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3660  RELL DICRETE 26371985, de 2 de fobvoro, por of
aquee se uprevba of Reglurneneo de Salihridud de fer

Moltsco, .

Ante la dispersion de las diferenies normativas sobre esta
materia v la necesidad de modificacién y actualizacion de las
mismas, v lenicndo en cuenta el Decreto de la- Presidencia del
Gobierno nomero 248471967, de 2{ de scptiembre, por €l que sc
aprucba el texio del Cédigo Alimentario Espanol, preveé que puedan
ser objelo de Reglamentacion especial las materias en él reguladas.

Publicado ¢! Decrewo de 1a Presidencia del Gobierno nimero
251971974, de % de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacion y

desarrolle del Codigo Alimentano Espafol, procede dictar las
distintas reglamentaciones establecidas en ¢l mismo.

En su virtud, a propuesta de los Ministros de Tadusiria y
Ernergia. de Economia v [{acienda. de Agricuburz, Pesca v Alimen-
tacion y de Sanidad y Consumo, de acuerdo con el informe
precepuvo de 1a Comision Intermirisienal para la Ordenacidn
Alimentaria y previa deliberacién del Consejo de Ministros en su
reunion del dia 20 de febrero de 19835, -

DISPONGO:

Articulo Gnico.-Se aprueba ¢ adjunto Reglamentoe de Salubri-
dad de Moluscos.
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DISPOSICION TRANS{TORIA

Las reformas y adaptaciones de instalaciones derivadas de las
nuecvas exigencias incorporadas a cste Reglamento, en relacion con
las vigentes hasta la aprobacién de las mismas, seram llevadas a
cabo en el plazo de doce meses & contar desde la fecha de entrada
en vigor del presente Real Decreto.

DISPOSICICN DEROGATORIA

A partir de la fecha de publicacién del presente Reglamento
quedan derogadas las sigmientes disposiciones:

Decreto 228471964, de 21 de julio («Boletin Oficial del Estadon
nitmero 198, de 18 de agosto), por el que se aprueba el Reglamento
de 1z Calidad 6> Salubridad de los Moluscos.

Decreto 269971970, de 20 de aposw («Boletin Oficial del
Estadow numero 232, de 28 de septiembre), rectificando los
articulos 14 y 18 v 1a disposcién transitoria del Decreto de fecha 23
de julic de 1964 que aprobd cl Reglamento para ta Calidad y
Salubridad de los Moluscos.

Decreto 183571975, de 6 de agosto, por ¢l que se modifica el
Decreto 2284/1964, de 23 de julio.

¥ cuantas otras disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo establecido en el presenie Real Decreto.

Dado en Madrid a 20 de febrero de 1985
JUAN CARLOS R,

El Ministro de 2 Presidencia.
TAVIER MOSCOSO DEL PRADD Y MUNOZ

REGLAMENTO DE SALUBRIDAD DE LOS MOLUSCOS

Articulo 1.° Ambito de aplicecién.-La presente Reglamenia-
cién tiene por objeto definir a efectos legales lo que se entiende por
moltuscos bivalvos vives susceptibles de ser consumidos en crudo
y fijar las normas de manipulacidon, depuracidpn, conservacion,
circulacién ¥ comercializacion de los mismos y ¢n general su
ordenacién juridica.

Esta Regfamemacic‘m obliga a los establecimientos de manipula-
cion, depuracion, conservacion, almacenamiento, comercializacion
; transporte (terrestre, aéreo, maritimo y fluvial) de molusces
%ivalvos vivos suscepiibles de ser consumidos en crudo. Igualmen-
t¢ obliga a los exporiadores e importadares de estos productos.

~ Se¢ considerarin manipuladores ¢ industriales de moluscos
bivalvos vivos susceptibles de ser consumnidos en crudo a aguellas !
personas naturales o juridicas, que, en uso de las autorizaciones |

concedidas por los Organismos oftciales competentes, dediquen su
a-;;wuiag:l 4 la obtencion, depuracion, conservacion, co'mercw.lt_l‘za-
¢ion ¥y circelacién de los productos definidos en el articulo 2.

