de
loa producics anies de su ahumado @ efectuard
en congdleiones meguladas ¥ de manera higié-

nica.
shumedo de los

7. Pare el productos de la
pench 58 podrin. emplear iog aditivos auloriza-
dos per la Direccidn Ceneral de Sanidad.

8 Durants ¢! shumade en frio. la tempers-
tura del pescsdd nNo excederd da la que <08~
gulz térmucaments laz proteinss. !

8. Duranie =1 ashumado ea caliente, el pes-
ende esterd expuesto dulant@ tempo sullciens
e z tempdratusas Qua coagulen por completo 1@
peoleineg.

0. Despuds e eomapletar el shumado, 0@
productos calienlss &8 enfrisrén hasts la teme
perstura ambienis, antes de emmpagquetarlos.

e I8 corrositn y limpiates ¥ desinfeciarse 8
fendo despuds ded B8, : .

age 18, Condiclonas sspecifices R relactién
pon les indusizias &2 productos de laz pesch €@
iconseryss ¥ COnGEryam.-~—Lef industrias d@
conserves de 108 produsios de 1z pesca dispode
sdemén de lag condicienas genierales. 78
cif{ioaden, de lss sigulenies slempre de
5 con 1o qua esiablezes sl reapacto o M-
2l da Indugiris. .
i, Egquipo para laverd

lpetos 49 la pesed. .
redor @B YaDOT O capenided  vifl-
sarn  eliFmmrdar RE3 euinclaves, coceder
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COMISION INTERMINISTERIAL ORGANIZACION ALIMENTARIA (C.1.0.A.)

;

INFORME-RESUMEN TEMAS PRINC |PALES QUE AFEC-
TAN AL SECTOR EXTRACTIVO

A

GRUPO DE TRABAJO SOBRE LA NORMA DE CALIDAD DE MERLUZA CONGELADA

En la actualidad se estadn estudiando las normas de calidad para la
comercializacidon de la merluza congelada, trabajos que se realizan en el
Grupo de trabajo interministerial formado con este objetivo.

4
Se debaten los diferentes articulos partiendo de la ponencia =labo-

~rada por el Ministerio de Sanidad y Consumo.

El sector extractivo, representado por C.E.LA.P.E. vy el sector de Sa

las de Elaboraci6n, han elaborado a su vez alternativas para diversos

articulos de la propuesta presentada por la por=ncia.

La mayor parte de las alternativas presentadas por estos secis

estdn detalladamente justificadas y mantienen una lfnea totalmente racio
nal y l6gica, sin embargo encuentran una fuerte opesicibn por parts Jde -

los representantes de otros organismos de la Administracién.

A continuacién presentamos un resdmen de los principales puntcs

flictivos y que afectan en su gran medida a dichos sectores.

Denominacién del producto.- (Articulo 2° y Artfculo 9°)

Se defiende la denomiancidn Gnica de MERLUZA ya que es ! acmbre
oficial de la especie, sin citar las diversos nombres vulgares
naculos que presenta dependiendo de localidades y regiones v dooones

diendo de sus diferentes tamafios.

Formas de presentacidn.- (Articulo 5° v Artfculo 9°)

Se defiende la presentacidn y comerciulizacidn de los

merluza en bloques para su venta a granel .



3. Elaboracién.- (Articulo 6°)

Se defiende la comercializacidn del pescado menor de 250 gramos

en forma entero con cabeza y visceras.

4. Aditivos.- (Artfculo 12°)

Se defiende el uso de aditivos autorizados para estos producios,

con objeto de protegerlos frente a fendmenos de oxidacidn y desecacidn,

5. Clasificacién comercial seglin el peso.- (Artfculo 13°)
4

Se defiende la clasificacién de acuerdo a todos los tamafios co-i
merciales que se capturan en la actualidad, incluyendo la merliuza me-
nor de 250 gramos (N° 0), la cual podr3 presentarse en sus varisdades

de: a) descabezada y eviscerada, y b) con cabeza y visceras.

