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1985/1986, 1986/1987 v 1987/1988 én cuanto se aponga a lo |

establecide en la presente disposicidn.

DISPOSICIONES FINALES

Primera.-S¢ faculta a tos Ministerios de Economia y Hacienda
y de Apricultura, Pesca y Alimentacion para dictar, en las esferas
de sus respectivas competencias, las normas gque consideren preci-
sas para el desarrollo del presente Real Decreto,
punda.-Ias Empresas azucareras gue prevean suspender su
actividad total o parcialmente en alguna de sus fabricas, durante el
periodo que rcgula el Real Decreto 1874/1984 deberan comunicario
al FORPPA ¥ a la Direccion General de Industrias Agrarias y
Alimentarias, £n el plazo miximo de de tres meses a partir de la
entrada en vigor de la presente disposicion.
. Tercera=El presente Real Decreto entrard en vigor el dia
siguwiente al de su publicacion en el «Boietin Oficial del Estadow.

Dado en Madnd a 9 de octubre de 198%.
) JUAN CARLOS R.

El Ministro de 1a Presidencia,
TAVIER MOSCOSO DEL PRADO ¥ MURNDZ

ANEXOD
Zonas productoras

La d'elimiltacién geografica de las zonas productoras de rémola-
cha scré la siguiente: )

Zo:?a primera.-Provincias de Avila, Leon, Zamora, Salamanca,
Palencia, Valladolid, Segovia, Alava, Burgos, Soria, Logrofio,
Navarra, Huesca, Lérida, Teruel, Zaragoza, Castellon, Valencia, y
la parte de las provicias de Cuenca y Guadaiajara no incluidas en
la zona segunda. .

Zona segunda.~Provincias de Ciudad Real, Madnd, Toledo, y
‘las cuencas del Guadiana y del Jacar de la provincia de Albacete,

asi como parte de las provincias de Cuenca y Guadalajara, que scra

delimitada por acuerdo interprofesional.

ana tercera ~Provingias de Almeria, Granada, Jaén, Malaga,
Murcia, Alicante, Cadiz, Cordoba, Huelva, Sevilla, Badajoz, Cace-
Tes, y las cuencas del Guadalquivir y del Segura de la provincia de
Albacete.

21750 ORDEN de 15 de octubre de 1985 por la que se
aprueba ia Norma de Calidad para el Mejilion,
Almeja y Berberecho en conserva.

Excelentisimos senores:

El Decreto 2519/1974, de 9 de agosto, sobre entrada en vigor,
aplicacién J desarrolio del Codigo Alimentano Espafiol preve en su
articulo 5.% la posibilidad de desarrollar lo dispuesto en el musmo,
mediante las oportunas normas compiementarias.

Por otra parte, ¢ ha procedido a la modificacién y actualiza-
cién, entre otfros, del capiwio XIT referente 2 las condiciones
gemerales de los mariscos v derivados, al objeto de lograr la
actualizacidén de las previsiones, que en dichas materias efectia et
vigente Cédige Alimentario Espanol.

En su virtud, a propuesta de los Ministerios de Economia y -

Hacienda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y. Alimenta-
cion ¥ de Sanidad v Consumeo, visto el informe preceptivo de la

- Comisidn Interministenal para la Ordenacion Alimentaria y oidos
los seciores afectados. esta Presidencia del Gobierno dispone:

Primero.-8e¢ aprueba lz adjuntz norma de calidad para el
mcjillon, almeja v berberecho en conserva,

Segundo.-Los Departamentos competentes velaran por el cum-

plimiento de lo dispuestc en la presente Otden, a través de sus
- organos encargados, que coordinaran sus actuacioncs €n todo caso,
sin perjuicio de las competencias que correspondan a las Comuni-
dades Auténomas v a las Corporacicnes Locales. i

DISPOSICION DEROGATORIA
A la entrada en vigor de la presente Orden quedan derogadas

cuantas disposiciones de igual o inferior rango se opengan a lo.

dispuesto en Ja misma.

Lo que comunico a VV. EE. para su conocimiento y efecios.
Madrid, 15 de octubre de 1985. '

MOSCOSO DEL PRADO Y MURQZ

Excmos. Sres. Minisiros de Sanidad y Consumo, de Economia y
Hacienda, de Agnculiura, Pesca y Alimentacion y de Indusiria
y Energia. .

