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  Presentación del manual


  El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de acreditación, en el ámbito de la Administración laboral, de las cualificaciones profesionales del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la experiencia laboral y de vías no formales de formación.


  El elemento mínimo acreditable es la Unidad de Competencia. La suma de las acreditaciones de las unidades de competencia conforma la acreditación de la competencia general.


  Una Unidad de Competencia se define como una agrupación de tareas productivas específica que realiza el profesional. Las diferentes unidades de competencia de un certificado de profesionalidad conforman la Competencia General, definiendo el conjunto de conocimientos y capacidades que permiten el ejercicio de una actividad profesional determinada.


  Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Módulo Formativo, donde se describe la formación necesaria para adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse en Unidades Formativas.


  El presente manual desarrolla el Módulo Formativo MF0315_2: Recepción, almacenaje y expedición de productos de la pesca,


  asociado a la unidad de competencia UC0315_2: Controlar la recepción de materias primas, el almacenamiento y la expedición de piezas y preparados de pescado y marisco,


  del Certificado de Profesionalidad Pescadería y elaboración de productos de la pesca y acuicultura.


  
    Capítulo 1Recepción de pescados y mariscos


  


  
    
1.Introducción


    Los pescados y mariscos son considerados alimentos perecederos por su rápida y fácil descomposición; por ello, resulta extremadamente importante su eficaz manejo desde la captura o recolecta hasta su puesta en venta y consumo. El establecimiento de un buen protocolo, rápido y eficaz en la recepción se hace más que importante en este tipo de productos. La ruptura de la cadena de frío puede empeorar mucho la calidad del producto, además de acortar su vida útil.


    También es esencial mantener un registro de todo producto recibido y vendido y/o almacenado y un control exhaustivo de las medidas de higiene, tanto en los barcos o buques de pesca como en las lonjas o establecimientos de venta de pescado, para evitar contaminaciones.


    A lo largo de este capítulo se irán definiendo las distintas medidas o normativas establecidas para el buen manejo en la recepción de los productos de la pesca, cómo detectar un producto en mal estado y la documentación necesaria, entre otros.


    
2.Operaciones y comprobaciones generales en recepción y en expedición


    Para asegurar una calidad óptima de cualquier producto desde su lugar de origen hasta su recepción, es necesaria la comprobación y toma de una serie de datos que harán posible detectar cualquier tipo incidencia en todo momento del proceso.


    En el caso de pescados y mariscos frescos, las operaciones a realizar en el envío, transporte y recepción de los mismos se hacen aún más exigentes, ya que su calidad depende de la frescura y, por lo tanto, del tiempo transcurrido desde su captura hasta la venta y del mantenimiento aplicado.


    [image: iNot]


    Nota


    AENOR es la Asociación Española de Normalización y Certificación. Contribuye a mejorar la calidad de las empresas y sus productos a través del desarrollo de normas técnicas y certificaciones.


    Para cada captura desembarcada es imprescindible contar con la siguiente información (AENOR, 2010):


    [image: ilst1]Nombre y datos de contacto del armador y/o la empresa para la que opera.


    [image: ilst1]Nacionalidad, nombre y código del Censo de Flota Pesquera Operativa del barco.


    [image: ilst1]Opcionalmente también se indica el arte de pesca.


    Además de esta información, cada lote debe incluir (AENOR, 2010):


    [image: ilst1]Identificación del lote, es decir, el código asignado.


    [image: ilst1]Fecha del desembarco y opcionalmente la de captura.


    [image: ilst1]Zona FAO de captura.


    [image: ilst1]Presentación del producto: entero, eviscerado, etc.


    [image: ilst1]Peso por lote.


    [image: ilst1]Número de envases por lote.


    [image: ilst1]Categorías de frescura y calibrado.


    [image: ilst1]Nombre comercial y científico de la especie.


    [image: ilst1]En caso de transporte previo a la primera venta, debe contarse con el documento de transporte o la declaración de recogida si la primera venta no se realiza inmediatamente.


    [image: iDef]


    Definición


    Lote


    El lote es el conjunto de unidades de venta que ha sido producido y/o envasado bajo condiciones prácticamente idénticas. Un lote lleva asociado un código que permite seguir su trazabilidad.


