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INSPECCION DE LAS DESCARGAS Y TRANSBORDOS DE MERLUZA CONGELADA

Anexo: Copia Orden 24 setiembre 1969, sobre '"Normas para garantizar la cali-

"~ MUY " " IMPORTANTE

Muy Sr.(s) nuestro(s):

Como todos Vds saben, normalmente los buques congeladores de merluza, son
sometidos a inspeccion de sus instalaciones de congelacidn, conservacién y tra

tamiento del pescado, ademds de las inspecciones de aparejos, Cuadernos, etc.,
durante su descarga.

En recientes inspecciones hemos constatado, a través de algunos asocia--
dos, cierto endurecimiento del sistema de inspeccién, con unas revisiones mas
completas,y a fondo,de la cumplimentacién por parte de Capitanes y Armadores
de todos los requisitos que marca la legislacidn vigente.

En este sentido, deseamos informarles de que aparte de los impresos norma
les destinados a Sanidad, se estdn solicitando las graficas de temperatura vy -
los datos perfodicos higrométricos de las bodegas de conservacién del buque.
Su omisién y no cumplimentacién ha dado origen a levantamiento de Acta para -
dar curso a la correspondiente sancién.

Hemos revisado la legislacién actual sobre este asunto, en donde se reco
ge la obligacién que existe de que los buques vayan provistos de aparatos re-
glistradores que permitan obtener de forma continua, la temperatura en las bo-
degas de conservacidn durante todo el periddo de almacenamiento. También irén

PYOVistoS_de higrémetros para observar periédicamente la humedad relativa del
aire en dichas bodegas.

A la vez, en dicha legislacién, se recoge la obligatoriedad de mostrar a

a Comisidn de Inspeccién, el Diario de Pesca en unién de las graficas de tem
’peratura y datos higrométricos. )

Adjunto les envfiamos copia de la Orden Ministerial de 24 de setiembre de




ANAMER Hoja N2 .

1969, sobre las '"Normas para garantizar la calidad de la merluza congelada',
que les recomendamos que tengan en cuenta para librarse de posibles sanciones
durante la descarga de sus buques.

N Atgptamente, >

Fdo. : ENRI EE C. LOPEZ VEIGA
\ Director-Gerente

\
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Orden 74 septiembre 1962 (Presidencia). PESCA-
© DO. Normas zara yarcatizar la calidad de la
merlnza congeiada.

Artivulo 10 La ordesacién y regulacién de
las ectividades que efectien los buques conge-
taderes espaficles corresponde a la Subsecreta-
viz de la Marina Mercante (Direccidén General
de Pesca Maritima), conforme a lo que dispone
al articulo terceroc de la Ley de 23 de diciem-
bre de 136! (R. 1912 y Apéndice 1351-66, 11264).

Art. 22 Los pesqueros congeladores serdn so-
metidos 2 una inspeccién de sus instalaciones de
congelacion, cons2rvacién y tratamiento del pes-
cado congelado. al ser despachados por primera
ver para la pesca ¥ con ia periodicidad pre-
vista en el Reglamento dc¢ Reconocimienio de
Buques vy Embercaciones iercantes (R. 1959,
1105, 125%, 1488 y Auéndice 1951-66, 9166) vi-
gente para las instalaciones frigorificas.

Ademés de lar indicadas visitas de inspeccién,
la Subsecretaric de la Marina Mercante podra
disponer l:s de carécier extraordinario que esti-
me conveniente. . ) -

. 30 Los buques ~ongeladores y los que
tr:ﬁx?pozten pescado corigclade, adgmés de los
accesorios e instaumgntos cue requiera la ins-
talaciéon frigorifica. irdn orovistos de aparatos
registradores que permitan obtener,_ de forma
continua, la temperatura en las bodegas de con- |
servacion de pescado congeladq durante todo el
periodo de almacenamiento. Asimismo ir4n pro-
vistos de higrdometros para obser\{ar period
mente la humedad relativa del aire en dichas
bodegas . |

Art. 40 El pescado cuya conge}agon y co- |
mercio se reguian por esta disposicién sezjé la
merluza, en =us dos acepciones comerciales,
gmerluzay y «pescadillay. . .

