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DIRECTIVA DEL CONSEJO
de 22 de julio de 1991

por la que se fijan las normas sanitarias aplicables a la produccion y a la puesta en el mercado de los
productos pesqueros

(91/493/CEE)

EL CONSE]JO DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,

Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Econémica
-Europea y, en particular, su articulo 43,

Vistas las propuestas de la Comisién (1),
Vistos los dictimenes del Parlamento Europeo (2),
Vistos los dictdmenes del Comité Econémico y Social (3),

Considerando que, para lograr la realizacién del mercado
interior y, en particular, de la organizacién comin de
mercados en el sector de los productos de la pesca, estable-
cida en el Reglamento (CEE) n° 3796/81 (*), cuya ultima
modificacién la constituye el Reglamento (CEE) n° 2886/
89 (%), es necesario que la comercializacién de pescado y
productos de pescado deje de verse dificultada por diferen-
cias entre los Estados miembros con respecto a los requisitos
sanitarios; que ello har4 posible una mayor armonizacién de
la produccién y de la puesta en el mercado y una competencia
en igualdad de condiciones al tiempo que garantizard a los
consumidores productos de calidad;

Considerando que el Parlamento Europeo, en su Resolucién
legislativa de 17 de marzo de 1989 (%), pidi6 a la Comisién
que preparase propuestas de tipo general sobre la higiene en
la produccién y de la puesta en el mercado de los productos
pesqueros, que incluyan soluciones al problema de los
nematodos;

Considerando que los productos pesqueros recién captura-
dos estdn, en principio, limpios de contaminacién por
microorganismos; que, sin embargo, puede producirse una
contaminacion y, posteriormente, una descomposicion si se
manipulan y transforman de forma no higiénica;

Considerando pues, que deben establecerse requisitos esen-
ciales para que exista una higiene correcta durante la

(1) DOn°C66de11.3.1988,p.2; DOn° C 282 de 8. 11 1989,
p-7; y DO n° C 84 de 2. 4. 1990, p. 56.

(2) DO n° C 96 de17. 4. 1989, p. 29; y DO n° C 183 de 15. 7.
1991. :

(3) DOn® C134de24.5.1988,p. 31; yDO n° C 332 de 31..12.
1990, p. 59.

(*y DO n° L 379 de 31. 12. 1981, p. 1.

() DO n° L 282 de 2. 10. 1989, p. 1.1

(5) DO n° C 96 de 17. 4. 1989, p. 199,

manipulacién de los productos pesqueros frescos o transfor-
mados en todas las fases de la produccién, asi como durante
el almacenamiento y el transporte;

Considerando que conviene aplicar determinadas normas de
comercializacién que fueron fijadas con arreglo a lo dispues-
to en el articulo 2 del Reglamento (CEE) n° 3796/81 para
determinar la calidad sanitaria de estos productos;

Considerando que corresponde, en primer lugar, a la
industria pesquera asegurar que los productos cumplen los
requisitos sanitarios establecidos en la presente Directiva;

Considerando que las autoridades competentes de los Esta-
dos miembros deben asegurar, mediante inspecciones y
controles, que los productores y fabricantes cumplen los
requisitos sanitarios citados;

Considerando que deben adoptarse medidas comunitarias de
control para garantizar la aplicacién uniforme en todos los
Estados miembros de las normas establecidas en la presente
Directiva;

Considerando que para garantizar un funcionamiento armo-
nioso del mercado tinico, las medidas deben aplicarse de una
manera idéntica a los intercambios dentro del mercado
nacional y a los intercambios intracomunitarios;

Considerando que, en el contexto de los intercambios
intracomunitarios, las normas f11adas en la Directiva 89/
662/CEE del Consejo, de 11 de diciembre de 1989, relativa a
los controles veterinarios en los intercambios intracomuni-
tarios con vistas a la realizacién del mercado interior (7),
modificada por la Directiva 90/675/CEE (#), son aplicables,
a los productos pesqueros;

Considerando que los productos pesqueros procedentes de
paises terceros destinados a ser puestos en el mercado en la
Comunidad no deben ser objeto de un régimen mas favorable
que el aplicado en la Comunidad; que, por lo tanto, conviene
prever un procedimiento comunitario de inspeccidn de las
condiciones de produccién y puesta en el mercado en los
paises terceros para que la Comunidad pueda aplicar un

régimen comun de importacién basado en condiciones

equivalentes;

Considerando que las importaciones en cuestidén estan
sometidas a las normas de control y de salvaguardia objeto de
la Directiva 90/675/CEE del Consejo, de 10 de diciembre de
1990, por la que se establecen los principios relativos a la
organizacién de controles veterinarios de los productos que
se introduzcan en la Comunidad procedentes de paises
terceros; '

Considerando que conviene tener en cuenta situaciones
particulares, establecer excepciones en favor de algunos

(7) DO n° L 395 de 30. 12. 1989, p. 13.
(®)) DO n°® L 373 de 31. 12. 1990, p. 1.
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establecimientos en funcionamiento antes del 1 de enero de
1993 a fin de que puedan adaptarse al conjunto de los
requisitos de la presente Directiva;

Considerando que conviene confiar a la Comisién la funcién
de adoptar determinadas medidas de aplicacién de la presen-
te Directiva; que, para ello, conviene establecer procedimien-
tos que permitan una cooperacién estrecha y eficaz entre la
Comisién y los Estados miembros en el seno del Comité
veterinario permanente;

Considerando que los requisitos de base fijados en la presente
Directiva podrdn requerir precisiones posteriores,

HA ADOPTADO LA PRESENTE DIRECTIVA:

CAPITULO I

Disposiciones generales

Articulo 1

~La presente Directiva establece las normas sanitarias aplica-
bles a la produccién y puesta en el mercado de los productos
pesqueros destinados al consumo humano.

Articulo 2

A efectos de la presente Directiva se entenderd por:

1)

2)

4)

productos pesqueros: todos los animales o partes de
animales marinos o de agua dulce, incluidas sus huevas
y lechazas, con exclusién de los mamiferos acudticos,
ranas y animales acudticos objeto ‘de otros actos
comunitarios;

productos de la acuicultura: todos los productos pes-
queros nacidos y criados bajo control humana hasta su
puesta én el mercado como productos alimenticios. No
obstante, los peces y crustdceos marinos o de agua dulce
capturados en su entorno natural durante la fase de
juveniles y mantenidos en cautividad hasta alcanzar el
tamafio comercial deseado para el consumo humano se
considerardn también productos de la acuicultura. Los
peces y crustdceos de tamafio comercial capturados en
su entorno natural y mantenidos vivos para su venta
posterior no se consideraran productos de la acuicultu-
ra en la medida en que su paso por los viveros no tenga
m4ds finalidad que mantenerlos vivos y no hacer que
adquiran un tamaiio o peso mayores;

refrigeracién: el procedimiento consistente en bajar la
temperatura de los productos pesqueros hasta aproxi-
marla a la de fusién del hielo; '

productos frescos: los productos pesqueros enteros o
preparados, incluidos los productos envasados al vacio
o en atmdsfera modificada, que no hayan sido someti-
dos a ningin tratamiento destinado a garantizar su
conservacion distinto de la refrigeracién;
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10)

11)

12)

13)

14)

15)

16).

productos preparados: los productos pesqueros que
hayan sido sometidos a una modificacién de su integri-
dad anatémica como, por ejemplo, el destripado,
descabezamiento, corte en rodajas, fileteado, picado,
etc.;

productos transformados: los productos pesqueros que
hayan sido sometidos a un tratamiento quimico o fisico,
como, por ejemplo, el calentamiento, el ahumado, la
salazén, la deshidratacién, el escabeche, etc., aplicado
a los productos refrigerados o congelados, asociados o
no a otros productos alimenticios, o a una combinacién
de estos procedimientos;

conserva: el procedimiento consistente en envasar los
productos en recipientes herméticamente cerrados y en
someterlos a un tratamiento térmico suficiente para
destruir o inactivar cualquier microorganismo que
pudiera proliferar, sea cual sea la temperatura en que el
producto esté destinado a ser almacenado;

productos congelados: los productos pesqueros que
hayan sido sometidos a congelacion hasta alcanzar una
temperatura en su interior de por lo menos ~18 °C,
tras su estabilizacién térmica;

embalaje: 1a operacién destinada a proteger los produc-
tos pesqueros mediante un envoltorio, un envase o
cualquier otro material adecuado;

lote: la cantidad de productos pesqueros obtenida en
circunstancias pricticamente idénticas;

envio: la cantidad de productos pesqueros destinada a
uno o varios clientes del pais de destino y expedida por
un unico medio de transporte;

medios de transporte: las partes reservadas para la
carga en vehiculos automéviles, vehiculos sobre railes y
aeronaves, las bodegas de buques o los contenedores
para transporte por tierra, mar o aire;

autoridad competente: la autoridad central de un
Estado miembro competente para efectuar los controles
veterinarios, o cualquier otra autoridad en la que
aquélla haya delegado dicha competencia;

establecimiento: cualquier local en el que se preparen,
transformen, refrigeren, congelen, embalen o depositen
productos pesqueros. No se consideran.establecimiento

'los mercados de subastas ni los mercados al por mayor

en los que unicamente se efectiien la exposicién y la
venta al por mayor;

puesta en el mercado: la posesién o exposicién para la
venta, la puesta en venta, la venta, la entrega o
cualquier otra forma de puesta en el mercado en la
Comunidad, excluida la venta al detalle y la cesién
directa en el mercado local en pequefias cantidades por
un pescador al detallista o al consumidor, las cuales
deber4n someterse a los controles sanitarios prescritos
por las normativas nacionales para el control del
comercio al detalle;

importacién: la introduccién en el territorio de la
Comunidad de productos pesqueros procedentes de
paises terceros;
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17) agua de mar limpia: el agua de mar o salobre que no
presente contaminacién microbiolégica, sustancias
nocivas y/o plancton marino téxico en cantidades que
puedan alterar la calidad sanitaria de los productos
pesqueros, que debera utilizarse en las condiciones
establecidas en la presente Directiva;

18) buque factoria: el buque a bordo del cual los productos
pesqueros son sometidos a una o varias de las siguientes
operaciones seguidas de embalaje: fileteado, corte en
rodajas, pelado, picado, congelacién, transforma-
cién.