    El Real Decreto 1822/2009 regula la primera venta de los productos pesqueros. Se aplica a productos pesqueros que son desembarcados o que se descargan en España, tanto si han sido capturados por buques de la Unión Europea, como si se trata de productos de la pesca capturados por buques de terceros países que faenen en aguas comunitarias. Este Real Decreto se aplica a los productos de la pesca, vivos, frescos, refrigerados, congelados y ultracongelados, sin transformar o transformados a bordo, envasados o no, excepto los procedentes de la acuicultura y el marisqueo.


    Se entiende por primera venta la que se realiza por primera vez dentro del territorio de la Unión Europea y en la que se acredite documentalmente el precio del producto.


    La primera venta de los productos de la pesca será llevada a cabo en diferentes lugares dependiendo de la forma en la que se presente el producto entre otros.


    El lugar de la primera venta de los productos de la pesca vivos, frescos y refrigerados será la lonja de los puertos, pero también podrá realizarse en establecimientos autorizados por las respectivas comunidades autónomas si se trata de productos que no se descargan en puerto, en territorios insulares que no dispongan de lonja o si se trata de capturas realizadas con la modalidad de pesca de almadraba.


    El lugar de la primera venta de los productos de la pesca congelados, ultracongelados o transformados a bordo se realizará en los centros autorizados por las comunidades autónomas.


    Si el producto no es desembarcado con el propósito de realizar su primera venta en la lonja, únicamente podrá ser adquirido por compradores autorizados por las comunidades autónomas, ya sean personas, centros o establecimientos.


    En la primera venta de productos de la pesca y del marisqueo es obligatorio cumplimentar un documento de forma electrónica de nota de venta, que incluya como mínimo los siguientes datos:


    [image: ilst1]La denominación comercial y científica de cada especie y su zona de captura.

    Sabía que...: la denominación científica de cualquier especie se rige por las leyes de la nomenclatura binomial. Toda especie se designa por dos palabras en latín: género + especie. El género siempre tiene la inicial mayúscula, y tanto el género como la especie deben ir escritos en cursiva.


    [image: ilst1]Para los productos de la pesca frescos, el tamaño o peso de los ejemplares, presentación y frescura.


    [image: ilst1]La cantidad vendida y el precio por kilo de cada especie.


    [image: ilst1]El destino de los productos.


    [image: ilst1]Identificación, nombre y apellidos o razón social del comprador y del vendedor.


    [image: ilst1]Lugar y fecha de la venta.


    [image: ilst1]Referencia al contrato de compraventa, en las ventas contractuales.


    [image: ilst1]El nombre, las marcas de identificación externa y pabellón del buque para los productos desembarcados de buques comunitarios, así como el número interno del buque que figura en el Registro comunitario de buques de pesca, en su caso.


    [image: ilst1]El nombre, las marcas de identificación externa, el indicativo internacional de radio y pabellón del buque para los productos desembarcados de buques de terceros países.


    [image: ilst1]El nombre del armador o del capitán del buque pesquero.


    [image: ilst1]El puerto y fecha de desembarque o lugar y fecha de la descarga o lugar y fecha de la importación.


    [image: ilst1]Referencia al documento de transporte, declaración de recogida o al documento T2M, DUA (Documento Único de Aduanas) o EUR 1 (certificado de circulación de mercancías) en el que conste el origen de las cantidades transportadas, cuando los productos se pongan a la venta en un lugar distinto al de desembarque o descarga.


    La nota de venta deberá ser debidamente cumplimentada y presentada ante las autoridades competentes.


    Una vez realizada la primera venta, cada partida expedida estará compuesta por uno o varios lotes completos, o por partes diferentes de lotes.


    Cada partida expedida deberá constar con la siguiente información

    (AENOR, 2010):


    [image: ilst1]Identificación de los lotes o partes de lotes que la componen.


    [image: ilst1]Peso.


    [image: ilst1]Identificación del centro de primera venta: nombre, datos de contacto y número del Registro General Sanitario de Alimentos.


    [image: ilst1]Identificación del comprador: nombre y datos de contacto.


    [image: ilst1]Fecha de la expedición.


    [image: ilst1]Número/s de documento/s de transporte de la declaración de recogida.