Este pescado serd eviscerado inmediatamente
después de su captura; descabezado cuando asi
convenga y lavado antes de ser sometido a con-
geiacion.

Art. 50 Los embalajes aue se utilice_q para
proteger la calidad y buena presentacién del
‘pescado eberan reunir :ar caractericticas si-
guientes: :

a) Impedir t:d.. oérd
contribu:va g la desuidra

b) Evitar 2 S0 T
quier olor, sabur o colov
teristicas orpannlépticas. |
r al producto de la ovidacién y |
contaminacién bacteriolégica. |
Proteger il producto de cualquier posibie)
deterioro que wfecte a su calidad dirante su es-|
iiba vy iransportes. - N

Ea cuanto sea posible, el pescado se dispon-
Gra en el interior de los envases, de forma que|
no se adhieran unas piezas a oir |

Art. 6.0 Para verificar la correcia utilizacion
de las instalaciones durante la campana de pes-‘
ca, la calidad y salubridad del producio eon-
2elado v aue se han cumplido los demas xequi~\

ida de humedad que
151 del producto.

Tt

|
21 mi=0 cual. |
que altere sus carac- |

sitos que ce exigen en estas normas, se creara |
ina Cemis én Ins cada provincia ma- |
Iims. Cecda Con ré constituida por |

s
in “coresentante de 1la eccion General de
Pesca Ma.itima, en calidad de Presidente, y nor
dos Voca as que representen s la Comisaria (Je-
neral de Abastecimientos y Transportes v a la

- D\reg:én ‘seneral de Sanidad, sierdo isistida =a
~ SUS lunc.ones por el armador o representarnte

Que cste designe
~, Los armadores comunicarin a los Comandane
~ '28 de Marina, ~0q 792 horas de anticipaciérn, la
~ [echia v ho-a de llezada puerto de sus bhuques
- fonzciadores. Ia specaeisu del cargamento se
_ ‘talizard denty; de las fres nhoras Labiles si-

£fuientes a la ce llegacy, Trauscurride dicho pla-
20 53 que Iz Comis'sn Inspectora se hubiera
Presentado o comuaicado cuAndo hard su pre-
S hiticion el armuder podra ordenar el desemi-

ﬁi!' “e la carga, dando cu sMa de su decision
# 14 Comandanciy - Marina.

~hivto de que la Tomisién Ins-
o .a.rroltlar S;_l lakor, confurme
2 t.cu' ~ actavo, los huques peas
‘Onzeladores r4n provisics deq un }?cL
49, de carzcter coni ~cial, cuyo f6..aa-
»gztab!ncxdcs por la Subsecretaria de la
. dt;rc:;ixte, 2r 1l gue se anotaran las
- Bl‘l.;s. 3 gfv'réﬁca en que éstas
wm);‘ OS datn- del proceso de congela-
ey d“}c" 1 el prcducto a bordo.
'amra hréci.t en union de las graficas de
e tr::qt; gs h'g:'omgnlqos de las bo-
ndo :ep.00 2 ias Comisiones Inspec-
- Stas efectiien e} reconocimiento

hubiese de ser transbordado a
e “}ﬁco. O desembarcado para un
~§, 0 de distribucién, el Capitdn

’a%s&gu?ro congelador rellenari la
o Dories, cuyo formato sera igual-
i BOr la Subsecretaria de la Mari-
ta hoja acompafiara al produc-

la Comisién Inspectora

_al desembarcarig,
graficas de dicha tem-
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pei~tura y datos de la humedad registrada, en
uni®w de la «Hoja de transporte» recibida del
Capitén del buque congelador. En la «Hoja de
transpri le» se consignara la temperatura en es-
pina 2otenida de un muestreo del cargamento
" en ei taomento de transbordar la carga, tomada
€n presencia de aml:os Capitanes.