No se considerardn buques factora:

— los buques de pesca que unicamente practiquen a
bordo la coccién de gambas y- de moluscos,

— los buques de pesca que sélo procedan a la conge-
lacién a bordo.

Articulo 3

1. Los productos pesqueros capturados en su medio
natural deberdn cumplir los requisitos siguientes para ser
puestos en el mercado: :

a) deberin:

i) haber sido capturados y eventualmente manipulados
en lo referente al sangrado, descabezado, destripado
y extraccién de las aletas, refrigerados o congelados a
bordo de los buques, de conformidad con normas de
higiene que establecerd el Consejo, por mayoria
cualificada, a propuesta de la Comisién. A tal efecto
la Comisién presentars las correspondientes pro-
puestas antes del 1 de octubre de 1992;

ii) en su caso, haber sido manipulados en buques
factoria autorizados de conformidad con el
articulo 7, respetando los requisitos que se estable-
cen en el capitulo I del Anexo.

La coccién de gambas y moluscos a bordo debera
cumplir las disposiciones establecidas en el aparta-
do 5§ del punto I del capitulo III y en la letra a) del
apartado 7 del punto IV del capitulo IV del Anexo.

Dichos buques seran incluidos en un registro especial

por las autoridades competentes;

b) durante y después del desembarque deberdn haber sido
manipulados cumpliendo los requisitos que se establecen
en el capitulo II del Anexo; :

c) deberan haber sido manipulados y, en su caso, embala-
dos, transformados, congelados, descongelados o alma-
cenados higiénicamente en establecimientos autorizados
con arreglo a lo dispuesto en el articulo 7 y cumpliendo
los requisitos de los capitulos III y IV del Anexo.

La autoridad competente no obstante lo dispuesto en el
punto 2 del capitulo II del Anexo, podré autorizar el
trasvase de los productos frescos de la pesca del muelle en
recipientes destinados a ser expedidos inmediatamente a
un establecimiento autorizado o mercado de subastas o
un mercado mayorista registrado para ser controla-
dos;

d) deberian haber sido sometidos a un control sanitario
ajustado a los requisitos fijados en el capitulo V del
Anexo;

e) deberan haber sido convenientemente envasados con
arreglo al capitulo VI del Anexo;

f) deberan llevar una identificacién de acuerdo con el
capitulo VII del Anexo;

g) deberan haber sido almacenados y transportados en
condiciones de higiene satisfactorias de conformidad con
el capitulo VIII del Anexo.

2.  Cuando desde un punto de vista técnico y comercial,
resulte posible proceder al destripado, deber4 practicarse lo
m4és rdpidamente posible tras la captura o el desembar-

que.

3.  Los productos de la acuicultura deberdn cumplir los
requisitos siguientes para poder ser puestos en el mercado:

a) haber sido sacrificados en condiciones de higiene adecua-
das y no deberin estar manchados de tierra, lodo o
excrementos. Cuando no se transformen inmediatamen-
te después de su sacrificio, deberdn mantenerse refrige-
rados;

b) ademds los productos deberdn cumplir los requisitos
establecidos en las letras c) a g) del apartado 1.

4. a) La puesta en el mercado de moluscos bivalvos vivos
deber4 efectuarse de acuerdo con las disposiciones de
la Directiva 91/492/CEE del Consejo, del 15 de julio
de 1991, por la que se fijan las normas sanitarias
aphcables ala produccnén y puesta en el mercado de
moluscos bivalvos vivos (1). ‘

b) En caso de transformacién, los moluscos bivalvos
deberin ademds de los requisitos de la letra a),
cumplir los establecidos en las letrasc) a g) del
apartado 1.

Articulo 4

Los productos pesqueros destinados a ser puestos en el
mercado vivos deber4n conservarse constantemente en con-
diciones 6ptimas para su mantenimiento en vida.

Articulo §

Queda prohibida la puesta en el mercado de los siguientes
productos pesqueros:

— peces venenosos de las familias siguientes: Tetraodénti-
dos, Mdlidos, Diodéntidos y Cantigastéridos,

— productos pesqueros que contengan biotoxinas tales
como la ciguatoxina o las toxinas paralizantes de los
musculos.

Con arreglo al procedimiento establecido en el articulo 15 se
definirdn requisitos detallados sobre las especies a que se
refiere el presente articulo y los métodos de andlisis.

(1) Véase la pagina 1 del presente Diario Oficial.
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Articulo 6

1. Los Estados miembros velardn por que los responsa-
bles de establecimientos o de buques factoria tomen todas las
medidas necesarias para que en todas las fases de la
produccién de los productos pesqueros se cumplan las
prescripciones de la presente Directiva.

A tal fin dichos responsables deberdn efectuar controles
basados en los siguientes principios:

— identificacién de los puntos criticos del establecimiento
en funcién del procedimiento de fabricacién empleado;

— establecimiento y puesta en marcha de métodos de
vigilancia de control de dichos puntos criticos;

— toma de muestras para analisis en un laboratorio apro-
bado por la autoridad competente con fines de control de
los métodos de limpieza y de desinfeccién y para
comprobar el cuamplimiento de las normas fijadas por la
presente Directiva;

— conservacién de una constancia escrita o grabada de
forma indeleble de los puntos precedentes a fin de
presentarlas a la autoridad competente. Los resultados de
los diferentes controles y pruebas seran conservados al
menos durante un periodo de dos afios.

2. Siel resultado de los autocontroles o cualquier infor-
macién de que dispongan los responsables contemplados en
el apartado 1 ponen de manifiesto la existencia de un riesgo
sanitario o permiten abrigar sospechas de su existencia, sin
perjuicio de las medidas previstas en el parrafo cuarto del
apartado 1 del articulo 3 de la Directiva 89/662/CEE, se
adoptaran las medidas apropiadas, bajo control oficial.

3. Las normas de desarrollo del pirrafo segundo del
apartado 1 se aprobarin con arreglo al procedimiento
previsto en el articulo 15.

Articulo 7

1. La autoridad competente procedera a autorizar a los
establecimientos tras haber comprobado que cumplen las
disposiciones de la presente Directiva respecto de la natura-
leza de las actividades que ejerzan. La autorizacién deber4 ser
renovada si el establecimiento va a ejercer actividades
distintas de aquéllas para las que fue autorizado.

La autoridad competente adoptar4 las medidas necesarias si
dejan de cumplirse las condiciones de la autorizacién. A tal
efecto, tendra en cuenta en especial los resultados de un
posible control efectuado de acuerdo con el articulo 8.

La autoridad competente registrara los mercados de subastas
y de los mercados al por mayor no sometidos a autorizacidn,
tras haber comprobado que dichas instalaciones camplen las
disposiciones de la presente Directiva.

2. No obstante, siempre que los productos procedentes de
buques factoria, establecimientos, mercados de subasta y
mercados mayoristas, cumplan las normas de higiene fijadas
por la presente Directiva, los Estados miembros, por exigen-
cias de equipos y de estructuras previstas en los capitulos I a
IV del Anexo, podrin conceder a los buques factoria,
establecimientos, mercados de subasta y mercados mayoris-
tas, un plazo adicional que terminari el 31 de diciembre de
1995, para ajustarse a las condiciones de autorizacién
enunciadas en el capitulo IX. S6lo podrin obtener dichas

~ dispensas los buques factoria, establecimientos, mercados de

subasta y mercados mayoristas, que estuvieren ya ejerciendo
su actividad el 31 de diciembre de 1991 y presenten, antes del
1 de julio de 1992, a la autoridad nacional competente, una
solicitud debidamente justificada a tal efecto. Dicha solicitud

‘deber4 ir acompafiada de un plan y de un programa de obras

que precise los plazos en que los buques factoria, estableci-
mientos, mercados de subasta y mercados mayoristas,
podrin ajustarse a dichas exigencias. Si se solicita una ayuda
financiera a la Comunidad, unicamente podran aceptarse los
proyectos que se ajusten a las exigencias de la Directiva.

3. La autoridad competente elaborari una lista de esta-
blecimientos autorizados, cada uno de los cuales quedar4

identificado con un numero oficial.

Los Estados miembros deberan comunicar a la Comisidn la

- lista de establecimientos autorizados, asi como sus modifi-

caciones posteriores. La Comisién transmitir estas informa-
ciones a los demds Estados miembros.

4. La inspeccién y control de los establecimientos se
efectuar4 periédicamente bajo responsabilidad de la autori-
dad competente, que deberd poder entrar libremente en
cualquier parte de los establecimientos para velar por el
cumplimiento de las disposiciones de la presente Direc-

_tiva.

Cuando estas inspecciones y controles revelen el incumpli-
miento de las condiciones establecidas en la presente Di-
rectiva, la autoridad competente adoptar4 las medidas ade-
cuadas.