Art. 2.°  Clasificacién.—Los moluscos bivalvos vivos, de depu-
racidon cobligatoria, seran los siguientes:

Qstra

Ostidn

Almeja fina
Almeja babosa

Ostrea edulis

Crassostrea sp

Venerupis (Tapes) decussatus
Venerupis (Tapes) pullastra

Mejilién Mytilus edulis
Mejiliéon Mytilus gallo provincialis
Berberecho Gerastoderma (Cardium) edule

Y todas aquellas especies que en forma reglamentaria establezca
la autoridad sanitaria compelente.

Los moluscos de depuracion obligatoria sOlo podrin expedirse
para su venta al piblico ung vez depurados por las estaciones
depuradoras guc posean lz autorizacion de Registro Sanitanio de
Industrias y deberdn cumplir todas las exigencias de esia Regla-
meniacion y de la Reglamentacién Técnico-Sanitaria de los estable-
cimientos y productos de la pesca y acuiculiura.

An. 3°  Caracteristicas y condiciones generales de las estacio-
nes depuradoras de moluscos.-Las insalaciones industriales de las
estaciones depuradoras de moluscos deberin ajustarse a un diseno
0 esquema, que garantice el adecuado tratamiento técnico e
higiénico sanilario de las materias primas y de sus productes, que
facilite una correcta aplicacidn de las distintas practicas de trata-
miento en aras de la salud piblica.

Con este fin las citadas indusirias cumpliran obligatoriamente
las siguientes exigencias:

Los edificios y locales deberdn ser apropiados para el uso a que
se destinan, con emplazamicnto v orientaciones adecuadas, serin
de dimensiones suficiéntes con accesos factles, amplios y situados
a conveniente distancia de cualquier causa de suciedad. contarnina-
cign e msalubndad y separados rigurosamente de viviendas o
locales donde pernocte 0 haga sus comidas cualquier persona. Los

edificios y zonas circundanics de la propia efnpresa se mantendran
exentos de olores desagradables, de humo, de polvo o de otros
clementos conlaminantes.

Las industrias esiaran bien construidas. y €n su construccion o
reparacion se emplearan materiales idéneos y en ningan caso
susceptibles de onginar intoaicaciones o conlaminaciones, seran de
facil limpieza. . ) _

Los pavimentos de las zonas de trabajo donde se reciban,
manipulen, elaboren, envasen y almacenen moluscos. asi Como sus
residuos, estaran construidos con materiales no absorbentes, resis-
tentes y no atacables por acidos o dlcalis empelados en su hmpicza,
Seran faciles de limpiar ¥ tendran una inclinacion suficiente hacia
los sumideros que permitan la evacuacion de las apuoas, B

Los desagiics scran de tamano adecuado. provistos de rejillas,
cierres hidraulicos y/o salvaguardas, para evitar ¢l retroceso de
olores y entrada de roedores. .

Los parametros verticales de las zonas de trabajo tendrdn
superficies lisas, no absorbentes, de color claro y revestidas en oda
su altura de maicnal o pintura gue permita ser tavado sen deterioro,
Careceran de cavidades intenores en las que pucdan andar
insectos o roedores,

Las cubicrtas o lechos estaran construidos de forma gue no
acumulen polvo ni vapores de condensacién, scran de facil
limpieza v siempre estardn en condiciones iales que no pucdan
aporiar posibles contaminacioncs a los producios.

En las instalaciones de nueva construccién la union entre suetos
r paredes y entre éstas ¥ lechos seran redondeadas para facilitar su

impleza. . .

En las salas de manipulacion y elaboracion de las indusnas.
todas las puertas de acceso deberdn ser de anchura suficiente, de
buena construccién y consistencia. ]

La ventilacion naiural o artificial serd apropiada a la capacidad
del local. ]

La ituminacién natural o antificial mantendra para las distintag
dependencias u operaciones los signientes minimos.