Cuando dosde un almacén frigorifico portuario
se ceexpida nescado congelado no reconocido
por la Comi::dn Inspectcra, el propietario del
producto respuinderd de (ue éste vaya acompa-
fiado no sélo s los dains ya indicados sino
también de un certificade del almacén “rigori-
fico en el que conste la itemperatura y numedad
a que ha estado soraetido =1 productc durante
Su permanencia en €! misme.,

Art. 8¢ Para la tlasificarién del cargamen-
to de un buque cong:lador, se realizaiin a bor.
do las insnecciones siguientes:

A. Ccmprobaciones de caracter geneval.

a.l. De los datos consignadocs en #} zDiarin de
Pescay graficas de tempersiura, ¥. €1 5u uaso,
de los de la «ltuja de trnnsporten, sze conspro-
bara lc¢ sicuiente’

a.l.l. Sila congelzcién se hizo coirectamense.

a.l2. Si el volumei de pescado congeiado en

la campafia guarda n~uicordancia con la capa-
cidad de congelaciéon y de almacznamiento del
hugure,
.3. Las gréaficas d: tempera‘ura, sus oscila-
-iones y el tiempo de duraciom de las m:i=.as v
también las medidas periédicas de la humedad
relativa.

a.l4. Si ha sidec sometido 2 nshord
criminando las. etzgas de permanencis
bodegas del pesquers, en almacenes frignriticos
reexpedidores y en lu: bodegas del buque irans-
poite. .

a.2. De la observacién de
nDrobari:

@ carga se com-
€1 27 nroductc viene debidamente pro-
E81d0 0 enrva-.idw, bien en wiezas sueltas, en
bloques de pieras enteras, trcveado o 2¢O,

a.2.2. Si el corte de la cabzza ha side efec.
tuado por detras de las aleta: pectorales, y en
la colz en el arranqi;2 de la misma.

%23 La propercitn de pescado «pequefion que
contiene la carga tiuial. Se en’enderd a estos
que no alcance los 500

efectos por pequefio
gramos por pieza. ruscabezada v eviscerada.

Le proporcién de pesrado «pequefion no sera
supsovior al 30 por 100 e la carga.

B. Prushas-de calidad.

Madiante muestre.. procedente de distintas
zonas de las bodegas rezlizade < i arreglo a las
normas cnmplementarias que se dic**n. se exa-
minara el estado de la carga, efectundose las
siguie pruebas:

b-1. Troceado el pescado en estado de con-
gelacién, el corte debe presentar una sparien-
cla compacta, no apvecidndose a simple vista
cristales o agujas de hielo, l:ematornas ni color
distintos del normal.

b-2. Descongelado, debe presentar una con-
sistencia firme y elastica. .

b-3. Su aspecto y olor ce<hen ser lng propios
dei pescado fresco, no perriviéndose nirgan sin-
toma de rancidez n recongrlacién.

b-4. Triturado un troze de su musculo, una
vez descongelado, el exudado que se produzca

debe ser el propio del pescado congelado bien
tratado. -

.C. Valoraciéon del tratamiento.

La calificacién del cargamenio en cuanto al
tratamiento del producto a bordo se refiere, se
etectuara de la siguiente forma:- .

c.l. Control de temperaturas?

c.l1l. -Si la temperatura en bodegas durante
su almacenamiento no ha sido en ningdn mo-
mento superior a —20° C, ni la temperatura en
espina superior a —18e C, se calificara con cua-
tro puntos.
. ¢1.2. Sila temperatura en bodezas no ha sido
superjor a ---200 C en 20 C m&s de seis horas y
la de su espina no ha superado la de —150 C, se
calificir4 con tres puntos.
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c.1.3. Cuando la temperatura en bodegas no
haya sido supecior a la de —150 C y la tem-
peratura en espina no haya sido superior a
— 140 C, se calificard con dos puntos.

c.l.4. El producto que no reuna las condicio-"
nes minimas antes sefialadas tendra la caliﬁ-f

caci6on de un punto.

c.2. Control de otros datos determinantes del
tratamiento:

c.2.1. Se asignarin cuatro puntos al procduc-
to que reuna todas y cada una de las condicio-
nes siguientes:

No haber sufrido transbordc y, en su caso,
que el producto esté convenientemente znvasa-
do y que el aumento maximo de su tempera-
tura en el exterior nc sea superior a 3¢ C al
concluir la operacién ¢el transbordo.