    En caso de que los productos de la pesca desembarcados o descargados no sean puestos a la venta o su venta sea aplazada, su propietario o representante deberá cumplimentar el documento de declaración de recogida de forma electrónica, siendo responsable de su presentación ante el órgano competente de la comunidad autónoma.


    El documento de declaración de recogida deberá incluir los siguientes datos:


    [image: ilst1]La denominación comercial y científica de cada especie y su zona geográfica de captura o de cría.


    [image: ilst1]Para todas las especies, el peso desglosado por cada forma de presentación del producto.


    [image: ilst1]El nombre, las marcas de identificación externa y pabellón del buque para los productos desembarcados de buques comunitarios, así como el número interno del buque que figura en el Registro comunitario de buques de pesca, en su caso.


    [image: ilst1]El nombre, las marcas de identificación externa, el indicativo internacional de radio y pabellón del buque para los productos capturados por buques de terceros países.


    [image: ilst1]El nombre del armador o del capitán del buque pesquero.


    [image: ilst1]El puerto y la fecha de desembarque o lugar y fecha de descarga o lugar y fecha de la importación.


    [image: ilst1]El lugar o lugares en que los productos estén almacenados.


    [image: ilst1]El número de referencia del contrato de recogida.


    [image: ilst1]En su caso, la referencia al documento de transporte o al documento T2M, DUA o EUR 1 en el que conste el origen de las cantidades transportadas.


    [image: iAct]


    Actividades


    1.Imaginar que se es el responsable de un cargamento de bacalao que se acaba de descargar en puerto, pero el representante de la empresa responsable de ir a recogerlo ha tenido un problema médico y no ha podido desplazarse hasta el lugar para realizar la compra. Señalar si sería suficiente rellenar con un bolígrafo el documento de declaración de recogida.


    2.Señalar qué documento debe rellenar un transportista de pescado que vaya a la lonja del puerto de Santa María (Cádiz) a recoger un cargamento.


    En caso de que a los productos de pesca recibidos no se les haya formalizado una nota de venta o declaración de recogida porque vayan a ser transportados a un lugar diferente al del desembarque o descarga, deben ir acompañados del documento de transporte hasta su destino.


    El documento de transporte ha de contener al menos los siguientes datos:


    [image: ilst1]El nombre, las marcas de identificación externa y pabellón del buque para los productos desembarcados procedentes de buques comunitarios, así como el número interno del buque que figura en el Registro comunitario de buques de pesca.


    [image: ilst1]El nombre, las marcas de identificación externa, el indicativo internacional de radio y pabellón del buque para los productos desembarcados procedentes de buques de terceros países.


    [image: ilst1]El lugar en el que se realizó la importación del envío en el supuesto de productos capturados por buques de terceros países que faenen en aguas comunitarias, cuando el transporte no se realice por barco.


    [image: ilst1]El nombre del armador o del capitán del buque pesquero.


    [image: ilst1]El lugar de destino del producto y la identificación del vehículo de transporte.


    [image: ilst1]Las cantidades de pescado de cada especie transportada, expresadas en kilogramos de peso transformado, la denominación científica y comercial de cada especie y su zona geográfica de captura o de cría.


    [image: iApl]


    Aplicación práctica


    En una captura desembarcada procedente del Atlántico nordeste a cargo del armador Ramón Gómez SA, le entregan la siguiente información: se descargan 300 kg de jureles repartidos en 50 cajas y 200 kg de caballa fresca y entera, repartidos en otras 50 cajas. El código asignado al jurel fresco es 24003 y el código asignado a la caballa fresca es 35768. ¿Cree que la información es completa? ¿Necesitaría pedir alguna información más?


    SOLUCIÓN


    Sí, sería requisito indispensable solicitar la nacionalidad, nombre y código del Censo de Flota Pesquera Operativa del barco. Además, tendría que apuntar y registrar la fecha del desembarco, observar el grado de frescura y calibrado y apuntar el nombre científico de la caballa y el jurel.


    
3.Transporte externo


    Si los productos de la pesca han sido vendidos y van a ser transportados a un lugar diferente de donde han sido desembarcados, el transportista deberá probar la transacción llevada a cabo mediante copia de la nota de primera venta, albarán, factura u otro documento, en el que deberán aparecer el lugar y fecha de la primera venta, identificación de las especies y las cantidades en kilogramos y precio.