Locales de almacenamicnio ¥ conservacion, pasillos y tanques
de depuracion: 50 LUX. _

Locales de trabajo que exijan ligera atencidn, salas de maguinas.
etc.: 100 LUX. . ]

Zonas de trahajo que exijan gran atencion ¢ particularmente
peligrosas: 200 LUX, i

Tluminacion locatizada para operacioncs delicadas {conurol de
temperaturas, eic.): 560 LUX.

Las Jamparas e instalaciones suspendidas sobte los lugares
donde se manipulan los moluscos deberdn estar prolegidas de
manera que en caso de rotura no contaminen aguéllos, .

Las instalaciongs dispondran en todo momento de agua corrien-
te potable o agua de wmar limpia». a presidn en cantidad suficiente
pata la claberacion, manipulacidn y preparacion de sus productos,
E) hielo que se emplee en la conservacion de los productos habrd
sido elaborado con agua potable o de «mar hmpian. Se evilard toda
contaminacion durante su tratamiento, manipulacion y almacena-
minic,

Se enttende por agua de mar Iimpia las aguas mannas ¢ de
estuarios que estan excntas de comaminacion v de algas marinas
whxicas en cantidades que influyan desfavorablemente en la calidad
y/o la itnocuidad de los manscos.

Podra utilizarse agua de otra calidad en generadores de vapor,
instalaciones industriales frigorificas, bocas de incendio vy servicios
auxiliares siempre qué no exista conexion entre esta red v la de
agua potable. En este caso se identificaran debidamente lus conduc-
clones de agua no potable.

Dispondrin de servicios higiénicos y vestuarios de acuerdo con
lo legislado por la ordenanza laboral para cada tipo de indusiria.

En la zonas de manipulacién y elaboracion existiran dispositi-
vos en los que los operanos s¢ podran lavar, secar las manos )
desinfectar los guantes, en caso necesario, Los lavabos colocados en
estas zonas estardn dolados de agua fria y caliente. Seran acciona-
dos a pedal u otro sistema no manual, e secado de las manos se
efectuara con toallas de un solo usc o sccadores avtomaticos,

En el caso de que no dispongan de un sistema destinado a la
destruccion o transformacion de residuos procedentes del trata-
micnic, existird un recinto separado para su almacenamienio. que
dispondra de dispositivos o recipientes higénicos e inaltcrables de
facil limpieza v desinfeccidn. Los residuos se evacuardn dianamen-
Ie para su eliminacién o aprovechamiento industnal.

Las industrias contardn con medios e instalaciones adecuadas
CR Su COnsruceion y situacion dentro de cllas, para garantizar la
conservacion de sus producios en opumas condiciones de higiene
y limpieza y no contaminacion por la proximidad ¢ contacto con
cualquier clase de residuos o aguas residuales, humos, suciedad y
materias extranas, asi como por la presencia de roedores v otros
ammaies. Mantendrén las adecuadas condiciones ambientales de
manera que los productes no sufran alieraciones o cambios
anormales en sus caracteres iniciales, debiendo existir los sislemas
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de proteccion necesarjos gue impidan Ja accion directa de la luz
solar scbre los productos envasados. )
Los productos terminados estardn debidamente separados de

tos lugares destinados a la manipulacion, elaboracidn y envasado

de los mismos.

A todas las industnias comprendidas cn csta reglamentacion les
serin de aplicacion los reglamentos vigenles de recipientes a
presidn, etectrotccnias para alla y baja 1ension, de segundad para
planias e instalaciones frigorificas y en general cualesquiera otros
de cgréclcr industrial que conforme a su naturaleza © fin corres-
ponda.

Las {nicas pesas y medidas legales seran las derivadas de la Ley
dc Pesas v Mcedidas 8871967, de 8 de noviembre, y del Decreto
1257/1974, de 25 de abril, y los aparatos de pesar y medir,
empieados en el tratamiento, distributién y venia de productos
comprendidos en esta Reglamentacion, deberan haber sido aproba-
dosgur la Presidencia del Gobicrno y debidamente verificados por
las Direcciones Provinciales del Ministernio de Industria y Encrgia
¥, en.su caso, por los Servicios correspondientes de las Comunida-
des Aulénomas.