Estar debidamente faenado y correctamente
empaquetado. o

Haberse iniciado su congelacidon dentrn de las
dos horas siguientes a su captura. -

c.2.2. Se asignardn tres puntos al producto
que retna todas y cada una de las condiciones
siguientes:

No haber sido transbordado sin estar conve-
nientemente envasado.

Haberse iniciado la congelacién dentro de las
cuatro horas siguientes a su captura.

c.2.3. Se calificard con dos puntos 3! produc-

to cuya congelacién se haya iniciado dentro de.

las seis horas siguientes a su capt.ira.

c.2.4." Se asignard un punto al gue haya ini-
ciado su congelacién después de haber transcu-
rrido mas de seis horas desde su -aptura.

Art. 9.0 Calificacién del cargamerto.—Una vez
realizadas las comprobaciones de <cnvicter ge-
neral, se calificard el producto seg::n el prome-
dio de las puntuaciones que obterigan en las
«Pruebas de calidad» y en las de aValoracion
del tratamienton.

En las «Pruebas de calidad» sc asignard al
producto una puntuaciénn maxima de cuatro
puntos y una minima de un punts, segun que
del resultado de las mismas se ded.uzca una op-
tima calidad o que ésta 10 la hasa apta para
el consumo humano, .

La puntuacién que se asigne por «Valoracién
del tratamiento» szerd el resultado d¢ sumar la
puntuacién correspondiente al  apartade e.l,
afectada del coeficiente 0,7, y la de! c.2, del
coeficiente 0,3.

D los promedios obtenidos se caiificard el
cargamentic con arreglo z los siguizntes valo-
res: .

B. O. ESTADO 29 SEPTIEMBRE 1969 (NUM. 233)

~que corresponde su captura.

Promedis - Caiificarion
De35 a4........ «Extras. - -
De 2,5 a menos de 3,5. «Primeras.

De 1,5 a menos de 2,5. . «Segur.das. B

inferior a 1,5 ... ... ... «No apto para el con-

sumo humanos.

La calificacién de «No apto para el consumo
humano» en la «Prueba de calidad» llevara con-
sigo la descalificacién del producto, no some-
tiéndoio a las restantes pruebas.

El producto calificado como de «Segunda» po-
dra destinarse a consumo humano inmediato en
un plazo méximo de un mes. Transcurrido dicho
plazo, pasard automaticamente a la calificacién
de «No apton. 3 - : co

El producto calificado como «No. apto para el
consumo humano» serd decomisado e inutilizado
o destinado, previa desnaturalizacién, a la ela-
boraciéon de subproductos. .

Se destinar4 a harinas el pescado c«pequefion
que exceda del 30 por 100 del cargamento.

Art. 10. Las Comisiones Inspectoras expedi-
rédn, por triplicado, certificacién en la que se
haga constar la calificacién del producto ins-
peccionado, segin modelo, que facilitarg 1a Sub-
secretaria de la Marina Mercante,

En dicha certificacién se resefiargn los resul-
tados de las pruebas que especifican estas nor-

Leg. 55
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mas y los datos determinantes
cién obtenida. "

Un ejemplar del certificado se remitira a la
Direccion General de Pesca Maritima; otro se
entregara al armador o al Capitan del buque,
Y el tercero quedara en poder de la Comisién
Inspectora, que facilitara a sus componentes co-

de la califica-

- pia del mismo, .