    En el transporte de productos de la pesca y mariscos frescos, refrigerados y congelados es fundamental mantener la cadena de frío y controlar cualquier subida de temperatura (por mínima que sea), ya que cualquier variación podría empeorar la calidad del producto. Con el pescado fresco es especialmente importante mantener la temperatura, puesto que en caso de no hacerlo se puede acortar la vida útil del mismo.


    [image: iDef]


    Definición


    Vida útil


    Período de tiempo que transcurre desde que un pescado o marisco es capturado u obtenido hasta su deterioro sensorial.


    Además de la temperatura, también es importante aplicar las medidas necesarias para que durante el transporte el producto o sus envases no se vean dañados.


    Antes y durante el transporte de productos frescos, refrigerados y congelados deberían tenerse en cuenta los siguientes puntos, recomendados por OMS y FAO (2009):


    [image: ilst1]Comprobar la temperatura del producto antes de la carga.


    [image: ilst1]Evitar la exposición excesiva a temperaturas elevadas durante la carga y descarga de pescado, mariscos y sus productos.


    [image: ilst1]Cargar de forma que se asegure una buena corriente de aire entre el producto y las paredes, el suelo y los paneles del techo; se recomiendan dispositivos estabilizadores de la carga.


    [image: ilst1]Vigilar las temperaturas del aire dentro del vehículo durante el transporte; se recomienda el uso de un termómetro con registro de la temperatura.


    [image: iNot]


    Nota


    La OMS es la Organización Mundial de la Salud y coordina la acción sanitaria en las Naciones Unidas. La FAO es la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura, su acción consiste en asegurar la seguridad alimentaria y el acceso regular de alimentos a todas las personas.


    
3.1.Seguridad en su utilización


    Durante el transporte externo deberán tenerse en cuenta las siguientes medidas de seguridad, que recomiendan la OMS y la FAO, para que los productos se conserven correctamente:


    [image: ilst1]Los productos congelados deberían mantenerse a -18 °C o temperaturas más bajas (fluctuación máxima +3 °C).


    [image: ilst1]El pescado, los mariscos y sus productos frescos deberían mantenerse a una temperatura lo más cercana posible a 0 °C. El pescado entero fresco deberá mantenerse en estratos de poca altura y rodeado de hielo a temperatura de fusión finamente triturado; deberá facilitarse un drenaje adecuado para asegurar que el agua que se escurra del hielo fundido no entre en contacto con los productos o que el agua derretida en un contenedor no contamine los productos de otro contenedor.


    [image: ilst1]Cuando proceda deberá considerarse la posibilidad de transportar pescado fresco en contenedores con bolsas de hielo en vez de hielo.


    [image: ilst1]Cuando proceda deberá considerarse la conveniencia de transportar el pescado en hielo aguado, agua de mar enfriada o refrigerada (por ejemplo, pescado pelágico). Deberá utilizarse agua de mar fría o refrigerada en condiciones apropiadas.

    Nota:los organismos pelágicos son aquellos que habitan en la columna de agua que no está sobre la plataforma continental. Son zonas lejanas de la costa, en mar abierto.


    [image: ilst1]Los productos elaborados refrigerados deberían mantenerse a la temperatura especificada por el elaborador, pero en general no deberá superar los 4 °C.


    [image: ilst1]Debería proporcionarse al pescado, los mariscos y sus productos suficiente protección contra la contaminación por polvo, exposición a elevadas temperaturas y efectos de secado por el sol o el viento.


    
      [image: 001_1.tif]

      Caja de pescado óptima para el drenaje

    


    [image: iImp]


    Importante


    Los productos congelados deben mantenerse a ≤ 18 °C y los productos frescos a una Tª lo más cercana posible a 0 °C, no superando generalmente los 4 °C.


    [image: iApl]


    Aplicación práctica


    Usted es transportista de pescado fresco, su camión está cargado y listo para salir, ¿qué comprobaciones debería realizar antes de partir?


    SOLUCIÓN


    Lo primero y más importante es comprobar la temperatura, nunca debe superar los 4 °C; pero también es muy importante verificar que la colocación de las cajas es la correcta, que no haya riesgo de caída o daño durante el transporte y, si fuera necesario, utilizar dispositivos estabilizadores de la carga. De igual modo, también debería cerciorarse de que la colocación de las cajas va a asegurar una buena corriente de aire durante el transporte.