Considerando las dificultades que estdn surgiendo en el seno del Grupo -
de Trabajo que redacta el proyecto de Norma, la Asociacidn "ANAMERY,  inciuidas
en CEAPE, propone a la Secretaria Gen=zral de Fesca Maritima ia celebraciin de
una reunidn conjunta con presencia del FROM y sector extractivo, con i fin -

de unificar criterios de cara a préximas sesiones del Grupo de Trabaio.



ANEXO V

NCORMA - MERLUOZA CONGET ADA

PROFPUESTAS bE MODIFTCACION DEL

SECTOR EXTRACTIVO

denominaré merluza congelada al producto obtenido a partir da

pqgcados pertenecientes al género Merluccius sp., conocido oficialmente -
' .
enn.-£1 nombre de Merluza.
&
!

Tustificacidn
El Secztor 2xtractivo defiende el uso del ncombre generico de méer—
uze y merluza congelada, para referirse, en la presente norma; a las di-

icaciones y tamafics de la especie Merluccius sp.,yd gue

el nombre oficial reconocido de la especie (remitirse a la Nomen
tura oficial espafiola de los animales marinos de interés pesquero)
porque ICS ncmbres comerciales vulgares de este y otv:'Ds pesca

Cnunerosos v ovarian Jgeneralmente por regiones y localidades.

ropuesta Articulo 2¢, 9.1.) y Justificacidn)




ARTICULO 5¢

PROPUESTA

Cambiar el tercer parrafo que comienza: "La presentacidn en ro-

dajas.." por el siguiente:

En la venta de productos, objeto de la presente norma, congela-
dos en blogque, se permitird la separacidn de las piezas que puedan inte-
ggar el bloque, sin que el producto pierda su condicibén de congelado. .En
Lo . . . »
todo caso se evitara el exceso de piezas separadas que sobrepasen la ven

§

. ta durante la maflana o la tarde.

Justificacidn

@

El filete seAelabora y sSe prepara para su congelacidn en bloques

v en algunos casos intercalando léminas o folios especiadles para°faci1i~

tar la operacidn dé separacién de las piezas que forman dicho bloque. Por

\tanto, el bloque en filetes de merluza congelados se presentan formando -
una unidad de donde se separan las piezas necesarias en el moménfo adem%ﬂ

do.

Los envases que se preparan a bordo de los buques, normalrmente
son para bloques de entre 10 y 16 kilogramos. En el supuesto de que S€
obligara a envasar en unidades o bloques mas pequeiios, para su preseni
~idén en formatos de venta directa al consumidor final, dicha elabora
no se podria realizar a bordo de los buques,; al estar estos totalment
aapacitados para realizar dicha labor. En consecuencia, se estaria ob
gando a realizar una elaboracidn posterior en tierra, con 10 que:?m
producira una nueva manipulacién del productc, una vez desembarca
5e estaria aportando al consumidor final un producto mas caro, ¥

produciria, en consecuencia, una reduccidn importante en el const

cho producto.

Es necesario cserialar y destocaer la existencia de un ce

iletos de mert

~ianael Vo onuy importante de comercializacidn 4z
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Q

(continu n) qutl ficaci 6n 3 12\r§'t; :

Dicho canal esta muy dlfundldo por todo el terrltorlo nac1ona1]f¥

y es de gran popularldad en cuanto a su aceptacidn por el conyum‘dor
por ello,

hay que hacer todo lo p031b1e para que se produzca una comerf“

clallbac16n y venta de1l producto gudrdando ia legalldad en todb momcnto{Tﬂ

sin que se tenga que recurrlr a la ellmlnac1on y desapar1c1on de formu—'i. &
las o canales comerc1ales,

ya pOpularmente aceptados por la calldad y ~”
precio de 1los productos que se ofertan.