Se hara constar en cada envase la califica-
cion asignada al producto, conforme a lo esta-
blecido en el articulo noveno de esta Orden,
asf como también el nombre del buque, fecha
eir que se realizd el desembarco y el area a

Art. 11. A. Desembarco de la carga.—El des-
embarco de !a carga se efectuara por procedi-
mientos rapidos y adecuados que garanticen el
mantenimiento de las condiciones de conserva-
cidn a que ha sido sometido a bordo hasta su
depésito en el almacén frigorifico de recepcion.

ilegada ia misma al almacén frigorifico co-
r-espondiente, el alza maxima de temperatura
avebtable en el exterior del producto no debera
superur los 32 C z la entrada en frigorifico.

B. Transporte. — El pescado congelado se
transpertard al wimacén frigoriffco en que va-
ya a ser depositadn, para su conservacion, dis-
tribucion o industrializacién, de acuerdo con las
siguientes normas: :

b.il. En vehiculos dotados de un medio de
produccién de frio, capaces de permitir, durante
un minimo de doce horas, una temperatura
constante en su interior, vacio, no superior a
— 180 C, inciuso con una temperatura exterior
media de hasta 250 C. v

Para ei contrel de la temperatura en el inte-
rior del vehicuio, éste ird provisto de termé-
metros, cuya lectura sea uccesible desde el ex-
terior. . .

b.2. Los vehiculos, antes de su carga, debe-
rén estar perfectamenta limpios, utilizAndose a
tal efecto sustancias inocuas, desprovistas de
todo olor, vy sufririn un nreenfriamiento para
que la temperatura del aire en su interior no

ivr en 3¢ C a la del pescado conge-
la:1o que van a transportar, v, en cualquier ca-
S¢. que nrd s2ia superior a — 150 C al iniciarse
la carga.

Para permitir una buena circulacién del aire,
la estiba del producto en el interior del vehicu-
1o no se eiectuzrd directamente sobre el suelo.
ni en contacto con las paredes. -

b.3. Durante el transporte, la elevacién méa-
¥ima de la temperatura del producio, desde el
comienzo de la operacidon de carga en los ve-
hiculos hasta ei final del transportie, considera-
da como aceptable, no deberd superar los 30 C
respecto a la temperatura que tuviera el pesca-

“ do en las bodegas de los barcos a su llegada a

puerto, o en los almacenes frigorificos de pro-
cedencia. -

®d.4. El transporte dentro del perimetro ur-
bano, para la distribucién a detallistas, debera
hacerse en ccontainers» o vehiculos isotermos,
refrigerados o frigorificos, haciéndose la carga
y descarga de forma tal que la temperatura del
pescado en el momerto de la entrega al mino-
rista no sea superior a — 150 C. R

Art. 12. a) Las instalaeiones frigorificas des-
tinadas al almacenamiento, manipulacién, dis~
tribucidén y venta al detallista de pescado blan-
co congelado, precisaradn, sin perjuicio de otras
autorizaciones legales, la de la Direccién Ge-
neral ‘de Sanidad. Dichas instalaciones se ajus-
tardn en sus caracteristicas y clasificacion a lo
previsto en el Decreto 2419/1968, de la Presi-
dencia del Gobierno, de 20 de septiembre (R.
1739), por el que .se aprueba el Programa de
la Red Frigorifica Nacional. -

El pescado congelado se - almacenarid en cé-
maras que aseguren una temperatura del aire
en su intetior no superior a — 200 C,
' La densidad de carga maxima seri de 333 ki-
logramos/metro cubico de la capacidad. Cuan-
do se trate de pescado fileteado, la densidad
méaxima sera de 500 kilogramos/metro cubico.

o L 1745
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El periodo méaximo de conservacién en con-
diciones que se. consideran optimas es el si-
guiente: .

Para una tem- '
peratura inicial Humedad re- Tiempo éptimo
Y constante del lativa del aire de

de mercancia, asi como evitar un exceso de ma-

nipulaciéon de %os productos y los cambios de
temperatwa consiguientes. - ;

Art. 15, Para la venta por los comerciantes

" detallistas y en su exhibicién al publico, el

pescado congelado debera estar depositado en

vitrinas, camaras, armarios o arcones frigorifi-

i i e €0s que cumplan con las caracteristicas exigi-
agzmiiala de 1a cimara consgryaclon das en el articulo 14 de esta disposicion.