    En caso de que se observara que el hielo ha comenzado a descongelarse, se debería añadir el suficiente para todo el recorrido y, si fuera necesario, añadir más durante el trayecto.


    Todas las comprobaciones deberían realizarse con la mayor brevedad posible.


    [image: iAct]


    Actividades


    3.Juanito es un transportista de pescado, se siente cansado y decide echarse una pequeña siesta antes de continuar su camino. Al despertar, se da cuenta de que se han apagado los motores encargados de la refrigeración. Juanito, que es muy apañado, lo arregla y comprueba el registro de la temperatura, viendo que solo ha subido unos dos grados, así que no le da importancia porque es invierno y la calidad del pescado seguramente no se ha visto afectada. Señalar si es correcto su pensamiento y si debería informar de lo sucedido.


    4.Lo más importante de las cajas o contenedores para transportar pescado es que este quepa perfectamente para que no sobresalga ninguna parte y se dañe. Averiguar si esta frase es correcta y justificarla.


    
4.Identificar pescados frescos de agua dulce y salada


    El nombre científico de cualquier especie es la forma más correcta de denominarla y el único modo que asegura que se hace referencia a la misma especie, por ello se suele utilizar en transacciones comerciales entre distintos países. Pero el nombre científico es difícil de recordar porque se escribe en latín y puede sonar raro; por ello, se ha establecido una denominación comercial que resulta mucho más fácil de recordar y reconocer. El listado de denominaciones comerciales de especies pesqueras y de acuicultura admitidas en España se encuentra publicado en el BOE nº 148, Resolución de 28 de mayo de 2012. En este listado se puede ver el nombre científico y comercial de las distintas especies pesqueras que reciben en todas las comunidades autónomas españolas:


    [image: iRec]


    Para saber más...


    Puede consultar dicho listado en la siguiente dirección: <http://www.boe.es/boe/dias/2012/06/21/pdfs/BOE-A-2012-8366.pdf>


    [image: iNot]


    Nota


    El uso del nombre científico de las distintas especies es la única manera de asegurar a nivel internacional que se está hablando del mismo ejemplar.


    Ejemplos:


    
      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
      

      
        
          	
            

          

          	
            NOMBRES COMERCIALES EN LAS DISTINTAS COMUNIDADES AUTÓNOMAS ESPAÑOLAS

          
        


        
          	
            Nombre comercial

          

          	
            Nombre científico

          

          	
            Andalucía

          

          	
            Asturias

          

          	
            Baleares

          

          	
            Canarias

          

          	
            Cantabria

          

          	
            Cataluña

          

          	
            Valencia

          

          	
            Galicia

          

          	
            Murcia

          

          	
            País Vasco

          
        


        
          	
            Arenque

          

          	
            Clupea harengus

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          

          	
            Areng

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          

          	
            Areng

          

          	
            ND

          

          	
            Arenque do Atlántico

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          
        


        
          	
            Alosa

          

          	
            Alosa fallax

          

          	
            ND

          

          	
            Arencon/Alacha

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          

          	
            Alosa falsa

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          
        


        
          	
            Angelote

          

          	
            Squatina squatina

          

          	
            Pez ángel

          

          	
            ND

          

          	
            Escat

          

          	
            Angelote/Peje ángel

          

          	
            ND

          

          	
            Ángel

          

          	
            ND

          

          	
            Peixe anxo

          

          	
            ND

          

          	
            ND

          
        

      
    


    ND: No Disponible


    Cualquier producto de la pesca, acuicultura o marisqueo, vivo, fresco, refrigerado o cocido, obtenido a partir de productos vivos, frescos o refrigerados, debe estar identificado con varias características (Real Decreto 121/2004, de 23 de enero):


    1.Denominación comercial y científica de la especie.


    2.Método de producción:


    [image: ilst2]Pesca extractiva.


    [image: ilst2]Pescado en aguas dulces.


    [image: ilst2]Criado o acuicultura.


    [image: ilst2]Marisqueo.


    3.Zona de captura o cría:


    [image: ilst2]En caso de pesca extractiva, se indica la procedencia del producto según la zona FAO.