NORMA DE CALIDAD PARA EL MEJILLON, ALMEJA
Y BERBERECHO EN CONSERVA

Articulo 1.°  Objero de la norma.-La presente norma tienc
como fin regular las condiciones generales lécnicas y comerciales
qll:e deben reunir las conservas de mejillones, almejas y berbere-
chos. )

An. 2% Nombre del producto.~El producte se designari segin
denominacion normalizada, preparacion vy forma de presentacion.
Las especics de moluscos que comprende esta norma son las
Siguicnics: : )

Nombre Denominacion Denominazion norniaki-
vulgar oficial cientifica 2ada de lus pro-
de [a espene de la especie ducias canser adoe

Mejillén ... ... i Myulus edulis ........, Mejillan.
Mejillén ... .. . Mytilus gallo-provincia-

s ... Mejillan.
Almeja fina | ¥Yenerupis (Tapes) decus-

TsAUS L Almceja.

Almeja babosa . [Venerupis (Tapes)

pullastra .. ... ... .. .. Almeja.
Almaja rubia . . Venerupis (Tapes) rhom-

boides . ... ... ... .. Almeja.
Almeja margarita | Venerupis (Tapes)

aureus (gmi} ......_. Almeja rubia.
Almeja japonica | Venerupis (Tapes} japo-

nica o semnidecussata o

T philippinarum ....... Almeja japonica.

Almeja  chilena ... Almeja chilena,
Berberecho ... ... |Cerastoderma (Cardium)

edule ... ... ... . .. Berberecha.

Art. 3.° Ambito de aplicacién.-La presente norma se aplicara
a los productos objeto de la misma gue se comercialicen con
destino al consumo humano.

Art. 4.° Definicion.-Se entiende por' mejillones, almejas y
Dberberechos en conserva los productos obienidos a partir de
moluscos de las especies cuyo nombre cieatifico se senala en el
articulo 2.°  de este norma, envasados con los medios de
cobertura adecuados, en recipientes herméticos v esterilizados
convenienlemente por tratamiento ¥rmico.

Art. 5.° Formas de presentacion.

3.1 Mejilon.—Cuando s¢ presentan en el envase los mejillones
enteros desprovistos de sus conchas.

Esta presentacidn para ¢l etiquetado vy rotulacién del producto
s¢ denominara: mejillon.

5.2 Trozos de mejillon.~Cuando se presenian en el e¢nvase
porciones de diversos tamanos de mejillén desprovisios de sus
conchas pero conservando su estructura. )

5.3 Pasta de mejillon.=Es el preducto envasado, obtenido a
partir de carne de mejillon, debidamente homogencizada, con o sin
ingredienles autorizados.

54 Almeja.-Cuando se presentan en el envase las almejas

- enteras desprovistas de su concha. Esta presentacion para el

etiquetado v rotulacién de] producto se denominara: almeja. almeja
Eubia, almeja chilena o almeja japénica segin las especies emplea-
as. i

5.5 Trozos de almejas.—~Cuando se presenta en envases porcio-
nes de diverso tamano de almejas desprovistas de sus conchgs pero
conservando su estructura, Esta presentacion para €l etiquetado y
rotulacion de los -productos se deneminarad: wrozos de almejas,
trozos de almeja rubia, trozos de aimeja chilena o trozos de almeja
japonica, :

5.6 Berberecho.-Cuando se presentan los berberechos enteros,
desprovisios de sus conchas. Esta presentacion para ¢l etiguetado
y rotulacion del producto se¢ denominard: berberecho.

Ant. 6.° Otras formas de presentacién.-Se permitira cualguier
otra forma de presentacion del producio a condicion de que:

a) Se distinga suficientememe de las demés formas de presen-
facidon que se establecen en la presente norma.

b} Cumpla todos los requisitos de la presente norma 3 esté
autorizada su elaboracion.

c) Esté suficientemente descrita en el euguetada y rowlacion
del producto para evitar que se confunda ¢ induzca a error al
consumidor. -

Art. 7.2 Medios de cobertura.—E] producto deberd presentarse
en uno-de los siguientes medios de cobertura, con o sin la adicion
de mgredientes facultalivos pernmotidos.

La denominacidn «al natural» podra emplearse cuando cl
liauido de cobertura sea Jos referidos en jos puntos 7.].0 v 7.2.1,
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7.3.1. en una concemtracion ntenior al 7 por 100 de cloruro sédico
y no lleve ningan otro ingrediente o adilivo.