. ) El comeicio detallista, interesado en la venta

- de pescado congelado gQue en la fecha de publi-

— 200 C, 95-100 Hasta 6 meses., cacién de esta Orden no dispusiera de las ci-

— 250 C. 95-100 Hasta 8 meses.” tudas instalaciones frigorificas, podra acogerse

—280 6 — 300 C. 95-100 Hasta 10 meses. a los beneficios del Plan de Expansiéon del

El tiempo_de conservacion sera coutadé desde
la fecha de desembarco, que figurara en los =n-
vases.

b) La verificacién de estas condiciones, de
la calidad del producto vy de su calificacién
por la Comisién Inspectora, antes «e su disiri-
bucién al mincrista, se ejercera por el Inter-
ventor sanitario del almacén frigovifico respec-
tivo o por los Veterinarios titulares de los Mer-
cados Centrales. Cuando éstos ng dispongan de
instalaciones que responcan a las caracteristi-
cas que se exigen en aste articulo, no podran
almacenar pescado congeladan,

En todo almacén frigorifico se llevara el con-
trol de 'almacenamientq y conservacién que fi-
jan las presentes normas. Ses establecera un ci-
clo de rotaciéon para que, en lo posible, el pro-
ducto que primeramente se almuceno sea el pri-
mero, de su misma calidad, gque salga- a la
venta.

¢) Transcurridos los plazos que se indican @n
el apairtado a) del presemte articulo, el pro-
ducto almacenado seria sometido a una inspec-
cién sanitaria, con objeto de conceder una proéo-
IToga en el tiempo oOptimc de conservacién o
de darie el destino que proceda conforme a lo
previsio en el apartado D) del articulo octavo
de esta Orden.

d) Los mayoristas que realicen la distribu-
ciébn a los detzllistas se responsabilizaran de
que en los envios que hagan a éstos conste:

Procedencia del preducto (nombre del buque
congelador).

Fecha de desembharco,

Calificaciéon por la Comisidon Inspectora.

Nombre del almacén distribuidor.

Art, 13. Queda permiiido el troceaiio y/¢ fi-
leteado del pescado conzelado en locales espe-
cialmente autorizados para este fin y dotados
de las instalaciones adecuadas, anexos a alma-
cenes frigorificos. Estos establecimientos cum-
plirdn las condiciones técnicas Y sanitarias que
seflale al efecto la Direccion General de Sa-

. nidad. - .

Art. 14.  a) Transportadé el pescado a los lu-
garés de venta, en las condiciones previstas pa-
ra ello en apartados anteriores, sélo podra con-
servarse de las dos formas siguientes:

al. En cdmara frigorifica del detallista an-
tes de su colocacién en el mueble frigorifico de
venta. -

a.2. En muebles frigorificos para su exposi-
cién y/o venta. B

b) En el primer caso se obhservaran todas las
DPrescripciones previstas para la con:ervacién en
cuanto a temperaturas, tiemypos, etc., pudiendo
ser almacenado con otros productos aslimenticios
' congelados, siempre que la temperatura del
aire de la cdmara no sea superior a —20°e C.

¢) En el segundo caso, debera ser introduci-
do en muebles frigorificos, cuya temperatura
méx;mg sea de — 180 C, provistos de termome-
tro indicador visible desde el exterior. En nin-
gun caso deberd sobrepasar la carga de los
mismos los limites recomendados por las casas
constructoras,

d) Los referidos muebles frigorificos debe-
ré_n estar resguardados de los rayos solares, de-
biendo observarse una escrupulosa limpieza, que
8e realizard con ocasién de estar descargados

1
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.