5. Lo dispuesto en los apartados 1, 3 y 4 se aplicar4
también a los buques factoria.

6. Lodispuesto enlos apartados 3 y 4 se aplicar4 también
a los mercados al por mayor y de subastas.

Articulo 8

1. Los expertos de la Comisién podran, en la medida
necesaria para la aplicacién uniforme del presente Reglamen-
to, efectuar controles in situ en colaboracién con las
autoridades competentes de los Estados miembros. En
particular, podran verificar si los establecimientos cumplen
realmente lo dispuesto en la presente Directiva. El Estado
miembro en cuyo territorio se efectiia un control suministra-
r4 a los expertos la ayuda necesaria para el cumplimiento de
su misién. La Comisién informari a los Estados miembros
del resultado de los controles efectuados.

2.  Lasnormas de desarrollo del apartado 1 se aprobarin
con arreglo al procedimiento establecido en el articulo 15.
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Articulo 9

1. Las normas establecidas en la Directiva 89/662/
CEE, para los productos pesqueros destinados al consumo
humano, se aplicarén, en particular, por lo que respecta a la
organizacion y al curso que se ha de dar a los controles que
debera efectuar el Estado miembro de destino, y a las
medidas de salvaguardia que deber4n adoptarse.

2. La Directiva 89/662/CEE se modifica de la forma
siguiente:

a) En el Anexo A, se afiade el siguiente gui6n:

«— Directiva 91/493/CEE del Consejo, de 22 de julio
de 1991, por la que se fijan las normas sanitarias

aplicables a la producciéon y a la puesta en el

mercado de los productos pesqueros (DO n° L 268
de 24. 9. 1991, p. 15).».

b) En el Anexo B, se suprime el siguiente guidn:

«— productos pesqueros destinados al consumo huma-

no».

- CAPITULO It

Importaciones procedentes de terceros paises

Articulo 10

Las disposiciones aplicadas a las importaciones de productos
pesqueros procedentes de paises terceros deberdn ser al
menos equivalentes a las que se refieren a la produccién y
puesta en el mercado de los productos comunitarios.

Los productos pesqueros capturados en su medio natural por
un buque pesquero que enarbole el pabellén de un pafs
tercero, deberan ser sometidos a los controles previstos en el
apartado 3 del articulo 18 de la Directiva 90/675/CEE.

Articulo 11 .

1. Las condiciones particulares de importacién de los
productos pesqueros seran fijadas para cada pais tercero o
grupo de paises terceros, con arreglo al procedimiento
previsto en el articulo 15 en funcién de la situacién sanitaria
del pais tercero en cuestion.

2. A fin de poder fijar las condiciones de importacién y
para cerciorarse de las condiciones de produccidn, depésito y
expedicién de los productos pesqueros con destino a la
Comunidad, los expertos de la Comisién y de los Estados
miembros efectuardn controles in situ.

Los expertos de los Estados miembros encargados de dichos
controles seran designados por la Comisién a propuesta de
los Estados miembros. ’

Dichos controles serdn efectuados por cuenta de la Comuni-
dad que correr4 con los correspondientes gastos.

La frecuencia y las modalidades de dichos controles seran
fijadas con arreglo al procedimiento previsto en el
articulo 15.

3. Al fijarse las condiciones de importacién de los pro-
ductos pesqueros contemplados en el apartado 1 deberi
tenerse particularmente en cuenta:

a) la legislacién del pais tercero;

b) la organizacién de la autoridad competente del pais
tercero y de sus servicios de inspeccién, de los poderes de
dichos servicios y de la vigilancia a que estén sometidos,
asi como de las posibilidades de dichos servicios para
verificar de manera eficaz la aplicacién de su legislacién
vigente;

c) lascondiciones sanitarias de produccién, almacenamien-
to y expedicion efectivamente aplicadas a los productos
pesqueros destinados a la Comunidad;

d) las seguridades que pueda dar el pais tercero en cuanto a
un cumplimiento de las reglas enunciadas en el
capitulo V del Anexo.

4. Las condiciones de importacién contempladas en el
apartado 1 deberan incluir:

a) las modalidades de la certificacién sanitaria que debe
acompaiiar los envios destinados a la Comunidad;

b) la estampacién de una marca que identifique los produc-
tos pesqueros en particular mediante un nimero de
autorizacién del establecimiento de procedencia, salvo
en el caso de productos pesqueros congelados, desem-
barcados inmediatamente para la conservera y acompa-
fiados del certificado que se establece en la letra a);

c) una lista de los establecimientos autorizados y en su caso
de los buques factoria de lonjas de subasta o de mercados
mayoristas registrados y aprobados por la Comisién con
arreglo al procedimiento previsto en el articulo 15.

A tal efecto deberdn confeccionarse una o varias listas de
dichos establecimientos establecidos sobre la base de una
comunicacién de las autoridades competentes del pais terce-
ro a la Comisién. Ninguin establecimiento podr4 figurar en la
lista si no estd autorizado oficialmente por la autoridad
competente del pais tercero que exporta hacia la Comunidad.
Dicho acuerdo debera cumplir los siguientes requisitos:

— observancia de los requisitos equivalentes a los fijados
por la presente Directiva,

— vigilancia por un servicio oficial de control del pais
tercero. '

5. Las condiciones contempladas en las letras a) y b) del
apartado 4 pueden ser modificadas o contempladas con
arreglo al procedimiento previsto en el articulo 15.



N° L 268/20

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

24.9.91

La lista contemplada en la letra c) del apartado 4 puede ser
modificada por la Comisién, con arreglo a las reglas
establecidas por la Decision 90/13/CEE de la Comi-
sién (1). '

6.  Para afrontar situaciones especificas, podra autorizar-
se las importaciones procedentes directamente de un estable-
cimiento o de un buque factoria de un pafs tercero con arreglo
al procedimiento que establece el articulo 15 cuando dicho
pais no se halle en condiciones de aportar las garantias que
establece el apartado 3, siempre que el establecimiento o el
buque factoria hayo sido objeto de autorizacién especial,
previa inspeccién efectuada con arreglo a lo dispuesto en el
apartado 2. La decisién de autorizacidn fijar4 las condicio-
nes especificas de importacién que deban aplicarse a los
productos procedentes de dicho establecimiento o buque
factoria.

7. Hasta que se fijen las condiciones de importacién
previstas en el apartado 1, los Estados miembros procuraran
aplicar a las importaciones de productos de la pesca proce-
dentes de paises terceros condiciones al menos equivalentes a
las aplicables a la produccién y a la puesta en el mercado de
productos comunitarios. ‘ '

Articulo 12

1. Las normas y principios previstos en la Directiva
90/675/CEE, ser4n de aplicacién, especialmente en lo que
se refiere a la organizacién y el curso que haya de darse a los
controles que han de ejercer los Estados miembros y a las
medidas de salvaguardia. . ‘

2. Sin perjuicio de la observancia de las normas y
principios contemplados en el apartado1 del presente
articulo y hasta tanto se adopten las decisiones previstas en el
punto 3) del articulo 8 y en el articulo 30 de la Directiva
90/675/CEE asf como las previstas en el articulo 11 de la
presente Directiva, seguirdn siendo aplicables las normas de
desarrollo nacionales pertinentes de los puntos 1) y 2) del
articulo 8 de la mencionada Directiva.

CAPITULO 1II

Disposiciones finales

Articulo 13

Los Anexos podrin ser modificados por el Consejo, por
mayoria cualificada a propuesta de la Comisién.

Articulo 14

La Comisidn, después de consultar a los Estados miembros,
presentard al Consejo, antes del 1 de julio de 1992, un
informe sobre los requisitos minimos en materia de estruc-
tura y de equipos que han de respetar los pequefios estable-
cimientos que realicen la distribucién en el mercado local,

(1) DO n° L 8 de 11. 1. 1990, p. 70.

que estén situados en regiones sujetas a limitaciones especia-
les en cuanto a su aprovisionamiento, acompafiado de
posibles propuestas sobre las que, antes del 31 de diciembre
de 1992, se pronunciari el Consejo, segun el procedimiento
de votacién del articulo 43 del Tratado.

Arttculo 15

1.  Cuando deba seguirse el procedimiento establecido en
el presente articulo, el Comité veterinario permanente creado
mediante Decisién 68/361/CEE (2) en lo sucesivo denomi-
nado el «Comité» serd llamado a pronunciarse por su
presidente, bien a iniciativa de éste, bien a solicitud de un
Estado miembro.

2.  El representante de la Comisién presentara al Comité
un proyecto de medidas. El Comité emitira su dictamen sobre
dicho proyecto en un plazo que el presidente podra determi-
nar en funcién de la urgencia de la cuestion. El dictamen se
emitird segin la mayoria prevista en el apartado 2 del
articulo 148 del Tratado para adoptar aquellas decisiones
que el Consejo deba tomar a propuesta de la Comisién. Los
votos de los representantes de los Estados miembros en el
seno del «Comité» se ponderaran de la manera definida en el

- articulo anteriormente citado. El presidente no tomar4 parte

en la votacién.

3. a) La Comisién adoptard las medidas contempla-
das cuando sean conformes con el dictamen del Co-
mité.

b) Cuando las medidas previstas no sean conformes con
el dictamen del Comité o a falta de dictamen, la
Comisién presentara inmediatamente una propuesta
al Consejo relativa a las medidas a adoptar. El
Consejo decidird por mayoria cualificada.

Si el Consejo no ha adoptado medidas dentro de un
plazo de tres meses a contar de la fecha en que haya
sido llamado a pronunciarse, la Comisién aprobari
las medidas propuestas salvo que el Consejo se

pronuncie por mayoria absoluta contra dichas me-
didas.

Articulo 16

A fin de paliar una eventual ausencia de decisidn relativa a las
normas dé desarrollo de la presente Directiva el 1 de enero de
1993, podran aprobarse las medidas transitorias necesarias
con arreglo al procedimiento establecido en el articulo 15 por
un perfodo de dos afios.