En el caso de flletes de merlu

za, Sse trata de un producto que, ademas, suele adqulrlrse por numero de‘j,

plezas y no por péso, bolsa O caja.

Se sugiere un aumento en la 1nspecc1on y v1gllanc1a de estos‘

productos, 1los cuales aungue pueden ser reconoc1bles e 1dent1f1cadoc' .

por el consumidor y més facilmente por el personal encargadeo de. 1os 10~f~V

cales autorlzddos y acondicionados destinados a la venta de pescado conln
gelado,

siempre pueden ser totalmente identificados por el personal es—

pecializado de los sérvicios 0P1c1aled de inspeccidn.
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PROPUESTA

En la merluza congelada entera, excepto en la menor de .

250 gramos que podrd comercializarse con visceras, el pescy
serad eviscerado inmediatamente después de su captura, de:
zado cuando asi convenga v lavado con agua potable ¢ de

limpia, santes de ser sometido a congelacidn.
&

JUSTIFICACION

La merluza congelada, inferior a 250 gramos se comerciall
za generalmente entera con cabeza y viscerds. Existe un

tante consumo dirigido hacia este preducto congelado.

[
0

Producto final
6.3.1. Aspecto

PROPUESTA

lds siguilentes caracteristic
a) Estarid convenientemente

ot
P
-
3]
]
j&i]
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st}
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b

La merluza entera con cabeva
se sin visceras, deberd tener lac mismas

S¢ prove=ale e caber oy o viceopras, e

a8
o,

¢




6.3.2.

Los fiietes congelados ... {SIGU?‘IGHﬁL‘éwa’kﬁbﬁg}
’ 7 CION DE L%‘P@NENC

Olor color, sabor vy textura

PROPUESTA

Después de descongelarlo-e cocerla ai

horno o herv1rlo,‘e1 producto debera t@nér el ﬁl‘r Vo

10? caracterlstlco de 1a especze que Bm tratavy‘am te

%ura debera ser. flrme«




g.1. Dencminacidn

del producto

PROPUESTA

Segin la forma de presentacién el etiquetadc del producto

sera:

Merluza entera
Rodaja de merluza

Rodaja de merluza sin piel

Filete de merluza con piel
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Filete de merluza sin piel

Filete de merluza sin piel y sin espinas -
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nal porque no los hay, estos varian muchisimo dependiendo de -

regicnes y localidades. Por ello, se propcne, firmémeniegylane

utilizacidn del nombre oficial reconocido de "Merluza pard re

feriinos en el etiquetado de 105 envaces a 14s diferéhféék61a~_

sificaciones y tamafios de la especie objeto de esta norma:

Merluccius sp. (Ver la Nomenclatura Oficial Espafiola de los -

Animales Marinos de Interés Pesquero, editado por la Subsecre-

taria de la Marina Mercante, hoy de Pesca).

Por otra parte, el sector extractivo ha estudiado detalla

damente el disefio de los envases para el pescado, con el fin -

de adecuarlos a las normas de la legislacidn vigente y de 1a =

nueva Rgglamentacién Técnico-Sanitaria de los Productos de la=

Pesca. En la confeccién de dicho disefio de envasado, hay que =

tener presente varias consideraciones importantes teniendo er=

cuenta que dicha labor de envasado, generalmente, se redliza a

bordo de los buques. Es necesario ir a un disefio polivalente,= |
valido para todas las especies que se capturen y se vayan a en |
vasar. Antes de las campafias no se conoce, précticamente, ni = ‘
las especies que se van a pescar, ni la cantidad de cada una =
de ellas. Las cajas han de adaptarse a esta circunstancia, no=

es posible llevar cantidades suficientes de cajas individuales

para cada especie. ]

Al mismo tiempo, hay que considerar las limitaciones cope

que se cuenta a bordo de los buques, con el fin de facilitar,s

en lo posible, todo el trabajo de etiquetado y rotulado de los.