Frio Industrial de la Comisaria de Abastecimien-
tos, con la colaboracién de las Cajas de Ahorro,
de acuerdo con lo dispuesto en el Decreto 2419/
1968, de 20 de septiembre («Boletin Oficial del
Estado» nuamero 241) (citado).

Art. 16, Los establecimientos que se dediquen
a la venta al detall de merluza y pescadilla con-

" geladas deberan anunciarlo en un cartel, que
sera colocado en la fachada de su estableci-
miento, con la leyenda «Merluza ¥ Dpescadilla
congeladasy.

Tgualmente, deberan colocarse carteles visibles
snbre los productos que se expongan a la ven-
ta, en los que figurara la clase a que corres-
vonden y su precio.

Art. 17. a) Mo se permitira el trafico de pes-
cado congeladc que no lo haya sido en los bu-

ques congeladores que se definen en esta dispo-

sicién. '

El transporte maritimno de pescado congelado
deber4 hacerse ¢n buques que dispongan de bo-
dega o «ccntainersy a — 200 C.

b) Se prohibe la descongelacion del pescado
bara su venta al publico como fresco.

¢) Queda también prohibida la congelacion
en tierra de las especies a que se refiere esta
disposicion y =uaalquier re.anipulacién no previs-
ta en ella. :

Art. 18. A efectos comerciales, la merluza
congelada se clasificard en la forma siguiente:

N.o 1. Pescadilla fina con peso comprendido
entre 250 y 50C gr. : ’

N.o 2. Pezcadilla fina con peso comprendido
entre 501 y #00 gr. ,

N.o 3. Pescadilla fina con peso comprendido
entre 801 y 1.500 gr. -

N.o 4. Merlucilla con peso comprendido en-
‘tre 1.501 y 2.400 gr. .

N.o 5. Me=rluza con peso superior a los 2.400 gr.

En todos ios casos se entenderi el peso por

-piezas, sin cabeza y eviscerada.

Las cajas o envases de pescado congelado con-
tendréan, cuando se trate de su distribucién, pie-
zas que hayan sido clasificadas con arreglo a
la escala prececente, admitiéndose una toleran-
cia méxima por caja de un 3 por 100 en la vt
riaciéon del peso de cada ejemplar que con-
tenga. : .

Art. 19. Dentro del presupuesto anual de ne-
cesidades -de articulos alimenticios que elabora
la Comisarfa General de Abastecimientos y
Transportes, deberan incluirse las cantidades de
merluza y pescadilla congeladas que sean ne-
cesarias para atender al abastecimiento nacio-
nal de la poblacién. . X

Para la regulacién del mercado de merluza
Yy pescadilia congeladas, la Comisaria General
de Abastecimientos y Transportes podra dispo-
ner la salida a consumo de uno o ambos produc-
tos, cuande la situacién de los precios del pes- .
cado en general lo aconseje,

Art. 20. Las infracciones a lo dispuesto - en
la presente Orden seran sancionadas por los Mi-
nisterios de la Gobernacién y de Comercio, con
arregio a las disposiciones vigentes.

Art. 21. La presente Orden entrard en vigor
a los tres meses de su publicacién en el «Bo-
letin Oficial del Estadov, excepto en lo referente
al contenido del articulo 16, en que la Comisa-
ria’ General de Abastecimientos y Transpo:tes,
de acuerdo con los Sindicatos Nacionales de
Pesca y Alimentacion, determinard el periodo

_de adaptacién necesario para aquellos estable-

cimientos que no cuenten con vitrinas O arma- -
rios frigorificos.

Disposiciones transitorias. -

12 Los stocks de merluza y pescadilla con-
geladas existentes a la entrada en vigor de esta
disposicion seran calificados conjuntamente por
los Departamentos interesados. .

22 La Direccion General de Pesca Maritima
dictard cuantas disposiciones considere conve-
nientes a fin de que, a partir de la fecha de
publicacion de la presente Orden, los buques
congeladores adopten las medidas necesarias pa-
ra cumplimentar cuantos requisitos en ella se
establecen.