Art. 4.° Relativo "o los eguipos y otrus elementos de
trabafo~Todas las maquinas v demads ulillaje ¥ recipientes que
estén en conlacto con los producios en curso de elaboracion,
claborados ¥ no cnvasados, seran dc caracteristicas lales que no
puedan transmitir al producto propiedades nocivas ni cambiar sus
caracieristicas organoléplicas.

Su superficie serd impermeable, atdxica, resisiente a la corro-
sién. pudiéndose impiar Bicil y complelamente.

No sc permitird la utihizacion d¢ madera cn ningan equipo ¢
utitlaje que esté en contacto direclo con el producle si no estd
revestida de material adecuado aulorizado en la manipulacién de
producios de la pesca no envasados. En el caso de disponer de
cintas transportadoras en los procesos de claboracion éstas estardn
provisias de dispositives y rociadores que eliminen los residuos
cuando lo exijan las circunstancias.

Art 5.°  Relative a la limpieza, desinfeccidn. desins ectucicn y
desratizacion de locales; instalacion vy wiiflages.-Todos los locales
deben mantenerse en estado de limpieza, la que habra de Hevarse
a cabo por los métedos mas apropiados para no levantar polvo ni
producir alteraciones o contaminaciones. Los suclos de la factoria
se lavardn y desinfectarin cuando las pecesidades del trabajo lo
requieran y, al menos. diariamente en temporada de trabajo.

Después de cada jornada de trabajo, o antes si ¢s necesario, se

procedera sistemiticamente a la hmpieza y desinfeccion de todos |

fos wtles empleados ¢n ¢l procese indusirial; tinas, tanqucs,
barnies, mesas, recipientes, elementos desmontables de maguinas,
ercétera, que havar tenido contacto ¢on los productos.

Las industrias de depuracion de moluscos se someteran a las
desinfecciones, desratizaciones y desinscctacioncs nccesarias, las
cuales serdn realizadas por ei personal idéneo, con los procedimien-
Los y productos aprobades por el Organismo competente y sin gue
en mingln caso sc puedzn vulizar sobre Jos moluscos en depuracion
o sobre las superficies cn los que entren en contacto; se unlizaran
segun las preseripeiones del fabricante, evitando gue transmitan a
los moluscos propiedades nocivas o caracteristicas anormales.

Art. 6.2 Cundiciones generales de los materiales.=Todo mate-
rial que tenga contacto ¢on los moluscos en cualquier momento de
Su tralamiento. almacenamicnto. conservacion, transporte v veata,
manlendra las dendas condiciones de conservacion, higiene y
limpieza v reunird las condiciones siguientes, ademas de aquellos
otros que especilicamente se senalen en esta Reglamentacion:

- Esiar fabricados con malerias primas autorizadas para el fin
a gque se destinen.

- No transminr a los productos con [os que se ponpga en
contacto sustancias toxicas ¢ que puedan contaminarlos,

— Ng ceder sustancia alguna ajena a la composicién normal de
los moluscos.

- No aherar las caracteristicas de la composicion, ni los
caracteres organolépticos de los moluscos.

Ar. 1% Condiciones especificus en relacicn con las estacio-
nes depuradoras.-Ademas de las condiciones senaladas con ¢l
articulo 3.% las estaciones depuradoras de moluscos c‘.eberan
poscer las siguientes caraclerisiicas:

Los suelos v paredes de los 1anques de depuracion y depositos
de agua scran de superficie lisa; dura, impermeables, resistentes y
faciles de limpiar. Asimismo, los suetos de fos tanques de depura-
€i9n tendrin una inclinacién minima det 2 por 100 ¥ dispondran
de desagues sufictentes al volumen de trabajo.