Mejillon.

Salmuera o agua.
Aceite de oliva.
Aceites vegetales.
Escabeche.
Tomate.

Salsa.

Picante.

Al limén.

A ia naranja.

0 Al apilo.

Almeja.

Salmuera o agua.

Aceite de oliva.

Aceites vegetales.

Salsas.

Al imdn. .

Berberecho,

Salmuera o agua.
Aceite de oliva.
Aceites vegelales.
Salsas, -

7.35 Al limén.
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Los medios de cobertura deberdn ser aptos para ¢l consumo
humano, cumplir con sus normas especificas y las de sus compo-
nentes, si las tuvieran, y especialmente con lo establecido en las
Reglamentaciones Técnico-Sanitarias sobre salsas de mesa, aceites
vegelales comestibles v sal y salmueras comestibles aprobadas,
respectivamente, por los Reales Decreios 858/1984, de 28 de
marzo; 308/1%83, de 25 de enero, y 142471983, de 27 de abril.

7.4 Ouos medios de cobertura.-Se permitira cualguier otro
medio de cobertura a condicién de gue:

a) Cumpla todos ios requisitos de la-presente norma y esté
autorizada su elaboracién por la Direccion General de Salud
Pubiica, previo informe de 1a Comisién Interministerial para la
Ordenacion Alimentada, ) i )

b} Esté suficientemente descrita en el etiquetado y rotulacién
del producto para evitar que se confunda o induzca a error al
consumidor.

Ant, 8% Faciores esencigles de composicion y calidad.

8.1 Materia prima.-Los moluscos utilizados para conserva
deberdn reunir las condiciones requeridas en ia Reglamentacion
Técnico-Sanitaria en vigor, asimismo cumplirdn las especificacio-
nes microbioldgicas y bioquimicas que para estos tipos de producto
se sefialan en la citada reglamentacion.

1a matena prima podrd ser motlusco vivo, congelado, cocido y
coctdo congelado.

8.2 Ingrecdientes facultativos.

B2 Sal

8.2.2 Especias, hierbas aromaticas, aderezos vegetales, vinagre
de vino o vinagre de orujo, hortalizas y frutas solamente para
aromatizacton. Los ingredientes deberdn ser aptos para el consumo
humago y estar exentos de sabores, aromas u olores, anormales y
cumplir las reglamentaciones especificas.

3.3 Elaboracién.-Los moluscos serén lavados con a ua pota-
bie o de mar limpia v desprovisios de lodo, debiendo eliminarse
todas las adhergncias blandas y lo propio debers hacerse con las
duras cuando sea posible, aundando de no astiltar 1os labios de las
conf:gtlas por lavado vigoroso. Asimismo se eliminara ¢l biso en 1o
pasible.

A conlinuacidn se someteran a un tratamiento Ermico autori-
zado para apertura de valvas, Seguidamente se podra cocer, freir o
aplicar otra técnica apropiada antes de proceder a su envasado gue
deberd hacerse adecuadamente y segun la forma del envase y
presentacion deseada. Después del cerrade hermético. los envases
s¢ estentizaran por calor, sometiéndoios de inmediato a peslenor
lavado ¥ enfriamiento rapido

8.4 Produclo final.

£.4.1 Aspecto. -
8.4.1.1 E! producio en un envase ¢stara furmddo por
Mellon,

z) De tamafo razonablemente gsniforme.

Bt D aspecto caracteristico de la especie y envasado adecua-
damente,

¢) En las presentaciones enteray, las piezas de carne o vianda
deberdn ser completas (no se considerara incompleta {a pieza que
le falte parte del masculo abductor).

d) Deberd cumplir tas caracteristicas fijadas en el articulo 14
referente a clasificaciéon comercial.

Almejas y berberechos,

a} De tamado razonablemente uniforme,
by De aspecto caracteristico de la especie ¥ envasado adecua-
damente.

8.4.1.2 E! medio de coberturs deberd tener el color y la
consistencia normal del tipo cerrespondiente.

84.2 Olor y sabor.—Serd el caracteristico det producto clabo-
rado v estard exento de olores y sabores anormales.
§.4.3 Textura y colon

%) E! molusco tendri la firmeza propia de la especie madura
y apta parz ¢l consumo. . .
b} Color: Los caracteristicos de 1a especie.