Articulo 17

Las disposiciones de la presente Directiva serdn nuevamente
examinadas por el Consejo antes del 1 de enero de 1998 que
se pronunciar4 sobre propuestas de la Comisién basadas en
la experiencia adquirida.

(2) DO n° L 255 de 18. 10. 1968, p. 23.
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Articulo 18 Articulo 19

Los destinatarios de la presente Directiva son los Estados

Los Estados miembros pondran en vigor las disposiciones )
miembros.

legales, reglamentarias y administrativas necesarias para dar
cumplimiento a la presente Directiva antes del 1 de enero de
1993. Informar4n de ello a la Comisién. ‘

~ ‘ Hecho en Bruselas, el 22 de julio de 1991.
Cuando los Estados miembros adopten dichas disposiciones,
éstas contendran una referencia a la presente Directiva o irdn
acompafiadas de dicha referencia en su publicacién oficial. )
Los Estados miembros determinardn las modalidades de El Presidente
dicha referencia. ' , ' ~ P. DANKERT

Por el Consejo
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ANEXO

CAPITULO 1

REQUISITOS EXIGIBLES A LOS BUQUES FACTORIA

I. Requisitos relativos a la construccién y al equipo

1. Los buques factoria deberan disponer al menos:

a)

b)

d)

g)

h)

de un espacio de recepcién destinado a recibir a bordo los productos pesqueros, disefiado y distribuido
en zonas suficientemente grandes como para poder separar las aportaciones consecutivas. Este espacio
de recepci6n y sus elementos desmontables deberan poder limpiarse ficilmente. Deber4 ser disefiado
de tal manera que los productos se encuentren protegidos de la accion del sol o de las inclemencias, asi
como de cualquier fuente de suciedad o contaminacidn;

de un sistema de transporte de los productos pesqueros, desde el espacio de recepcién hasta los lugares
de trabajo, que cumpla las reglas de higiene;

de lugares de trabajo de dimensiones suficientes para que se puedan realizar en condiciones de higiene
adecuadas las preparaciones y transformaciones de los productos pesqueros. Estaran concebidos y
disefiados de forma que se evite toda contaminacién de los productos;

de lugares de almacenamiento de los productos acabados de dimensiones suficientes, concebidos para
poder ser limpiados ficilmente. Si funcionara a bordo una unidad de tratamiento de desechos, se
debera dedicar una bodega separada al almacenamiento de estos subproductos;

de un local de almacenamiento del material de embalaje, separado de los locales de preparacién y
transformacién de los productos;

de equipos especiales para evacuar, bien directamente al mar o, si las circunstancias asi lo requirieran,
en un recipiente estanco reservado para este uso, los desechos y productos pesqueros no adecuados
para el consumo humano. Si estos desechos fueran almacenados y tratados a bordo para su
saneamiento, se debera disponer de locales separados, previstos para ese uso;

de una instalacién que permita el aprovisionamiento de agua potable, con arreglo a la Directiva
80/778/CEE del Consejo, de 15 de julio de 1980, relativa a la calidad de las aguas destinadas al
consumo humano ('), o de agua de mar limpia a presién. El orificio de bombeo del agua de mar debera
estar situado de manera que la calidad del agua bombeada no pueda verse afectada por la evacuacién
al mar de las aguas residuales, desechos y aguas de refrigeracion de los motores;

de un nimero adecuado de vestuarios, lavabos y retretes, no pudiendo estos tltimos comunicarse
directamente con los locales en los que se preparan, transforman ¢ almacenan los productos
pesqueros. Los lavabos deberdn estar dotados de medios de limpieza y secado que cumplan las normas
higiénicas; los grifos de los lavabos no podrén accionarse con la mano.

2. Enloslugares en los que se lleva a cabo la prepz;lracién y transformacién o congelacién/ultracongelacién
de los productos pesqueros, se requerira:

a)

b)

<)

d)

e)
f)

g)

un suelo que sea a la vez antideslizante, ficil de limpiar y de desinfectar y que esté dotado de
dispositivos que permitan una ficil evacuacién del agua. Las estructuras y aparatos instalados en el
suelo deber4n estar dotados de imbornales de dimensiones tales que no puedan obstruirse por los
desechos de pescado y que permitan un desagiie facil;

paredes y techos féciles de limpiar, sobre todo en el emplazamiento de las tuberias, las cadenas y los
conductos eléctricos que los atraviesen;

los circuitos hidriulicos debern estar dispuestos o protegidos de modo tal que un posible escape de
aceite no pueda contaminar a los productos pesqueros;

una ventilacién suficiente y, en su caso, una buena extraccién del vapor de agua;
una iluminacidn suficiente;
dispositivos para limpiar y desinfectar los utiles, el material y las instalaciones;

instalaciones para lavarse y desinfectarse las manos, en las que los grifos no podr4n accionarse con las
manos y que dispongan de toallas de un solo uso.

(1) DOn°L 229 de 30. 9. 1980, p. 11. Directiva modificada en ultimo lugar pof el Acta de adhesién de 1985 (DO n° L 302 de

"15. 11, 1985, p. 218).
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3. Los aparatos y ttiles de trabajo como, por ejemplo, mesas de despiece, contenedores, cintas
transportadoras, mdquinas para destripar, cortar en filetes, etc. deberan estar fabricados con materiales
resistentes a la corrosién del agua de mar, que sean féciles de limpiar y desinfectar y mantenerse en buen
estado.

4. Los buques factoria que congelen los productos pesqueros deberdn disponer:

a) de un equipo de refrigeracién suficientemente potente para someter los productos a una rapida
reduccién de la temperatura que permita alcanzar en el interior de los productos una temperatura
conforme a lo dispuesto en la presente Directiva;

b) de un equipo de refrigeracién suficientemente potente para mantener los productos pesqueros en las
bodegas de almacenamiento a una temperatura conforme a lo dispuesto en la presente Directiva. Las
bodegas de almacenamiento deberdn estar dotadas de un sistema de registro de la temperatura,
situado de tal manera que pueda consultarse facilmente.

II. Requisitos de higiene relativos a la manipulacién y el almacenamiento a bordo de los productos
pesqueros

1. A bordo del buque factorfa una persona cualificada deber4 ser responsable de la aplicacién de practicas
correctas de fabricacién de los productos pesqueros. Deber4 poseer la autoridad necesaria para hacer que
se cumplan las disposiciones establecidas en la presente Directiva. Tendr4 a la disposiciéon de los agentes
encargados del control del programa de inspeccidn y de verificacién de los puntos sensibles aplicado a
bordo, un registro en el que se consignarin sus observaciones y los registros térmicos eventualmente
exigidos.

2. Las condiciones generales de higiene aplicables a los locales y materiales serdn las que se establecen en el
punto II.A del capitulo III del presente Anexo.

3. Las condiciones generales de higiene aplicables al personal serén las que se establecen en el punto I1.B del
capitulo III del presente Anexo.

4. Las operaciones de descabezado, destripado y fileteado deberan realizarse en las condiciones de higiene
establecidas en los puntos I.2, 1.3 y 1.4 del capitulo IV del presente Anexo.

5. Las operaciones de transformacién de los productos pesqueros efectuadas a bordo deberan realizarse en
las condiciones de higiene establecidas en los puntos III, IV, y V del capitulo IV del presente Anexo.

6. El acondicionamiento y el embalaje a bordo de los productos pesqueros deberdn realizarse en las
condiciones de higiene establecidas en el capitulo VI del presente Anexo.

7. El almacenamiento a bordo de los productos pesqueros deberd realizarse en las condiciones de higiene
establecidas en los puntos 1 y 2 del capitulo VIII del presente Anexo.

CAPITULO II

REQUISITOS EXIGIBLES DURANTE Y DESPUES DEL DESEMBARQUE

1. Elequipo de descarga y desembarque deber4 ser de un material ficil de limpiar y se mantendr4 en buen estado
de conservacién y de limpieza.

2. Aldescargar y desembarcar los productos pesqueros se evitara todo tipo de contaminacién. Se deber4 velar, en
particular, por que:

— la descarga y el desembarque se efectiien rdpidamente,

— los productos pesqueros se depositen sin demora en un entorno protegido a la temperatura adecuada en
funcién de la naturaleza del producto y, en su caso, rodeados de hielo en instalaciones de transporte,
almacenamiento, venta o en un establecimiento,

— no se autorice material ni manipulaciones que puedan deteriorar las partes comestibles de los productos
pesqueros. '

3. Las partes de los mercados de subasta y de los mercados mayoristas en los que sean expuestos Ios productos
pesqueros para su venta deberdn reunir las condiciones siguientes:

a) estar cubiertos y disponer de paredes faciles de limpiar;

b) contar con un pavimento impermeable que sea f4cil de limpiar y desinfectar y que facilite el drenaje del agua
y con un dispositivo de evacuaciéon de aguas residuales;



N° L 268/24

Diario Oficial de las Comunidades Europeas

24.9.91

y

c) estar equipadas con sanitarios que dispongan de un nimero apropiado de retretes con cisterna y lavabos
que dispongan de medios para la limpieza de las manos y toallas de un solo uso;

d) estar adecuadamente iluminadas para facilitar el examen de los productos pesqueros a que se refiere el
capitulo V del presente Anexo;

e) al exponerse o almacenarse productos pesqueros, no destinarse a otros usos. Estar4 prohibida la entrada
de todo vehiculo que emita gases perjudiciales para la calidad de los productos pesqueros. No debera
permitirse la entrada de animales indeseables;

f) limpiarse regularmente y por lo menos al término de cada venta. Después de cada uso, las cajas se deberan
lavar y aclarar por dentro y por fuera con agua potable o agua de mar limpia; en caso necesario, deberdn
desinfectarse;

g) disponer de letreros colocados de forma visible en los que se prohiba fumar o escupir, beber y comer;
h) poderse cerrar y mantenerse cerrados cuando lo considere necesario la autoridad competente;

i) disponer de unainstalacién que permita el suministro de agua y que se a]uste alodispuestoen el apartado 7
de la secci6n I del capitulo II;

j) disponer de contenedores estancos especnales fabricados con material resistente a la corrosién, destinados
a contener los productos pesqueros impropios para el consumo humano;

k) siempre que no disponga de locales propios iz situ o en las proximidades inmediatas y en funcién de las
cantidades expuestas para la venta, disponer de un local suficientemente acondicionado, que pueda
cerrarse con llave, para uso exclusivo del servicio de inspeccién.