Existirda una zonra de recepcion v prelavado de los moluscos,
donde és10s sean lavados con agua de «mar limpia» a presion antes
de su depuracidén. Esie prelavado también se podra efectuar dentro
de los tanques de depuracion anles del proceso de depuracidon

manteniendo abiertos los desagues durante todo €l prelavado y el
tiempo suficiente posterior, para que queden los tanques limpios
antes de utthizarse para la depuracion.

El caudal minimo de agua de mar que habra de ser suministrado
a los tanqgues de depuracion de moluscos serd como minimo de 15
metros cubicos por hora y tonelada de moluscos estabulada.

La toma de agua de mar a cmplear en la depuracién de los
moluscos estara situada, como minimo, a 2,5 metros por debajo de
la bajamar viva equincccial. En las zonas donde no exista ¢sta
profundidad deberda habilitarse las estructuras necesarias para
alcanzar la mayor profundidad posible no inferior a un metro.

En la zona de aguas donde se efectia la soma de abastecimiento
de los tanques de depuracidn no existiran desagues, cloacas o
emisarios que puedan ser causa de contaminacion de las menciona-
das aguas. Quedando prohibido ¢n t1al zona el vertido de residuos
y desperdicios.

La masa méixima de moluscos gue se autoriza a estabular por
Eetro cuadrado de superficie dei tanque de depuracion sera de 30

los, .

Toda persona patural o juridica que sea concesionania de una
estacion depuradora de moluscos y considere que el sistemi
utilizado en la misma permite superar el limite de los 30 Kg/m
podra solicitar de 1a autoridad sanitaria correspondiente el rccono-
cimiento de su instalacién para tal fin, En tqdo caso la masa
maxima de moluscos no superard fos 45 Kg/m*. -

L2 distancia proyectada entre el punto de toma de agua y el
emisario de aguas residuales precedentes de la depuracion de los
moluscos, sobre una linea recta paralela a la costa, no scra nunca
inferier a 250 m y se hara en una zona donde no se viertan aguas
servidas o préximas a focos {conocidos) de polucidn,

1as aguas procedentes de los tanques de depuracion de molus-
cos sufmran un tratamiento adecuado, para ehiminar la flora
patogena antes d¢ su verudo al mar, .

La capacidad diaria de una cstacion depuradora de moluscos
quedara determinada por la formula;

AxB
2

Siendo A = la cifra en m de los tanques de depuracidn.
Siendo B = la carga en Kg autorizada.

Capacidad en Kg de dcpuracidon diana =

Los moluscos estaran sometidos a una depuracion continua de
una duracidn de cuarenta y dos horas como minimo, Se considera-
rd el tiempo citado desde que el molusco en el tangue de
dclpurar:ibn queda cubierto por el agua hasta su extraccion det

endo tangue. Sera tenido en cuenta por la industria las condicio-
nes de la materia prima (tipo de molusco, zona de procedencia,
carga microbiana, ete.) por si fuera necesano aumentar e periodo
de depuracién del molusco para garantizar su salubridad,

La depuracion de los motuscos se efectuard en bandejas o a
granel sobre malla de plastico. Queda prohibida la depuracion cn
sacos sea cual fuera su capacidad,

El procedimniento de estirilizacidn del gua del mar serd autoriza-
da previl comprobacton de su efeetividad por la autoridad
sanitaria correspondiente. El personal dedicade al manejo de los
procesos precisos para la esterilizacion del-agua serd cualificado y
poseerd o acreditard su competencia.

Las estacioncs depuradoras de moluscoq deberan disponer de
laboratorios ubicados en la misma estacion dotados del material
suficiente para la realizacion de las pruebas analiticas senaladas en
las disposiciones vigenles. El responsable del laboratorio serd
titulado superior con especializacion sanitaria,

Las especificaciones microbiologicas o de cualquier otro tipo de
contaminante para considerar un molusco depurado seran estable-
ciklas en la norma especifica correspondiente.  Asimismo, los
analisis a cfectuar se llevarin a cabo segln los mélodos establecidos
por la citada Subsecretaria para la Sanidad.