8.4.4 El producto final estara libre de restos perceptibles de
conchas y ademids exento de otras materias extrafias No se
considerard materia extrana los restos de biso.

Art. 97 Higieney mantpulacién.-Los productos regulados por
€512 NIOrMa se prepararan y manipularan con una prictica correcia
de fabricacion y de acuerdo ademas con lo establecido en la
Reglamentacidn Técnico-Sanitaria en vigor. -

El producto debera recibir duranie su elaboracion un trata-
miento termico capaz de destruir o inactivar todas las formas de
vida de fos microorganismos patbgenos, y sus formas de resisten-
cia, de manera que garantice su inocuidad para ¢l consumidor,

Las industrias de elaboracién se someteran a fas desinfecciones,
desratizaciones vy desinsectaciones necesarias, las cuales secan
realizadas por ef personal idoneo, con los procedimientos y
productos aprobados por el organismo competente y sin que en
ningin ¢aso se pucdan utilizar sobre los productos en elaboracion
o sobre las superficies en los que entren en comtacto segin
prescripciones del fabricante y sin que estos ultimos puedan
transmitir a los alimentos propiedades nocivas o caracieristicas
anor males.

An. 10 Eriguetado v rotulacion. -El etiquetado de los envascs

ia rotulacion de los embalajes deberin cumplir el Real Decreto

5058/ 1982, de 12 de agosio, por el gue se aprueba la norma general

de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimenti-
€108 £nvasados.

0.1 Penominacion del producto.

£0.1.1  Ef nombre det producto estard de acucrdo c<on las
deﬁn;}cioncs establecidas en laz formas dc presentacedn (articu-
lo 5.°%

10.t.2 El nombre def medio de cobertura gue se emplee
deberd formar parte det nombre del producto. La denominacion del
liquido de cobertura en ¢ caso del aceite sera:

- En waceite de olivas,

- En «aceite vegetals, que puede emplearse tanto para cada uno
de los aceites refinados de semillas como para sus mezcias, o «en
aceite de .. », segwida del nombre de la semiila correspondiente.

Cuando s¢ empleen mezclas de accites se podrd emplear la
mencidén «en aceite de vegetales».

- La expresion «al naturals cuando el E:qutdo de cobertura sea
unicamente agua o salmuera €a una concentracién inferior al 7 por
100 de cloruro sbdico. .

— La expresidn «en escabeches, «picanicy, «en tomatew O en
«salsa»n, wsalsa picantew, en «salsa de tomates, wmarinera» o
similares se utilizaran cuando se haya cmpleado ¢n la elaboracion
det producto del ingrediente que se define.

Se tncluird asimisme la clase comercial gue corresponda segun
articulo 14

Opcionmaimente se podran incluir ¢l nimero de piezas conteni-
das en ¢l envase.

10.2 . Ingredientes -Se expresardn todos los mgredientes por su
nombre especifico, &n orden decreciente de sus masas a continua-
cion de la jevenda i ientes. En dicha lista serd obligatoda la
inclusion de los ligwdos de cobertura asi como de las salsas o
preparaciones culinarias correspondientes.

s especias y sus extractos solos o mezclados que no excedan
del 2 por 100 en masa del producto alimenticio puede deszgnarse
pOT «especiasw.

En ¢l caso de mezclas de frutas, hortalizas, especias o plantas
aromaticas en las que ninguna de ¢llas predemine ¢n masa. de
forma significativa, podran mencionarse ¢n cualquier orden, prece-
didas del tiwulo wingredientes en proporciones variabless,

Er ¢! caso de que un ingrediente del producto esté compucsio
por varios ingredientes éstos se mencionardn cndre paréntesis cn
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ordcn decreciente de sus masas, 2 cortinuacion de la denominacion
del ingredicnte del que forman parte. . )

Cuando se wrate de ingredientes compucstes, cuya denomipa-
cién esté reglamemniada y su cuantia en masa sea inferior al 25 por
10u det producto, se podra prescindie de la relacion de ingredientes
simpies siempre que no se trate de aditivos.