envases.,

Identificacidn venta a granel

PROPUESTA
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Los recipientes que contengan merluza

congelada entera vy=

Filetes de merluza congeladcs por unidades o en bloques para -

la venta a granel, deberdn llevar consignados obligatoriamente

los siguientes datos ... (ST 32 IGUAL QUE EL REDACTADO POR 1A=
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9.10. Pals de origen

_ Los productos objeto de esta norma importados con destih
no directo al consumidor final, ademas de cumplir 1o estable-
cido en la presente norma, excepto lo que hace referencia als
1ote de fabricacidn, deberan hacer constar obligatoriamente -

en su etiqueta y rotulacién el pais de origen.




ARTICULO 13°,- CLASIFICACION COMERCIAL SEGUN EL PESO

PROPUESTA
Se establecen los siguientes formatos para la merluza congelada entera:
a) Sin cabeza ni visceras
- Merluza peso superior a 2400 grs

N° &4 = Merluza peso comprendido entre 1501 y 2400 grs
N° - Merluza peso comprendido entre 801 y 1500 grs
N° Merluza peso comprendido entre 501 y 800 grs
Ne Meriuza peso comprendido entre 250 y 500 grs
N° 0 - Merluza peso menor de 250 grs
Con cabezay visceras
N® 0 - Merluza menor de 250 grs

¢) Con cabeza y sin visceras

JUSTIFICACION

La clasificacidn que se expone es la que viene utilizandp la flota de for

ma general y tradicionalmente.

En Ta actualidad no se comercializa la merluza congelada con cabeza y sin
visceras (apartado c), sin embargo conviene contemplar su posibilidad en un fu

-

turo. '

En relacién con la Merluza del N° 0, inferior a 250 gramos, se comercial

za generalmente entera con cabeza y visceras., Existe un importante consumo di-
rigido hacia este producto congeladn. Téngase en cuenta que est3 autorizada la
descarga de este producto en un porrentaje de un 10% respecto a la descarga to
tal de los quues,'lo cual represenia una cantidad total anual muy considera~-

ble al considerar los desembarcos giobales de la flota merlucera congeladora.




ARTICULO 14°,- DEFECTOS EN LOS PRODUCTOS., RECALIFICACION

Cuando los productos objéeto de la presente norma no cumplan los niveles
de tolerancia que se citan en el presente articulo, el organismo competente - .
de control de calidad analizard la partida de que se trate, valorard y recalj
ficard la calidad de la misma y, finalmente, dictard e informard las instruc-

ciones a seguir con el producto para su posible utilizacidn.
14,1, Serdn defectos especificos, para cada presentacidn, los siguientes:

Merluza eritera eviscerada:

: ‘.

a) Cuando aparezcan restos de estémago, intestino e hfgado superiores en
su conjunto al 10% de la masa de las visceras, en mds del 10% de la -
muestra.

_b) Olor no caracteristico de la especie.

Filetes de merluza

a) Presencia de restos de Srganos internos en mds de uno de cada diez —-

en superficies mayores de 10 cm2,
b) Presencia de espinas mayores de 1 ecm en aquellas preparaciones nombra
das como '"sin espinas'. En este caso habrfa que reclasificar la mer—-
cnacia como ''‘con espinas'l.
¢) Olor no caracterfstico de la especie,

d) Carne correosa y blanda.

Rodajas de merluza

a) Presencia de restos de Grganos internos en mas del 10% de la

»

b} Olor no caracteristico de la especie.

c) Carne correosa y blanda.



14.2. Seran defectos para todas las presentaciones los siguientes:

a) Presencia de deshidratacién profunda (quemaduras producidas por frio)

que no puedan eliminarse facilmente por raspado sin que la calidad vy

el aspecto del producto final resulten demasiado afectados.

b) Color y olor, sabor y textura anormales del producto, despuds de la -

descongelacién o de la coccidn al vapor, al horno o hervido.