Eas estaciones depuradoras de moluscos llevaran los siguicntes
libros de registro:

a) De analisis de agua,
b} De analisis de moluscos. .
¢) De control de euguetas y depuracidn.

Los modelos de los citados libros constan en los anexos i, 2, 3
¥ 3.1 de este Reglamento.

Las anotaciones efectuadas en los citados libros de regisiro seran
dianias durante el periodo de funcionamiento de cada cstacién
depuradora y estardn a disposicion de la autondad admmls\:rauva

‘correspondienie.

Art. 8° Condiciones del personal-El personal dedicado al
tratamiento, manipulacion, almacenamiento, transporte y distribu-
cion de los moluscos de depuracion obligatoria, observari en lodo
momento la maxima- pulcritud en sa aseo personal y uulizara
vestuanio de uso exclusivo de trabajo, prenda de cabeza, calzado
adecuado a su funcion v en perfecto estado de limpieza. No podri
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empiear la ropa de trabajo nada més que en ¢l momento de ejercer
sus funciones. -

Todz persona que realice operaciones de manejo. tratamiento o
envasado de moluscos debera lavarse Jas manos con agua v jabon
o productos anélopos. tantas veces como o requieran las condicio-
nes de trabajo y siempre antes de incorporarse al puesto de trabajo
después de una ausencia.

Queda prohibido fumar, comer, masticar goma o tabaco o
cualquier pracuca no hlgxemca en las dependencias de elaboracion
y envasado v en las de manipulacion v envasado y en las de
manipulacion, ¢n su caso.

En ia manipulacion de moluscos no podran imMcervenir personas
que padezean enfermedades contagicsas o sean portadoras de
gETMENES NOCivVos,

Sin perjuicic de lo establecido en los distintos parrafos de este
articulo, tas condiciones del persona) se regirdn con caracter general
por lo dispuesto en el Real Decreto 29(%5/1983, de 4 de agosto,
sobre manipuladores de alimentos.

Art. 9.%  Envasado.-Los envases de los moluscos de depura-
cion obhgatcma para su venta al pablico endrin las siguienles
caracteristicas, en cuanlo a materiales v capacidad se refiere:

Mejitlon
Para envasar este producto se podran wilizar sacos de material
macromolecular de color amanlio y de mala comprendida entre
03 cm y 1,5 cm. También podran utilizarse cajas de madera o
cestas de madera o mimibre u otro maierial, autorizado para este fin
por {a Direccidn General de Salud Publhica: En todo caso las

capacidades serdn para un contenido de f, 2, 5, 10 v 15 Kg de
producto.

Ostra y ostion

Para envasar estos productos se podran wiilizar cajas de madera,
cestas de madera o mimbre u Otro matcnial. vtilizado para este fin
per la Direccién General de la Salud Publica. En todo caso las
capacidades serdn para un contenido de 12, 25, 50 y 100 piezas o
unmidades de producios,

Almejas y herberechos

Para envasar estos produclos se podran utilizar cajas de madera,
cestas de madera ¢ mimbre, saco de material macromelcular de
color amariilo u otro material, autorizado para este fin por la
Direccion General de Salud Poblica. En 1odos los casos las
capacidades seran de un contemido de 0,5, 1 ¥ 2 Kg de producio.

Oiros moluscos

Cuardo se establezca la depuracion obligatoria para owros
moluscos. cn la disposicion que sefale esta avtorizacion se indicara
igualmente el tipo de envase y capacidad de los mismos.

_ Tpdos los materiales a emplear en los envases seran nucvos,
limpios y para vn solo uso, prohibiendose su recuperacion.

En los meluscos que no sean depurados u objeto de depuracion,
ng se podran uiilizar para su envasado sacos de material macromo-
lecular de color amariilo,

Todos los moluscos de depuracién obligatoria para su venta al
piblico habran de preseniarse ¢n envases con paraniia de inviolabi-
lidad de fos mismos.