103 En el etiguetado del envase se especificara la capacidad
nominal normalizada del mismeo, :

1.4 Congenido neto y escurmido.

10.4.1 El contenido neio se¢ expresari en masa utihzando
como unidad de medida los gramos o kilogramos. La masa neta
expresada en gramos deberd corresponder, como minimo y sin
tolerancia, a los siguientes porcentagjes, referidos a la cifra que
representia la capacidad aominal normalizada, en mubilitros del
ensase

92 por 100 para envases de capacidad igual o inferior a 200
mililitros. . .

95 por 100 para envases de capacidad superior a 200 mililitros.

Para los envases de cristal los porcentajes seran los siguientes:

82 por 100 para envases de capacidad igual o inferior a 200
mililitros. o . o o

85 por 100 para envases de capacidad superior a 200 mililitros

10.4.2 La masa escurrida expresada en gramos deberd corres-
pender como minimo y sin’lolerancia a los siguienies porcentajes
referidos a 1a cifra que yepresenta la capacidad nominal normati-
zada, en mililitros, del envase. '

'10.4.2.1  Mgjiliones. _ -

Para envascs de capacidad igual b inferior a 200 ‘mililitros,

58 por 100 en preparaciones en salsas espesas.”

63 por 100 para fas deméis preparaciones.

Para envases de capacidad superior a 200 mililitros:

63 por 100 en preparaciones en salsas £spesas.

68 por 100 para ias demas preparaciones

Para los envases de cristal regiran estos mismos porcentajes.
10.4.2.2  Almcjas y berberechaos. '

Para envases de capacidad igual o inferior & 200 mihlitros:

23 por 100 en preparaciones en salsas espesas.
S8 por 100 pare las deméas preparaciones.

Para envases de capacidad superior 2 200 miliitros pero inferior
a 500 mililitros: -

56 por {00 en preparaciones en salsas espesas.

61 por 100 para las demis preparaciones.

Para envasecs de capacidad superior a 500 mililitros:

61 por 100 en preparaciones en salsas espesas.
65 por 100 para las demds preparaciones.

10.4.3 Determinacion del contenido neto.—Para esta determi-
nacién, la iemperatura del producto estard comprendida entre 197y
25°C y tas pesadas se realizardn con una aproximacion de = 0,5
grameos, ST

Procedimiento:’

a) DPésese ¢l envase cerrado. . . :

b} Abrase el envase y viértase el contenido, lavese el envase v
séquese con un papel o pado absorbente.

c} Pésese el envase vacio, incluida la tapa.

dy Réstese la masa del envase vacio de la masa del envase
Heno. La cifra resultante serd el contenido neto.

¢) Para obtener la relacion porcentual entre el contemido neto

.

¥ la capacidad, se divividira el contenido neto por la capacidad’

nomipal normalizada del envase y s¢ multiplicara por 164,

10.4.4 Determinacién del contenido escumido.-Para esta
delermugamén la temperatura del producto estara comhprendida
entre 197 v 25° Cy las pesadas se realizaran con una aproximacién
de > 0,5 gramos.

Procedimienio:

a) Abrir ¢l envase y volcar su contenido cuidadosamente sin
desordenarto sobre un tamiz de malla de tres milimetros de juz
previamente pesado. Inclinar el tamiz para facilitar el escurrido del
liguido de cobertura, :

b} Tres minutos después del comienzo del escurrido, pesar el
tamiz con ¢l contenido. La diferencia entre esta masa y e del tamiz
&5 ja «masa escurridaw del producto. . . :

En el caso de salsas pastosas (aquellas que fluyen en las mismas
condiciones menos del 15 por 10 de la capacidad del envase).
Se proceders de la siguiente manera:

a} Sobre el tamiz se separarén las salsas mediante chorro fino

dezasgsué.)con caida libre, a la misma temperatura indicada {entre 19°
¥ L

b} . Se deja escurtir duranie tres minutos y se pesa para obiener
el peso escumido, -
¢} Para obtener la relacidn porcentual entre €t peso escurride
y la ca]:uacidad. se dividird ¢l peso escurrido por la capacidad
nominal normalizada del envase y se multiplicard por 100

1.5 Exuwdado acuoso.-En ]a; conservas de moluscos en aceite
el exudado acuoso debe ser inferior al 12 por {00 de la capacidad
nomunal normalizada del envase,

10.6 Envasado.-Los envases destinados a coniener los pro-
ducios objeto de la presente norma deberin ser herméticos v
habran de ser exclusivamente los comprendidos en los anejos 1, 11
v 111 de la Orden del Ministerio de Industria de 30 de julio de 1975
(«Boletin Oficial del Estadon del 25 de sepliembre) ¥ sus posterio-
res modificaciones. pudiendo ser meudlicos, de cristal o de cual
quier otro matenal esterilizado. No obsiante, en todo caso, en ¢!
envase, deberd figurar la identificacién del fabricante y el nomera
de lote de jorma indeieble.