Tras su desembarque o en su caso, tras la primera venta, los productos pesqueros deberdn transportarse a su
lugar de destino sin demora alguna y en las condiciones que se establecen en el capitulo VIII del presente
Anexo. '

No obstante, si no se cumplieran las condiciones que se establecen en el punto 4, las lonjas en que
eventualmente se almacenasen los productos pesqueros antes de que se expongan para la venta o despues de la
venta y a la espera de que se envien hacia su lugar de destino deber4n disponer de cdmaras frigorificas con
capacidad suficiente, que se ajusten a los requisitos que se establecen en el punto 1.3 del capitulo IIl del presente

Anexo. En tal caso, los productos pesqueros deberdn almacenarse a una temperatura cercana a la del punto de
fusién del hielo.

Las condiciones generales de higiene que se establecen en el punto II del capitulo III — salvo el punto B.1a) del
presente Anexo — se aplicardn mutatis mutandis a las lonjas en que se almacenen o expongan para la venta los
productos pesqueros.

Los mercados de mayoristas en que se almacenen o expongan para la venta los productos pesqueros estardn
sujetos a las mismas disposiciones que las que se establecen en los apartados 3 y 5 del presente capitulo y en los
puntos 1.4, .10 y 1.11 del capitulo III del presente Anexo.

Las condiciones generales de higiene que se establecen en la seccién II del capitulo III del presente Anexo se
aplicardn mutatis mutandis a los mercados de mayoristas. '

Y

CAPITULO IlI

REQUISITOS GENERALES EXIGIBLES A LOS ESTABLECIMIENTOS EN TIERRA

Condiciones generales de disposicién de los locales y dotacién de material
Los establecimientos deberan reunir, por lo menos, las siguientes caracterfsticas:

1) Los lugares de trabajo serdn de dimensiones suficientes para que las actividades laborales puedan
realizarse en condiciones de higiene adecuadas. Dichos lugares de trabajo estar4n concebidos y disefiados
de forma que se evite toda contaminacién del producto y de manera que el sector limpio y el sector sucio
estén claramente separados.

2) En los lugares donde se proceda a la manipulacién, preparacién y transformacién de los productos;

a) el suelo serd de material impermeable f4cil de limpiar y desinfectar, y estar4 dispuesto de forma que
facilite el drenaje de agua, o bien contar4 con un dispositivo que permita evacuar el agua;
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b) las paredes tendran superficies lisas ficiles de limpiar, resistentes e impermeables;
c) el techo serd facil de limpiar;
d) las puertas de un material que no se deteriore, ficil de limpiar;

. e) se dispondré de un sistema adecuado de ventilacién y, si es necesario, de extraccion del vapor de
agua;
f) existird una buena iluminacién;

g) habra un nimero suficiente de instalaciones para lavarse y desinfectarse las manos; en los locales de
trabajo y en los aseos los grifos no deber4n poder manejarse con las manos. Estas instalaciones
deberan disponer de toallas de un solo uso;

h) se contara con dispositivos para limpiar los utiles, el material y las instalaciones.

3) Las cdmaras isotérmicas donde se almacenen los productos pesqueros:;

— cumplirdn las disposiciones previstas en las letras a), b), ¢}, d) y f) del punto 2;

— si es necesario, contaran con un equipo de refrigeracién suficiente para mantener los productos en las
condiciones térmicas definidas en la presente Directiva.

4) Se contari con instalaciones apropladas ‘de proteccién contra animales indeseables como insectos,
roedores, aves, etc.

5) Los aparatos y dutiles de trabajo como, por ejemplo, mesas de despiece, contenedores, cintas
transportadoras y cuchillos, deber4n estar fabricados con materiales resistentes a la corrosién y ficiles de
limpiar y desinfectar.

LI N
6) Los productos pesqueros no destinados al consumo humano se conservarin en contenedores especiales
estancos, resistentes a la corrosién y existir4 un local destinado a almacenar dichos contenedores en caso
de que los mismos no se vacien, como minimo, al término de cada jornada de trabajo.

7) Se dispondr4 de una instalacién que permita el suministro, a presi6n y en cantidad suficiente, de agua
potable que cumpla los requisitos establecidos en la Directiva 80/778/CEE, o, en su caso, de agua de
mar limpia o tratada para su depuracién. No obstante, se autorizara excepcionalmente una instalacién
de suministro de agua no potable para producir vapor, combatir los incendios o refrigerar los equipos
frigorificos, siempre que las conducciones instaladas a tal efecto no permitan el uso de dicha agua con
otros fines ni presenten ninguin riesgo de contaminacioén para los productos. Las conducciones de agua no
potable deberin distinguirse claramente de las utilizadas para el agua potable o el agua de mar
limpia.

8) Se contard con un dispositivo de evacuacién del agua residual que retna las condiciones higiénicas
adecuadas.

9) Existird un numero suficiente de vestuarios con paredes y suelo lisos, impermeables y lavables, lavabos y
retretes con cisterna. Estos no deberdn comunicarse directamente con los locales de trabajo. Los lavabos
deber4n estar dotados de productos para la limpieza y desinfeccién de las manos y de toallas de un solo
uso; los grifos no deberén accionarse con la mano.

10) Existird un local correctamente acondicionado, que pueda cerrarse con llave, a disposicion exclusiva del
servicio de inspeccién cuando la cantidad de productos tratados requiera su presencia regular o
permanente.

11) Deber4 haber equipos adecuados para la limpieza y desinfeccién de los medios de transporte. Sin
embargo, dichos equipos no seran obligatorios cuando existan disposiciones que obliguen a la limpieza y
desinfeccién de esos medios en locales oficialmente autorizados por la autoridad competente.

12) En los establecimientos en que se conserven animales vivos como crustéceos y peces, debera existir una
instalacién adecuada para mantenerlos vivos en las mejores condiciones posibles y que reciba agua de una
calidad tal que no transmita organismos o sustancias nocivas a los animales.

II. Condiciones generales de higiene

A. Condiciones generales de bigiene aplicables a los locales y materiales

1. Los suelos, paredes, techos y tabiques de los locales y el material e instrumentos utilizados para
trabajar con productos pesqueros deberdn mantenerse en buen estado de limpieza y funcionamiento
de manera que no constituyan un foco de contaminacién para dichos productos.

2. Se deber4 exterminar sistem4ticamente todo roedor, insecto o cualquier otro parisito en los locales o
en los materiales. Los raticidas, insecticidas, desinfectantes y demds sustancias potencialmente
téxicas deberadn almacenarse en habitaciones o armarios cerrados con llave; se utilizarin de forma que
no exista riesgo de contaminacién de los productos.
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3. Los locales, utiles y material de trabajo deber4n utilizarse tinicamente para la manipulacién de

productos pesqueros. No obstante, previa autorizacién de la autoridad competente, podrin
emplearse, simult4neamente o0 no, para la preparacién de otros productos alimenticios.

4. Seutilizar4 agua potable tal como se establece en la Directiva 80/778/CEE o agua de mar limpia para

todos los fines. No obstante, con caricter excepcional, podré autorizarse la utilizacién de agua no
potable para producir vapor, combatir incendios o refrigerar las maquinas, siempre que las
conducciones instaladas a tal efecto no permitan el uso de dicha agua con otros fines ni presenten
nirigun riesgo de contaminacién para los productos.

5. Los detergentes, desinfectantes y sustancias similares deberdn ser autorizados por la autoridad

competente y utilizarse de forma que los equipos, el material y los productos no se vean afectados por
ellos.

B. Requisitos generales de bigiene aplicables al personal

1. Se exigird del personal el maximo estado de limpieza posible. En particular:

a) el personal deber4 vestir ropa de trabajo adecuada y limpia y llevar un gorro limpio que cubra
totalmente el cabello. Sobre todo cuando se trate de personas que manipulen productos pesqueros
que puedan contaminarse;

b) el personal encargado de la manipulacién y preparacién de dichos productos deber4 lavarse las
manos, por lo menos, cada vez que reanude el trabajo; las heridas en las manos deber4n cubrirse
con un vendaje estanco; '

c) estar4 prohibido fumar, escupir, beber y comer en los locales de trabajo y de almacenamiento de
los productos pesqueros.

2. Elempresario tomar4 todas las medidas necesarias para evitar que trabajen y manipulen los productos

pesqueros susceptibles de contaminarlos hasta que se demuestre su aptitud para hacerlo sin
peligro.

En el momento de la contratacion, toda persona que vaya a trabajar con productos pesqueros o a
manipular tales productos deber4 acreditar mediante certificacién médica que no existen contrain-
dicaciones de ningun tipo para que sea destinada a esas tareas. Los controles médicos de dichas
personas se regulardn por la legislacién nacional vigente en el Estado miembro de que se trate y para
los paises terceros por las garantias particulares que se fijardn con arreglo al procedimiento previsto en
el articulo 15.