Art. 10, Etiguerado y rotulacion.-El etiquelado de los envases
y 12 rotulacida de los embalajes de los moluscos de deopuracidn
chligatoria gue se comercialicen deberan cumplir tas disposiciones
vigentes on relacion con ¢f etiquetado, presentacion y publicidad de
los productios alimenticios envasados,

La irformacidn del etiquetade y Ia rotulacitn constara obhgato-
riamente de las sigulenies especificaciones:

1. Denominacitm del producto.
Sc hard con ancglo 2 lo dispuesto en el anexo 31
2. Contenido nelo.

Se expresard el conienido neto en masa utilizando como
unidades de medida ¢l gramo o el kilogramao, saivo en’el caso de
las osiras, en las que deberin figurar el nomero de piezas ©
unidades de producto.

3. Marcado de fechas.

Los moluscos de depuracién obligatoria llevardn la fecha de
depuracian expresando el diz, mes y ano vy la mencion «caducidad,
cinco diass.

Las fechas se indicarén en la forma siguicnte;

Ei dia, con la cifra ¢ cifras correspondientes.
El mes, con su nombre ¢ con las tres primeras letras de dicho
nombre 0 con los dos digitos (del ¢1 at |2} que correspondan.

El afo, con sus cuairo cifras o sus dos cifras finales.

Las indicaciones antedichas estaran separadas unas de otfas por
espacios en blanco. punio. guidn. etc., salvo cuando el mes se
exprese con letras.

4. IHdentificacién de la Empresa.

Se hari constar el nombre o la ra26n social o la denominggion
del fabricante, envasador o importador y. en todo caso, su
domicilio.

Se harh constar, ipualmente, el namero de registra sanitario de
1z Empresa y los demas registros administratives que exgan para ¢}
ctigueiado las disposiciones vigentes de igual o supenior rango.

Cuando se depuren {os moluscos para la comercializacion con
marca dislinia a la estacion depuradora donde se ha realizado ¢!
tratamiento, se incluird ¢l namero de registro de la citada estacion
depuradora precedido por la expresion «depurado por..s.

5. ldentificacion del lote de depuracion.

Todo envase ¢con moluscos de depuracion obligatorta deberd
Nevar una indicacion gue permiwa identificar el lote de depuracion.

6. Rotulacion.
En los rotulos de los embalages se hard constar

Denominacion del producto o marca.
Nitmero y contenido newo de los envases.
Numero o razén social o derominacion de la Empresa.

7. Pais de origen.

Los moluscos de depuracion obhgatoria importades que dirce-
tamente puedan consumirse en Espasa, ademas de cumptlir lo
establecido en el presente tftulo, deberdn hacer conslar en su
etiguetado y rotulacién el pais de ongen.

8. Presentacion de ta informacién obligatona.

Los datos obligatorios del etiquetado de los moluscos que se
comercialicen en Espaia se expresardn necesariamente en la lengua
oficial del Estado.

Los daios obligatorios que figuran en el ctiquetado de los
envases o en la rotulacion de los embalajes deberan aparecer con
caracteres claros bien visibles, indelebles y facilmente legibles por
el consumidor.

Esta informacion no deberi ser enmascarada por dibujos ni por
cualquier otro 1exto o imagen escrilo, impreso o grafico.

An. 1. Consenvacion-En las camaras de conservacion fos
moluscos almacenados s¢ thanlendran a una emperalura Compren-
dida entre 3°C y 79 C y los envases no contactarin con el suelo.
manteniéndose sobre tarimas limpias.

Art. 12, Transporte y distribucion -Para el transporte v distri-
bucion desde Ja estacion depuradora al consumo se ulilizaran
vehiculos contenedores cerrados, isotermas o refrigerados. o bicn
vehiculos abienos, debidamente protegidos con lona. gue obiigato—
ngméme mantengan en ¢l producta una temperatura entre 3°C y
1

Art. 13, Frema.—En los establecimientos en donde se expendan
esios producios (pescaderias, marnisquerias, bares, reskauranies, ¢ic.)
habran de mantenerse los moluscos dentro de sus cnvases a una
temperaturg entre 3° C y 10° C. Auterizandoese, a fines de ¢aposi-
Ciom ¥ venta, Gnicamente 13 aberura de uno de los envases gu
tenga almacenados, debicndo 1ener ¢f comerciante o disposicion do
ia tnspeccién sanilana o publico consumidor gque lo requiera la
wdentilicacion {etiqueta) del producto que acompana al envase
abiero.

Art. 14, Exporiacion e impornacion.
Expurtacion
Los motuscos cuys depuracién sea obligatoria cumplirén pars
su exporiacion fos requisilos exipidos por 2sta Keglamentacion.

INo obstante, se tendra en cuenta lo establecido en Jos convenio:

bilaterales entre Espafia y otros paises en esta matena,
Importacion

Los moluscos de depuracion obligatoma cumphran para se
importacién los requisitos exigidos por esla Reglamentacion
Aquellos que no vengan amparados por una etiqueta de depuracion
reconocida por et Estado espanol, habrin de ir destinados directa
menie desde el puecrio, aeropueric ¢ frontera & una estacién
depuradora para proceder a su depuracion.

Con el fin de quc sc cumpia csta exigencia, se intercambiari fa
documentacion pertinente enire los servicios veterinarios de sani-
dad fronteriza y los servicios sanitarios de las (omunidades
Autonomas donde radiquen las estaciones depuradoras.
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No abstante, s¢ tendra en cucnta jo establecide ¢n los convenios
btlaterales entre Espana y olros paises cn esta materia v en base al
principio de reciprocidad y trato uniforme, el molusco depurado
procedente de dichos palses cumplira, cn materia de envasado y
transparte dentro del territonio nacional, los requisilos que exige
este Reglamento para su circulacidn y venta,

Ar. 15, Responsabifidades.-1a responsabilidad sobre produe-
10s conlenidos en envases cerrados, integros y mantemdos cn
adecuadas condiciones de conservacion, corresponde al depurador
de os moluscos o al importador, en su caso, .

La responsabilidad sobre productos ng envasados o contenidos
en emvases abiertos corresponde al tenedor de los productos de da
pesca, salvo prueba cn contrario.

La responsabilidad por inadecuada conservacion de los produc-
105, envasados @ no, o ¢l incumplimiento de las instrucciones de
conservactn del cuquetado corresponde al tenedor de los produc-
tos do ja pesca.

A 16 Régimen sancionador.~Las infracciones a fo dispuesto
en la presente Reglamentacion serdn sancionadas en cada caso por
las auloridades compelentes, de acuerdo con la legislacidn vigente
y con lo previsto en ¢f Real Decreto 194571983, de 22 de junio, por

Jueves 7 marzo 1985

¢l gue se regulan Jas infraccioncs en materiz de defensa del

consumidor y de 1a produccion agroalimentaria. previa la instruc-

cion del correspondiente expediente administratrvo. En todo caso.

el Organismo psiructor del eapediente que proceda. cuando sean

detectadas infracciones de indole sanitaria, deberi dar cucnta

:inmcdzaw de las mismas a las avtoridades sanitarias que correspon-
an.

Art, 17, Competencias,-Los Departamentos responsables ve-
laran por el cumphimiento de lo dlspuesto en fa presente Reglamen-
tacion en el ambito de sus respectivas competencias y a iraveés de
los Organismos administrativos encargados, que courdinaran sus
actuacioncs YEn todo caso sin DCTJUILIO dﬁ‘ las C{}IR]}EIEHCII’.S que
corre}spendan a las Comunidades Auténomas y & 1as Corporaciones
Locales,

Art. 18.  {fnspecciones.—Los servivios veteninanios oficiales vela-
ran por el cumplimiento en los aspecilos sanitarios de lo regulado
en la presente Reglamentacion. Las Direcciones Generales de los
Departamentos competentes organizaran los servicios de vigilan-
cia, control e inspeccidn de jas indusinias wmplicadas en esta
Reglamentacion v de los producios que las mismas elaboran.
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ANEXD 13-
MODELOS DE ETIQUETAS DOE
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