Cuando se lleve a ¢fecto una nueva norma sobre los envases de
moluscos, la presente norma se alustard expresamente a lo relacio-
nade en aguélla. :

Cuando los envases, que estén dentro de un estuche, no lieven
1odas las especificaciones obligatorias del etiquctado, en el citado
estuche, que sera inviclable, figuraran las mencionadas especifica-
ciones. :
{0.7 Marcado de fechas.-Deberin llevar obligatoriamente en
¢l etiquelado Ia leyenda «consumir prefereniemente antes de fin
de ...» scguida del afio correspondiente. El afio se expresari con sus
cuatro aifras o sus dos cifras finales.

‘Excepciomalmente se podrd emplear la siguienie expresion
«consumir preferentemente antes del fin def ano marcad ..»
indicando de forma inequivoca ¢1 lugar del envase en ¢l que estén
marcadas las cuatro cifras o las dos @ltimas de! ano v donde .
anterior 0 posteriormente no podra figurar ninguna otra marca.

138 Imstrucciones para ia conservacion.-En el etiquetado de
los productos se indicaran las instrucciones para su conservacion,
si de su cumplimienio dependiera la vatidez de las fechas marcadas.

139 Moda de empleo.-Se hara constar las instrucciones para
¢ uso adecuado del producto en ios casos en los gue su omisiar.
pueda causal une incorrecta utilizacién del mismo.

10,10 Idenuificacion de la empresa.

10.10.1 Sc hardn consiar el nombre o la razén social o fa
derominacion dei fabricante, envasador o importador v, en todo
caso, su domicilio. _ .-

10.10.2 Se hara constar igualmenfe el nimero de registro
sanilaric de ta empresa (Rcal Deocreto 2825/19%81, de 27 de
noviembre) v los demds registros adminisiralivos que exijan para
el etiguetado las disposiciones vigenies de igual o superior rango.

10.10.3 Cuando la elaboracidn de un producto se realice bajo
marca de un distnibuidor, ademas de figurar su nombre, o rarén
social 0 depominacion v domicilio, se indicatan los de Ia indusiria
elaboradora o su numero de registro sanitario precedidos por la
expresidon «fabricado por .». . -

10.11 Identificacion del lote de fabricacifn.-Todo envase
deberd llevar una indicacién que permita identificar el lote de
fabricacidén, quedando a discrecion de la empresa la forma de diche
identificacién, de fa que se dard cventa a la Administracidn.

Sera obligatorio tener a disposicion de 1os servicios competentes
de la Administracton la documentacion pertinente donde consién
todos los datos necesarios para identificar cada lote de fabricacion.

10.12  Rotutacién,-En los rowutos de los embalajes se hara
constar:

~a) Denominacién del producio o marca.

b) Nomero, clase y contenido neto de los envases.

¢} Tdeatificacion de la empresa.

d)y Instrucciones para la conservacion en los casos scialados
en ¢! punto 1.8, -

No serd obligatoria la mencidn de estas indicaciones siempre
que puedan ser determinadas clara y ficilmente en el etiquetado de
los envases sin necesidad de abrir el embalaje.

10.13  Pais de origen.-Los productos importades, ademas de
cumplir lo establecido en Ja presente norma, excepto el punto
1G.31, deberan hacer constar en su etiqueiado el pais de onigen.

10.14 Todas las cspecificaciones del eliquetado y rowulacidn
de los embases y embalajes se expresaran obligatoriamente ¢n ¢l
idioma oficial del Estado espagol. )

Art. i1, Normas microbioldgicas.-Los productos gue regulan
esta norma ho deberan sobrepasar ias siguientes limilaciones

‘micrabioldgicas:

- Ausencia de gérmeuncs paldgenos. :

- Ausencia de microorganismos que crezean ¥ s¢ multiphiguen.
previas las pruebas de preincubacién durante veintioche dias 2
31° £1°Cy diezr dias a 44°C. -
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- Flora esporulada: miximo 10 esporos de Bacillaceae termoes-
tables, no patogenos, no toxigénicos ¢ incapaces de alterar la
CONSCTVa. .