CAPITULO IV

REQUISITOS ESPECIALES PARA LA MANIPULACION EN TIERRA DE PRODUCTOS PESQUEROS EN

LOS ESTABLECIMIENTOS DE TIERRA

I. Requisitos para los productos frescos

1.

Si los productos refrigerados sin acondicionar no se distribuyen, despachan, preparan o transforman
inmediatamente después de su llegada al establecimiento, deber4dn almacenarse o exponerse con hielo en
cdmaras frias del establecimiento. Se afiadir4 hielo tantas veces como sea necesario; el hielo utilizado, con
o sin sal deber4 proceder de agua potable o agua de mar limpia y se depositara en condiciones higiénicas
satisfactorias dentro de recipientes destinados a tal efecto; dichos recipientes se mantendran limpios y en
buen estado. Los productos frescos preembalados deberan refrigerarse con hielo o mediante un sistema
mecanico que mantenga una temperatura similar.,

En caso de que no se hubieran realizado a bordo, las operaciones tales como el destripado y el
descabezado deberin llevarse a cabo de manera higiénica y los productos serdn lavados con abundante
agua potable o agua de mar limpia inmediatamente después de esas operaciones.

Las operaciones tales como el fileteado y corte en rodajas se llevaran a cabo de manera que evite cualquier
contaminacién o suciedad debidas, especialmente, a las operaciones de descabezado y destripado y se
efectuardn en un local distinto; los filetes y rodajas no podrén permanecer en las mesas de trabajo mas
tiempo del necesario para su preparacién y los que se vendan frescos deberan refrigerarse los antes posible
una vez preparados.

Las visceras y las partes que puedan constituir un riesgo para la salud publica se separaran y apartaran de
los productos destinados al consumo humano. :

Los recipientes utilizados para despachar o almacenar productos pesqueros frescos deberdn estar
disefiados de manera que los protejan de toda contaminacidn, los conserven en condiciones higiénicas
satisfactorias y permitan evacuar con facilidad el agua de fusion.
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6. A menos que se disponga de instalaciones para su eliminacién constante, los desechos se depositarin en
recipientes estancos provistos de una tapa y ficiles de limpiar y desinfectar. Los desechos no deberdn
acumularse en los lugares de trabajo. Se evacuarén, bien en forma continua cada vez que se llenen los
recipientes o, como minimo, al final de cada jornada de trabajo, a los contenedores o al local a que se
refiere el punto 1.6 del capitulo III del presente Anexo. Los recipientes, contenedores y/o locales
destinados a los desechos se limpiardn cuidadosamente y, en caso de necesidad, se desinfectaran después
de cada uso. Los desechos almacenados no deberdn constituir un foco de contaminacién para el
establecimiento ni de molestias para su entorno.

II. Requisitos para los productos congelados

1. Los establecimientos debersn disponer de:

a) un equipo de refrigeracién suficientemente potente para someter los productos a una rdpida
reduccién de la temperatura que permita obtener las temperaturas establecidas en la presente
Directiva;

b) un equipo de refrigeracién suficientemente potente para mantener los productos en los lugares de
almacenamiento a una temperatura que no sea superior a la que se ha establecido en la presente
Directiva, independientemente de la temperatura exterior.

No obstante, por razones imperativas técnicas ligadas al método de congelacién y a la manipulacién de
estos productos, para los pescados enteros congelados en salmuera y destinados a la fabricacién de
conservas, se pueden tolerar temperaturas superiores a las previstas por la presente Directiva, sin que
puedan ser superiores a — 9 °C.

2. Los productos frescos que se congelen o ultracongelen deberdn cumplir los requisitos indicados en el
punto I del presente capitulo.

3. Las cdmaras de almacenamiento deberdn estar equipadas con sistemas de registro de la temperatura de
ficil lectura. El sensor de temperatura deberd colocarse en la zona en que la temperatura sea mais
elevada.

Los gréficos de las temperaturas registradas estardn a disposicién de las autoridades encargadas del
control durante el periodo de conservacién de los productos como minimo.

III.  Requisitos para los productos descongelados

Los establecimientos que efectien la descongelacién deben cumplir los siguientes requisitos:

1) La descongelacidn de los productos pesqueros se efectuard en condiciones de higiene adecuadas: debera
evitarse cualquier tipo de contaminacién y habri un sistema de evacuacidn eficaz del agua de fusién.

La temperatura de los productos no deberd aumentar de manera excesiva durante la descongelacién.

2) Tras la descongelacidn, los productos deberan manipularse de acuerdo con los requisitos establecidos en
la presente Directiva. En caso de llevarse a cabo, las operaciones de preparacién o transformacién
deberan efectuarse los antes posible. En caso de que los productos sean puestos directamente en el
mercado, deber4 figurar en el embalaje una indicacién claramente visible que indique que se trata de
pescado descongelado, de acuerdo con el apartado 3 del articulo 5 de la Directiva 79/112/CEE del
Consejo, de 18 de diciembre de 1978, relativa a la aproximacién de las legislaciones de los Estados
miembros en materia de etiquetado, presentacién y publicidad de los productos alimenticios ().

v. Requisitos para los productos transformados

1. Los productos frescos, congelados o descongelados utilizados en la transformaci6n deber4n ajustarse a
los requisitos establecidos en la Seccién I o II del presente capitulo.

2. Encaso de aplicarse un tratamiento para inhibir la proliferacién de microorganismos patégenos, o si este
tratamiento reviste importancia para la conservacion del producto, dicho tratamiento debe ser
cientificamente reconocido o en el caso de un tratamiento de productos contemplados en los puntos 1.b)y
1.c) del capitulo I del Anexo de la Directiva 91/492/CEE que no habrian sido objeto de una reinstalacién
o de una purificacién, dicho tratamiento debe ser aprobado con arreglo al procedimiento previsto en el
articulo 15 de la presente Directiva en un plazo de cuatro meses desde la recepcion de la solicitud de un
Estado miembro.

El responsable del establecimiento deber4 llevar un registro de los tratamientos aplicados. En funcién del
tipo de tratamiento utilizado, deber4 registrarse y controlarse el tiempo y la temperatura de los
tratamientos térmicos, la concentracién de sal, el pH, el contenido en agua. Los registros se tendrdn a
disposicién de la autoridad competente durante un periodo al menos igual al periodo de conservacién del
producto. '

{*) DOn°L 33de8.2.1979,p. 1. Directiva modificada en tltimo lugar por la Directiva91/72/CEE(DOn°L 42de16.1. 1991,
p- 27).
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3.

Los productos cuya conservacién sélo esté garantizada durante un periodo limitado tras la aplicacién de

tratamientos tales como la salazén, el ahumado, la desecacién o el escabechado, deberan llevar en el -

embalaje una inscripcién claramente visible que indique las condiciones de almacenamiento, de
conformidad con lo-dispuesto en la Directiva 79/112/CEE.

Ademis, deberidn cumplirse los siguientes requisitos.

Conservas

En la elaboracidn de productos pesqueros que se sometan a esterilizacién en envases herméticamente
cerrados, se procurara que:

a) El agua utilizada para la preparacién de las conservas sea potable.

b) El tratamiento térmico se aplique empleando un procedimiento apropiado, definido segun criterios
tales como el tiempo de calentamiento, la temperatura, el llenado, el tamaiio del recipiente, etc., de
los que se llevar4 un registro. El tratamiento térmico deber4 ser capaz de destruir o inactivar los
gérmenes patédgenos y de toda espora de microorganismos patdgenos. El equipo de tratamiento
térmico debera llevar dispositivos de control que permitan comprobar que los envases han sido
sometidos efectivamente a un tratamiento térmico adecuado. El enfriado de los recipientes después
del tratamiento térmico deber4 realizarse con agua potable, sin perjuicio de la presencia de posibles
aditivos quimicos utilizados con arreglo a las buenas précticas tecnolégicas para impedir la corrosién
de los equipos y de los contenedores. '

¢) El fabricante, con el fin de comprobar que los productos transformados han sido efectivamente
sometidos a un tratamiento térmico adecuado, lleve a cabo otros controles por sondeo mediante:

— pruebas de incubacién. La incubacidn se realizar4 a 37 °C durante siete dias o a 35 °C durante
diez dias, o cualquier otra combinacién equivalente;

— examenes microbiolégicos del contenido y de los envases en el laboratorio del establecimiento o en
otro laboratorio autorizado.

d) Con objeto de garantizar la eficacia del envasado, se tomardn muestras de la produccién diaria a
intervalos previamente fijados y se dispondré de un equipo adecuado que permita examinar los cortes
transversales de las juntas de los envases cerrados. -

e) Se llevaran a cabo controles para comprobar que los envases no estén deteriorados.

f) Todos los envases que hayan sido sometidos a un tratamiento térmico en condiciones pricticamente
idénticas deber4n llevar una marca de identificacién del lote, de conformidad con lo dispuesto en la
Directiva 89/396/CEE del Consejo, de 14 de junio de 1989, relativa a las menciones o marcas que
permitan identificar el lote al que pertenece un producto alimenticio (1).

Ahumado

Las operaciones de ahumado deber4n realizarse en un local separado o emplazamiento destinado al efecto
que, en caso necesario, estard provisto de un sistema de ventilacién que impida que los humos y el calor de
la combustién afecten a los demds locales y emplazamientos en los que se preparen, transformen o
almacenen los productos pesqueros.

a) Los materiales empleados para la produccién de humo para el ahumado del pescado deberan
almacenarse apartados de la zona de ahumado y utilizarse de forma que no contaminen los
productos. '

b) Deberan prohibirse los materiales empleados para la produccién de humo por combustién de madera
que haya sido pintada, barnizada, encolada o que haya sufrido cualquier tratamiento quimicio para
su conservacidn. '

c) Tras ser ahumados, los productos deberan enfriarse rapidamente a la temperatura necesaria para su
conservacién antes de su embalaje.

Salazén

a) Las operaciones de salazén deberdn realizarse en lugares distintos y suficientemente separados de
aquellos en que se efectien las dem4s operaciones.

b) La sal utilizada en la preparacién de productos pesqueros deber4 estar limpia y almacenarse de

manera que se evite todo riesgo de contaminacién. No deber4 utilizarse mas de una vez.

c) Los recipientes utilizados en la salazén deberdn estar fabricados de forma que se evite toda
contaminacién de los productos durante esta operacion.

d) Los recipientes y zonas destinados a la salazén deberdn limpiarse antes de proceder a ella.

) (1) DO n° L 186 de 30. 6. 1989, p. 21.
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7. Coccién de moluscos y crustdceos
La coccién de moluscos y crusticeos deberd llevarse a cabo de la siguiente manera:

a) Toda cocci6n deberd ir rapidamente seguida de refrigeracién. El agua utilizada a tal efecto deber4 ser
potable o agua de mar limpia. Si no se emplea ningtin otro medio de conservacién, la refrigeracién
deber4d mantenerse hasta que se alcance la temperatura de fusién del hielo.

b) Las operaciones de separacién de las valvas y pelado deberin llevarse a cabo higiénicamente evitando
cualquier contaminacidn del producto. Cuando éstas se realicen a mano, los trabajadores pondran
una especial atencién en el lavado de las manos y se limpiardn cuidadosamente todas las superficies de
trabajo. Si se utilizan m4quinas, deberdn limpiarse frecuentemente y desinfectarse al final de cada
jornada de trabajo.

Después de la operacién de separacién de las valvas o pelado, los productos cocidos deberdn ser
inmediatamente congelados o refrigerados a una temperatura que impida el desarollo de gérmenes
patégenos y sedn almacenados en locales adecuados.

c) El fabricante ordenar4 la realizacién periddica de controles microbiolégicos de su produccién

cumpliendo las normas a fijar con arreglo a lo dispuesto en el punto 4 del capitulo V del presente
Anexo.

8. Pulpa de pescado

La pulpa de pescado obtenida mediante separacxén mec4nica de las espinas deber4 elaborarse con arreglo
! _ a las condiciones siguientes:

a) La separacién mecdnica deber4 efectuarse sin demora innecesaria después del fileteado utilizando
materias primas sin visceras. Si se utiliza pescado entero, deberd haberse destripado y lavado
previamente.

b) Las méaquinas se limpiaran frecuentemente y, por lo menos, cada dos horas. N

c) Después de la fabricacién, la pulpa deber4 congelarse con la mdxima rapidez posible o incorporarse a
un producto destinado a la congelacidn o a un tratamiento estabilizador.

V. Requisitos referentes a la presencia de parisitos

1. Durante la produccidn y antes de su despacho al consumo humano, los pescados y productos de pescado
deben ser sometidos a un control visual para detectar y retirar los parasitos visibles.

Los pescados manifiestamente parasitados o las partes de los pescados manifiestamente parasitados que
sean retirados no deben ser puestos en el mercado para el consumo humano.

La modalidades de dicho control serdn aprobadas con arreglo al procedimiento previsto en el articulo 15
de la presente Directiva a propuesta de la Comisién que debera presentarse antes del 1 de octubre de
1992,

2. Los pescados y productos a base de pescado a que hace referencia el apartado 3, que estén destinados al
consumo sin ulterior transformaci6n, deberidn ademas someterse a un tratamiento por congelacién, 2 una
temperatura igual oinferior a - 20° Cen el interior del pescado, durante un periodo de al menos 24 horas.
Dicho tratamiento por congelacién debera aplicarse al producto crudo o al producto acabado.

3. Los pescados y productos siguientes estardn sujetos a lo dispuesto en el punto 2:
a) Pescado para consumir crudo o pricticamente crudo, como el arenque («maatje»).

b) Las especies siguientes cuando se traten mediante ahumado en frio durante el cual la temperatura en el
interior del pescado sea inferior a 60 °C:

— arenque,
— caballa,
— espadin,

— salmén salvaje del Atlantico o del Pacifico.

c) Arenque en escabeche y/o salado cuando este proceso no baste para destruir las larvas de
nematodos.

Se podr4 modificar la siguiente lista basdndose en datos cientificos y siguiendo el procedimiento que se

_establece en el articulo 15 de la presente Directiva. Con arreglo a este mismo procedimiento se fijaran los
criterios que servirdn para determinar los tratamientos que se consideren suficientes o insuficientes para
destruir los nematodos.
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4. Los productores velardn por que el pescado y productos pesqueros mencionados en el punto 3 o las

materias primas destinadas a su fabricacién hayan sido sometidos antes de su consumo al tratamiento
mencionado en el punto 2.

Al ser comercializados, los productos pesqueros mencionados en el punto 3 deberan ir acompaiiados de
un certificado del fabricante en que se indique a qué tratamiento han sido sometidos.

CAPITULO V
CONTROL SANITARIO E INSPECCION DE LAS CONDICIONES DE PRODUCCION

Inspeccién general

Las autoridades competentes crearn un sistema de control e inspeccién para verificar el cumplimiento de los
requisitos establecidos en la presente Directiva.

Dicho sistema de control e inspeccién incluira los siguientes puntos:

1)
2)
3)

4)
5)

control de los barcos de pesca, pudiendo, dicho control efectuarse durante su estancia en los puertos;
control de las condiciones de descarga y primera venta;

control periédico de los establecimientos para comprobar, en particular:

a) si se siguen cumpliendo las condiciones de autorizacién;

b) si se manipulan correctamente los productos pesqueros;

c) el estado de limpieza de las instalaciones, locales y material y la higiene del personal;

d) y si se corresponden las marcas con el tipo de productos de que se trate;
control de los mercados mayoristas y de las lonjas de subastas;

control de las condiciones de almacenamiento y transporte.

Requisitos especificos

1.

Pruebas organolépticas

Sin perjuicio de las excepciones que establece el Reglamento (CEE) n® 103/76 del Consejo de 19 de enero
de 1976, por el que se establecen las normas comunes de comercializacién para ciertos pescados frescos o
refrigerados (1), cada lote de productos pesqueros deber4 presentarse a la autoridad competente para su
inspeccién en el momento de la descarga o antes de la primera venta con el fin de comprobar si son aptos
para el consumo humano. Tal inspeccion consistirdA en una prueba organoléptica realizada por
muestreo.

Se entender4 que los productos pesqueros reunen los requisitos organolépticos contenidos en la presente
Directiva cuando cumplan, por los que respecta a las condiciones de frescura, las normas comunes
de comercializacién establecidas para ellos en aplicacién del articulo2 del Reglamento (CEE)
n° 3796/81.

‘Cuando se considere necesario, la Comisién podri establecer, siguiendo el procedimiento previsto en el

articulo 15 de la presente Directiva, requisitos organolépticos especificos para los productos pesqueros
que no sean objeto de la armonizacién regulada por el Reglamento (CEE) n° 3796/81.

Cuando se considere necesario o si se comprueba que no se han cumplido los requisitos estipulados por la
presente Directiva, se repetirdn las pruebas organolépticas tras la primera venta de los productos
pesqueros. Tras esta primera venta, dichos productos deberan satisfacer por lo menos los requisitos
minimos de frescura fijados en el Reglamento citado.

Si las pruebas organolépticas revelasen que los productos pesqueros no son aptos para el consumo
humano, deberdn tomarse las medidas para que sean retirados del mercado y se desnaturalizardn de
manera que no puedan volver a ser destinados al consumo humano.

En caso de que las pruebas organolépticas arrojen la minima duda sobre la frescura de los productos
pesqueros, se podra recurrir a los controles quimicos o microbiolégicos.

Controles parasitolégicos

Antes de que se destinen al consumo humano, los pescados y productos a base de pescado deberan ser
sometidos a un control visual por sondeo para la deteccién de pardsitos visibles.

(*) DOn°L 20de 28.1.1976, p. 29. Reglamento modificado eri ultimo lugar por el Reglamento (CEE)n® 33/89(DOn°L Sde

7.1. 1989, p. 18).
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No deberdn comercializarse con vistas al consumo humano aquellos pescados o partes de pescado que
hayan sido retirados por presentar manifiestamente par4sitos.

Las modalidades de control se fijarén segiin el procedimiento dispuesto en el articulo 15 de la presente
Directiva.

3. Pruebas quimicas

A. Se tomarin muestras que se someterdn a pruebas de laboratorio para comprobar los siguientes
pardmetros:

a) TVB-N (Total Nitrégeno Bisico Volatil) y TMA-N (Nitrégeno de trimetilamina):

Los valores de estos pardmetros deberdn precisarse por categotias de especies con arreglo al
procedimiento establecido en el articulo 15 de la presente Directiva;

b) Histamina:
Se tomardn nueve muestras de cada lote:
— su valor medio deber4 ser inferior a 100 ppm;
— dos de las muestras podrén tener un valor superior a 100 ppm e inferior a 200 ppm;
— ninguna muestra podra tener un valor superior a 200 ppm; ‘

Estos niveles m4ximos se aplicar4n inicamente a los pescados de las familias de los Escémbridos y
Clupeidos. No obstante, los pescados de dicha familias que hayan sido sometidos a un
tratamiento de maduracién enzimitica en salmuera podran presentar un contenido histaminico
mds elevado, pero sin superar el doble de los valores indicados anteriormente. Las pruebas se
llevardn a cabo con métodos fiables y cientificamente reconocidos, como el método de
cromatografia de alta resolucién en fase liquida (HPLC).