    [image: ilst2]En caso de cría o pesca en agua dulce, se indica el Estado miembro o país tercero donde se haya pescado o cultivado en su fase final de desarrollo.


    [image: iRec]


    Para saber más...


    Puede consultar las principales zonas pesqueras de la FAO a través de la siguiente página web: <http://www.fao.org/fishery/area/search/es>


    La lista de las principales áreas de pesca:


    
      
        
        
      

      

        	Código

        	Áreas principales de pesca
      


      
        	

        	Aguas continentales
      


      
        	01

        	África
      


      
        	02

        	América del Norte
      


      
        	03

        	América del Sur
      


      
        	04

        	Asia
      


      
        	05

        	Europa
      


      
        	06

        	Oceanía
      


      
        	07

        	Área de la ex URSS
      


      
        	08

        	Antártida
      


      
        	

        	
          
            Áreas marítimas
          

Océano Atlántico y mares adyacentes
        
      


      
        	18

        	Mar Ártico
      


      
        	21

        	Atlántico, noroeste
      


      
        	27

        	Atlántico, nordeste
      


      
        	31

        	Atlántico, centro-occidental
      


      
        	34

        	Atlántico, centro- oriental
      


      
        	37

        	Mediterráneo y mar Negro
      


      
        	41

        	Atlántico, sudoccidental
      


      
        	47

        	Atlántico, sudoriental
      


      
        	

        	Océano Índico
      


      
        	51

        	Océano Índico, occidental
      


      
        	57

        	Océano Índico, oriental
      


      
        	

        	Océano Pacífico
      


      
        	61

        	Pacífico, noroeste
      


      
        	67

        	Pacífico, noreste
      


      
        	71

        	Pacífico, centro-occidental
      


      
        	77

        	Pacífico, centro-oriental
      


      
        	81

        	Pacífico, sudoccidental
      


      
        	87

        	Pacífico, sudoriental
      


      
        	

        	Océano Austral
      


      
        	48

        	Atlántico, Antártico
      


      
        	58

        	Océano Índico, Antártico
      


      
        	88

        	Pacífico, Antártico
      

    



    
      [image: 92366.tif]

      Mapa de zonas FAO de captura

    


    4.Modo de presentación y/o tratamiento:


    [image: ilst2]Eviscerado: evs.


    [image: ilst2]Con cabeza: c/c.


    [image: ilst2]Sin cabeza: s/c.


    [image: ilst2]Fileteado: fl.


    [image: ilst2]Cocido: cc.


    [image: ilst2]Descongelado (acompañado de la fecha de caducidad).


    5.Peso neto, para productos envasados.


    6.Identificación del primer expedidor o centro de expedición.


    7.Casos especiales:


    [image: ilst2]Se mezclan distintas especies: deberá facilitarse de cada especie la denominación comercial, el método de producción y zona de captura.


    [image: ilst2]Una especie con distintos métodos de producción: se deberá especificar el método de producción de cada lote.


    [image: ilst2]Una especie con distintas zonas de captura o cría: será necesario indicar al menos la zona del lote más representativo en cantidad, además de mencionar que el producto procede de diferentes zonas de captura o diferentes países cuando se trate de productos de pesca o cría, respectivamente.


    [image: iAct]


    Actividades


    5.Ir a un supermercado y fijarse en las etiquetas del pescado para poder identificar algunos de los símbolos estudiados anteriormente.


    6.Señalar a qué se hace referencia si se tiene un cargamento de pescado cuyo origen es la zona de captura 04 de la FAO.


    7.Averiguar qué significa si en una caja de tilapias del Nilo viene indicado que la zona de cría es 02, 03 de la FAO.


    A continuación se muestra el diseño de etiqueta de identificación para productos de la Unión Europea y terceros países, según el Real Decreto 121/2004, de 23 de enero (a excepción de los productos a los que se hace alusión en el artículo 3 del Reglamento 2406/96 del Consejo, en los que en la etiqueta de identificación se deberá indicar también el país de origen, el calibre, la categoría de frescura y la fecha de clasificación y de expedición).


    [image: iNot]


    Nota


    El glaseado es el agua que se utiliza para recubrir los productos congelados a fin de preservarlos de la oxidación y la deshidratación.


    
      
        
        
        
      

      
        
          	
            Zona de captura o de cría:

          

          	
            Primer expedidor o centro de expedición:


            Nº. R.S.I o Nº. de autorización:


            Domicilio:


            Nombre:

          
        


        
          	
            Denominación comercial:


            Denominación científica:

          
        


        
          	
            Peso neto:


            (Pto envasado)

          

          	
            Método de producción:

          

          	
            Modo de presentación o tratamiento:

          
        

      
    


    


    En los productos de la pesca, acuicultura o marisqueo congelados además deberá indicarse:


    [image: ilst1]El precio por kilogramo de peso neto.


    [image: ilst1]El precio por kilogramo de peso neto escurrido.


    [image: ilst1]El porcentaje de glaseado.


    Señalar que la información descrita referente a la identificación de los productos de la pesca, tanto frescos como congelados, hacen referencia a productos no envasados, ya que la normativa establecida para la identificación de productos de la pesca envasados exige la aparición de otros caracteres referentes a la fecha de caducidad, ingredientes, etc.


    [image: iApl]


    Aplicación práctica


    Observe la siguiente etiqueta identificativa correspondiente al boquerón o anchoa. ¿Cree que es correcta? ¿A qué zona FAO corresponde el número 37.1?


    [image: 94715.tif]


    
      http://gambadecastello.blogspot.com.es/2009/11/de-la-lonja-mas-cercana-la-mesa.html

    


    SOLUCIÓN


    Sí, porque el producto está identificado correctamente según el Real Decreto 121/2004, de 23 de enero. En el nombre común no aparece boquerón o anchoa porque en esa zona su nombre comercial es aladroc. Por otra parte, el nombre científico no está bien escrito, pero parece ser que es por problema de espacio en la etiqueta, ya que el nombre completo es Engraulis encrasicolus.


    La zona de la FAO 37. 1 corresponde a la zona del Mediterráneo y Mar Negro.


    
5.Identificar especies de moluscos y crustáceos


    En este apartado solo quedaría ver la identificación de moluscos bivalvos vivos, ya que el resto de moluscos y crustáceos quedan incluidos en el apartado anterior. Productos de la pesca hace referencia a todos los animales marinos o de agua dulce (salvo los moluscos bivalvos vivos, los tunicados vivos y los gasterópodos marinos vivos, así como todos los mamíferos, reptiles y ranas), ya sean salvajes o de cría, incluidas todas las formas, partes y productos comestibles de dichos animales (según el Reglamento (CE) Nº 853/2004 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 29 de abril de 2004).


    Para la identificación de moluscos bivalvos vivos hay que tener en cuenta lo dispuesto en el Real Decreto 121/2004, de 23 de enero; pero también es aplicable lo dispuesto en el Reglamento (CE) Nº 853/2004, de 29 de abril de 2004, por el que se establecen normas específicas de higiene de los alimentos de origen animal.


    Según esto, en la identificación de moluscos bivalvos vivos habría que especificar:


    [image: ilst1]El nombre científico y vulgar de la especie de molusco bivalvo que se trate.


    [image: ilst1]La fecha de embalado, con indicación del día y mes como mínimo.


    
      [image: 004_1.tif]

      Etiqueta de moluscos bivalvos vivos

    


    Por otra parte, la fecha de duración mínima podrá ser sustituida por la indicación: “Estos animales deben estar vivos en el momento de su venta”.


    
6.Identificación de los grados de frescura de la pesca


    Hay una serie de características en el pescado que revelarán su grado de frescura. Algunas de estas características se pueden advertir a simple vista y otras requieren algo de manipulación del pescado; incluso existen métodos de determinación de la frescura que requieren de material de laboratorio especializado.


    El proceso de alteración del pescado fresco comienza cuando este muere, con la pérdida de las características organolépticas de máxima frescura, y finaliza cuando llega a un estado tal que es considerado inadecuado para consumo humano.


    La determinación de frescura en pescados de agua dulce está mucho menos estudiada que en pescados de agua salada, aunque existen distintas metodologías, algunas de ellas ya usadas para el pescado de agua salada.


    
      [image: 005_1.tif]

      Pescado fresco

    


    En general, existen cuatro métodos para la evaluación de la frescura del pescado, estos se verán a continuación.
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