- Ausencia de toxina botulinica en todo el contenido del
SEAVase.

ArL 12 Limites de contaminacion de metales pesados -Los
producios objeto de esta norma no contendran cantidades residua-
les superiores a las tolerancias que se establecen a continuacidn:

1 ppm.

Art. 13, Aditives.-Los aditivos alimentarios de utilizacion en
Jos productos objeto de esta Orden serdn los que aparecen
enumerados en e{ articulo 27 de ta Reglamentacidon Técnico-
Sanitaria de los Establecimienios y Productos de la Pesca v
Acuicuitura con destino al consume humano, aprobada por Real
Decreto 152171984, de | de agosto.

Dicha hsta de aditivos podréa ser modificada por Orden del
Ministerio de Sanidad y Consumo, a paropuesta de la Direccién
General de Salud Publica, previo informe de la Comisién Interani-
nisterial para la Ordenacion Alimemaria, cuando razones higié-
nico-sanitarias asi lo aconsejen.

Ar 14,  Clastficacion comercial,

14.1 Mejillon.-Se establecen tres tipos comerciales basados en
las tallas de la camme o vianda de los mgjillones, en relacion
asimismo ¢on la masa de las piezas contenidas en el envase:

Grande: Mejillones de 1amaflo homogéneo cuya masa media
resultanie de la relacién entre peso escurnido a namero de piczas
dei envase sea supenir a 7.5 gramos. -

Mediane: Mgjillones de tamaio homogéneo cuya masa media
resultante de la relacidn entre peso escurrido a nimero de piezas
del envase sea superior 3 5.5 gramos. )

Pegueno: Mej:llones de tamarfo homogéneo cuya masa media
resuftante de i2 relacidon entre peso escurndo & -numero de piezas
del envase sca inferior a 5.5 gramos.

Opcionalmente podra rotularse «Giganics, cuando los mejillo-
nes sean dJe lamano homogéneo cuya masz media resultante de la
relacidén enire peso escurmido a namero de piezas del envase sea
superior 2 9 gramaos.

14.2  Almejas.-Se establecen tres tipos comerciales basados en
las tallas de la carne o vianda de las almejas, en relacion asimismo
con la masa de las piezas conienidas en el envase:

Crande: Almejas de tamafio homogénee cuya masa media
resuitante de la relacidn entre peso escurtido a namero de piczas
del envase sea superior a 5 gramos. -

Medizna: Almcjas de tamano homogénco cuya masa media

resuftante de 1a refacion entre peso escurride a nimero de piezas:

del envase sea superior a 3 gramos. )

Pequena: Almejas de tamano homogéneo cuya masa media
resultante de la relacion enire peso escurrido a numero de piezas
del envase sca inferior a 3 gramos.

Opcionalmente podra rotularse «Gigante» cuando las aimejas
sean de tamano homogéneo cuya masa media resultante de la
relackdn entre peso escurrido a nimero de piezas del envase sea
superior a 7 gramos.

[4.3  Berberechos.-Se establecen tres tipos comerciales basa-
dos en las tallas de ta carne o vianda de los berberechos, en relacion
3simISmo con iz msa de las piezas, contenidas en el envase:

Grande: Berberechos de tamailo homogéneo cuya masa media
resuliante de la refacidn entre peso escurrido a numero de piezas
del envase sca superior a 1,7 gramos.

Mediano: Berberechos de 1amano homogéneo cuya masa media
resuitante de ia relacion enire peso escurrido a namero de piezas
del envase sea superior a 1,2 gramos.

Pequeno: Berberechos de tamano bomogéneo cuya masa media
resuitante de la relacidon entre peso escurrido a namero de piezas
del envase sea inferior a 1,2 gramos.

Opaonalmente padrd rotularse «Gigante» cuando los berbere-
chos sean de tamano homogéneo cuya masa media resuliants de ia
relacién entre peso escumdo a numero de piezas del envase sea
superior & 2 gramaos,

144  Tolerancias,-Se admite una 1o0kerancia en el enivase con
moluscos de tamano grande de hasta un 10 por 100 de piezas de
tamafio mediano. :

Se admite una tolerancia en el eavase con moluscos de lamano
mediano de hasia un 10 por (00 de piczas del tamado pequefio.