B. Agentes contaminantes presentes en el medio acuitico

Sin perjuicio de la normativa comunitaria sobre proteccidn y gestidn de las aguas, en particular la
referente a la contaminacién del medio acuético, los productos pesqueros no deberan contener, en su
parte comestible, contaminantes presentes en el medio acuatico, como metales pesados o sustancias
organohalogenadas, en cantidades tales que la absorcién alimentaria calculada supere la ingesta
diaria o semanal admisible para las personas.

Los Estados miembros deberin elaborar un plan para controlar el indice de contaminacién de los
productos pesqueros.

C. De acuerdo con el procedimiento establecido en el articulo 16 de la presente Directiva, se decidiran
antes del 31 de diciembre de 1992:

a) los métodos de anilisis para el control de los criterios quimicos, asi como los planes de
muestreo;

b) los niveles que deberan respetar los criterios quimicos.
4. Controles microbiolégicos

En aplicacién del articulo 15 de la presente Directiva, se establecerdn criterios microbiolégicos que
incluyan planes de muestreo y métodos de anélisis, cuando sea necesario para la proteccién de la salud
publica.

La Comisién presentari a tal efecto los proyectos de medidas apropiadas antes del 1 de octubre de
1992.

CAPITULO VI

EMBALAJE

El embalaje deberé efectuarse en condiciones higiénicas satisfactorias evitando toda contaminacién de los
productos pesqueros.

Los materiales de embalaje y los productos que puedan entrar en contacto con los productos pesqueros deberan
cumplir todas las normas de higiene y, en particular:

— no podran alterar las caracteristicas organolépticas de los preparados y de los productos pesqueros;
— no podran transmitir a éstos sustancias nocivas para la salud humana;

— tendran la resistencia necesaria para garantizar una protecciéon eficaz de los productos pesqueros.
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3. El material de embalaje no podr4 utilizarse mas de una vez, con la excepci6n de ciertos tipos especiales de

embalajes de material impermeable, liso, resistente a la corrosién y facil de lavar y desinfectar, que podrin
utilizarse de nuevo tras su limpieza y desinfeccién. El material de embalaje utilizado para los productos frescos
que se conserven en hielo deber4 permitir la evacuacién del agua de fusién.

El material de embalaje atin no utilizado deber4 almacenarse en una zona distinta de la de produccion y estar
protegido del polvo y la contaminacion.

CAPITULO VII

IDENTIFICACION

Sin perjuicio de lo disphesto en la Directiva 79/112/CEE, deber4 ser posible conocer mediante el etiquetado u

otros documentos adjuntos el establecimiento expedidor de los envios de productos pesqueros. A tal efecto, el

embalaje o los documentos adjuntos deberdn facilitar la siguiente informacién:

— el pais expedidor y,

— la identificacién del establecimiento expedidor, mediante su nimero oficial de autorizacién, o, en caso de

registro separado de las lonjas de subasta y de mercados al mayor de conformidad con lo dispuesto en el parrafo
tercero del apartado 1 del articulo 7 de la presente Directiva, el niimero de registro de la lonja de subasta o del
mercado al mayor.

CAPITULO VIII

ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Durante su almacenamiento y transporte, los produtos pesqueros se mantendrin a las temperaturas
establecidas en la presente Directiva. En particular:

— los productos pesqueros frescos o descongelados, asi como los productos de crusticeos y moluscos cocidos
y refrigerados, se mantendréin a la temperatura de fusién del hielo;

— los productos pesqueros congelados, con excepcién de los pescados congelados en salmuera y destinados a
la fabricacién de conservas, a una temperatura estable de - 18 °C o inferior en todos los puntos del
producto, eventualmente con breves fluctuaciones de un miximo de 3 °C hacia -arriba durante el
transporte;

— los productos transformados, a las temperaturas indicadas por el fabricante o, cuando lo exijan las
circunstancias, a las temperaturas establecidas segiin el procedimiento previsto en el articulo 15 de la
presente Directiva.

La autoridad competente podré autorizar excepciones a lo dispuesto en el segundo guién del apartado 1 en
caso de que los productos pesqueros congelados sean transportados desde un almacén frigorifico hasta un
establecimiento autorizado para ser descongelados a su llegada con vistas a una preparacién o transformacién
y que la distancia que haya de recorrerse resulte corta y no exceda de 50 km o de una hora de trayecto.

Los productos no podrdn almacenarse ni transportarse junto con otros productos que puedan afectar a su
salubridad o puedan contaminarlos si no estdn provistos de un embalaje que garantice una proteccién
satisfactoria.

Los vehiculos utilizados para el transporte de los productos pesqueros estardn fabricados y equipados de modo
que puedan mantenerse las temperaturas exigidas en la presente Directiva durante todo el tiempo de
transporte. Si se utiliza hielo para refrigerar los productos, deber4 garantizarse la evacuacién del agua de fusién
para evitar que quede en contacto con los productos. Las superficies interiores del medio de transporte
presentardn un acabado que no afecte a la salubridad de los productos pesqueros. Ser4n lisas y ficiles de
limpiar y desinfectar.

Los medios de transporte utilizados para los productos pesqueros no podrdn emplearse para transportar otros
productos que puedan afectar o contaminar a aquéllos, excepto que una limpieza en profundidad seguida de
desinfeccién garanticen que no se producird contaminacién de los productos pesqueros.

\
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6. Los productos pesqueros no podrén transportarse en vehiculos o contenedores que no estén limpios y que
hubieren debido ser desinfectados.

7. Las condiciones de transporte de los productos pesqueros que se vayan a comercializar vivos no debern tener
ningun efecto negativo sobre estos productos.

CAPITULO IX -

PUNTOS DEL ANEXO QUE PODRAN SER OBJETO DE DISPENSAS Y EVENTUALES CONDICIONES
APLICABLES EN CASO DE DISPENSA

Relativos al capitulo I, parte I del Anexo

1. Punto 1, a)

siempre que los productos estén protegidos del sol y de las inclemencias del tiempo, asi como de cualquier
fuente de suciedad o contaminacién.

2. Punto 1, ¢)

siempre que se evite toda contaminacién de los productos.

3. Punto 1, d), primera frase

siempre que los productos acabados se almacenen a bordo en las necesarias condiciones de temperatura.

A. Punto 1, g), éltima frase

siempre que los productos no puedan verse contaminados por las aguas residuales, los desechos o el agua de
refrigeracion de los motores.

S. Punto 1, b)

siempre que el personal que manipule los productos pesqueros pueda lavarse las manos después de utilizar los
retretes. :

6. Punto 2, a)

siempre que los suelos se limpien y desinfecten de forma adecuada.
7. Punto 2, b),c)yd)
8. Punio 2, g), en lo relativo a los grifos y toallqs

9. Punto 3

siempre que los apartados y herramientas de trabajo se mantengan en buen estado.

Relativos al capitulo IT del Anexo
10; Punto 3, a)
siempre que las paredes se mantengan limpias.
11. Punto 3, b)
siempre que se limpie el suelo después de cada venta.
12. Punto 3, c), primera frase |

13. Punto 3, e): vehiculos que emiten gases de escape

siempre que se retiren del mercado los productos contaminados por los gases de escape.

14. Punto 3, j)

siempre que los productos impropios para el consumo humano no puedan contaminar los productos de la
pesca ni mezclarse con ellos.
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15. Punto 3, k)
16. Punto 7

en cuanto remite al punto 3 del mismo capitulo y al punto 10 de la seccién I del capitulo III.

Relativos al capitulo II1, parte I del Anexo

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

Punto 1

siempre que los productos acabados no puedan ser contaminados por las materias primas o los
desechos. ’

Punto 2, a)
siempre que el suelo se limpie y desinfecte convenientemente.

Punto 2, b)

siempre que las paredes se mantengan limpias.

Punto 2, c)

siempre que el techo no constituya un foco de contaminacién.

Punto 2, d)

Punto 2, e)

siempre que los productos no se vean alterados o contaminados por el vapor.
Punto 2, g)

siempre que el personal disponga de medios para lavarse las manos.

Punto 3

Punto §

en lo que respecta a los materiales resistentes a la corrosién siempre que los aparatos y herramientas de trabajo
se mantengan limpios. '

Punto 6

siempre que los productos no puedan ser contaminados por los desechos o por los derrames de los
mismos.

Punto 10

Relativos al capitulo IV del Anexo

28.

29.

30.

31.

Parte I, punto 1

en lo que respecta a la obligacién de colocar en la cdmara fria del establecimiento aquellos productos que no
sean objeto de alguna operacién inmediatamente, siempre que se afiada hielo a los productos tantas veces
como sea necesario durante un periodo no superior a doce horas o se puedan colocar en una cimara fria no
perteneciente al establecimiento que esté situada en las proximidades.

Parte I, punto 6

en lo que respecta a la obligacién de colocar los desechos en recipientes estancos provistos de una tapa,
siempre que los productos no puedan ser contaminados por los desechos o por los derrames de los
mismos.

Parte IV, punto S, parrafo primero

siempre que se tomen todas las preocupaciones necesarias para evitar que los productos pesqueros que se
estdn preparando o se encuentren almacenados se vean afectados por los humos.

Parte 1V, punto 6, a)

siempre que los productos pesqueros que se estén preparando o se encuentren almacenados no se vean
afectados por las operaciones de salazén..