‘mente todos los mejiltlones, almejas y berberec

14.5 Sin perjuicio de o anteriormente cxgresado, obligaloria-

os empleados en la
elaboracion de las conservas objeto de esta norma cumplirin como
materia prima original, es decir, molusco vivo, la legislacidon
vigente en cuanto 4 tallas de meluscas se refiere.

Art. [5.  Defectos excluyentes.

a) Todo producto gue no cumpla las especificaciones micro-
biolégicas. :

b} Todo producto que sobrepase la tolerancia en cualquiera de
ios contaminanics. )

cj Etiquetado vy rotulaciones que no cumptan los requisitos
seitalados en cuslquiera de los apanados del pumto 10.

d) Envases distuntos de los indicados en el apartado.

e} Envases no hermeticos.

f) Abombamiento de los fondos de los envases..

gy ©xidaciones externas en los envases que afecte seriamente
a su buena presentacion,

h) Abolladuras importantes en los envases.

i} Soldaduras para reparar defectos de cierre del envase.

,L) Olor y sabor anormales. ]

} Relaciones porcentuales entre ¢l contenido neto y el peso
escurrido y la capacidad nominal normalizadas inferiores a2 la
indicadas en el apartado 10.4. -

) Exudado acuoso para las preparaciones en aceite superior a
12 por 100 de la capacidad nominai normalizada de! envase.

m) Prefencia en el envase de mejillones incompietos en
cantidad superior a urt 25 por 108 del niimero de piezas contenido -
en el envase. .

Se¢ considera pieza incompleta aquella que carezea de un 15 por

" 100 de su masa como miximo, tomando como referencia la masa

media de las piezas enteras envasadas.

n) Presencia en ¢l envase de almejas incompletas en canudad
superior a ua 25 por 100 del numero de piezas cohtenidas en e
£nvasc.

Se considera pieza incompilets aquella que carezca de un 15 por
180 de su masa como maximo, 1omando como referencia 1a masa
media de las piezas enteras envasadas. '

Asimismo se considera defectuoso todo envase cuyo contenico
no cumpla los requisitos del producio final que se especifican en ot
apartado §.4.

0} Presencia en el envase de berberechos incompietos con
cantidad superior al 60 por 10} del niimero de piezas contenidos
en el mismo.

Se considera pieza incompleta aquella que carezca de un |5 por
100 de su masa como méximo,.tomando como referencia iz masa
media de las piezas enteras envasadas.

Art. 16 Resnonsab:’.“idadas.'

16,1 La responsabilidad sobre productos contenidos en enva-
ses cerrados, integros y mantenidos en adecuadas condicivnes de
conservacion, corresponde al fabricante o elaborador de los produc.
105 obieto de esta norma o al imporiador, en su caso.

16.2 La responsabilidad por inadecuada conservacion de los
productos envasados, ¢ e meumplimeento de las nstrucciones de
conservacion del etiquetado, corresponde al tenedor de los produc-
tos objeto de esta norma,

Art. 17. En todo lo no previsto en esta_norma serd de
aplicacion lo establecido en la Reglamentacion Tecnico-Sanitania
de los Establecimientos y Productos de ia Pesca y Acuicultura con
destinoe al consumo humano, aprobada por Real Decreto
152171984, de | de agosto.

ORDEN de 15 de octubre de 1985 por lu que se
aprueba la Norma de Calidad para los Mepliones
Cocidos y Congelados. :
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Excelentisimos sefiores:

. Eil Decreto 2519/1974, de 9 de agosto, sobre enirada en vigor,
aplicacidn y desarrollo del Codigo Alimentano Espafiol, preve, en
su articule $.°, la posibilidad de desarrollar lo dispuesto en el
mismo, mediante las oportunas Normas compiementarias.

Por otra parte, se ha procedido & la modificacién y actualiza-
cion, entre oiros, det capitulo XIII, referente a las condiciones
generales de los mariscos y derivados, al obicto de lograr fa
actualizacion de las previsiones que en dichas materias efectua ¢l
vigente Codigo Alimentario Espancl. .~

En su virtud, z propuesta de los Ministerios de Economia y
Hactenda, de Industria y Energia, de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién y de Sanidad y Consumo, visto el informe preceptivo de 3
Comision Interministerial para la Ordenacion Alimentaria v oidos
los sectores afectados, esta Presidencia del Gobierno dispont:



