cada vez mas atencion. El sector pesquero debe lograr que los consumi-

dores confien plenamente en la informacidon que aportan los alimentos,
asi como dar a las autoridades competentes la total seguridad en cuanto a la
trazabilidad de los productos.

I a produccion segura de los productos pesqueros es un campo que atrae

Con la implantacion del Reglamento 178/2002, la trazabilidad se convirti6
en una herramienta necesaria para lograr avanzar en la seguridad alimenta-
ria. A dia de hoy, no solo se le asocia la idea de seguridad alimentaria si no
también la del control y sostenibilidad de los recursos pesqueros gracias a la
publicacion del Reglamento 1224/2009, por el que se establece un régimen
comunitario de control para garantizar el cumplimiento de las normas de la
politica pesquera comun.

Con la actualizacion de esta Guia se pretende facilitar a los detallistas de
productos de la pesca y la acuicultura la labor de implantacion de un sistema
de trazabilidad eficiente y sencillo que les permita cumplir con las nuevas
exigencias.

Otra cuestion muy importante para que el consumidor pueda realizar una
eleccion responsable, es tener informacién suficiente y comprensible, que se
obtiene mediante las especificaciones que figuran en las etiquetas. Esta infor-
macion debe ser precisa y fiable de modo que los consumidores tengan plena
confianza en los productos de la pesca y la acuicultura.

Por todo ello, considero muy util el hecho de que en esta Guia se dedique un
apartado al etiquetado final en los detallistas.

La Secretaria General de Pesca ha considerado siempre que este tipo de ini-
ciativas nacidas del propio sector, son determinantes a la hora de llegar a una
correcta aplicacion de la legislacion, por lo que ha sido una gran satisfaccion
que se nos haya brindado la oportunidad de colaborar en este proyecto.

Tengo la seguridad de que el esfuerzo realizado en la mejora de esta Guia se
vera en todo momento recompensado por el buen uso que de ella haran sus
destinatarios.

ANDRES HERMIDA TRASTOY
Director General de Ordenacién Pesquera







Trazabilidad en establecimientos detallistas de productos de la pesca y

de la acuicultura en el afio 2005, las exigencias en materia de trazabili-
dad se han ido incrementado de forma considerable. Por este motivo hemos
reeditado la Guia, con el objetivo de adaptarnos a esta nueva normativa y de
seguir apostando por la calidad y la seguridad alimentaria.

Tras la publicacion de la primera Guia para la aplicacion del Sistema de

La trazabilidad como herramienta para ayudar a conseguir la seguridad ali-
mentaria, facilitar la gestion de nuestro negocio y mejorar confianza de los
consumidores es por todos conocida, pero con la entrada en vigor del Regla-
mento (CE) n® 1224/2009 por el que se establece un régimen comunitario de
control para garantizar el cumplimiento de las normas de la politica pesquera
comun y su reglamento de ejecucion, el Reglamento 404/2011, la trazabilidad
se presenta como un sistema de control eficaz de las capturas para proporcio-
nar una explotacion sostenible de los recursos acuaticos vivos.

Esta Guia demuestra el interés del sector por seguir en constante renovacion
adaptandose a la nueva normativa y por continuar ofreciendo un servicio de
calidad.

Agradecer la Asistencia técnica del proyecto por parte de la Subdireccion Ge-
neral de Economia Pesquera (SGEP), asi como la orientacion del Proyecto de
la Subdireccion General de Politica Estructural (SGPE), ambas dependientes
de la Direccién General de Ordenacion Pesquera. Como no, destacar el trabajo
de los colaboradores de FEDEPESCA y la colaboracion financiera del FEP (Fon-
do Europeo de Pesca) y del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio
Ambiente, que nos permiten con estas herramientas que nuestro sector pueda
apostar por seguir ofreciendo la maxima calidad y seguridad alimentaria al
consumidor final.

GONZALO GONZALEZ PUENTE
Presidente de FEDEPESCA
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INTRODUCCION

Esta Guia de trazabilidad esta dirigida al sector detallista de productos de
la pesca y de la acuicultura y ha surgido como respuesta a la necesidad de

proporcionar una herrami

enta que nos ayude en la bUusqueda de la Seguridad

Alimentaria, principal objetivo de todo operador alimentario.

Por otra parte, la trazabilidad también nos sirve como instrumento para con-

seguir el objetivo de la

politica pesquera comun, es decir, garantizar una

explotacién de los recursos acuaticos vivos que facilite unas condiciones eco-

ndmicas, medioambiental

les y sociales sostenibles.

Para que la trazabilidad cumpla su funcién, ésta debe
ser integral, es decir, debe aplicarse a toda la cadena
de produccion y comercializacion desde el productor
al consumidor final. Por tanto, en este sistema hay
una corresponsabilidad de todos los eslabones que
intervienen en la cadena alimentaria. Cada operador
de la cadena debe trasladar la informacién que lle-
gara al consumidor final al siguiente eslabén.

No debemos olvidar que la trazabilidad es mucho
mas que tener un producto identificado en todo mo-
mento y que sélo con la trazabilidad no se garantiza
la seguridad alimentaria.
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Trang;\\\?zsﬂ a través de mdzs'\s\tnbuc‘on' de
seguir ’ macion Y la
<an ransfor - tinado @
prodch\Oft‘o un pienso, un amma‘\ie;nc'\a esti-
un aliment, entos 0 una s ensos
roduccion a\m(:rad s en alimentos © p‘\ae e
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Ante una pérdida de seguridad del producto podran adoptarse las medidas
necesarias para garantizar la seguridad alimentaria.
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Esta guia pretende facilitar la implantacion en las empresas detallistas de pro-
ductos de la pesca y de la acuicultura, de un sistema de trazabilidad eficiente,
sencillo y econdmico, que permita identificar con rapidez y seguridad donde se
ocasionan los problemas y realizar un seguimiento del producto a lo largo de
la cadena comercial y de distribucion.

Con el fin de agilizar el trabajo de implantacion de este sistema de trazabili-
dad, esta Guia incluye los mismos registros que los utilizados por la Guia de
Practicas Correctas de Higiene en Establecimientos Detallistas de Productos de
la Pesca y de la Acuicultura (FEDEPESCA).

Todos los productos de la pesca y la acuicultura deberan ser trazables en todas
las fases de la cadena de produccion, transformacion y distribucion desde la
captura hasta la fase de venta al por menor.

Para que esto sea posible resulta imprescindible la correcta identificacion de
todos los productos.

frescos, congelados y cocidos, deben ser capaces de
identificar mediante el etiquetado y la documenta-
cion de compra cualquier producto dentro del esta-
blecimiento.

Las empresas detallistas de productos de la pesca |h

Por tanto, el sistema de trazabilidad que se propone

para las pescaderias no debe ser gestionado de manera separada al sistema
de control interno de la empresa, es decir, se realizard dentro de las activi-
dades habituales de adquisicion y compra. Ha de exigirse la documentacion
de compra y el etiquetado a los proveedores para tener disponibles los datos
obligatorios y de esta forma poder trasladarlo de forma eficiente al siguiente
eslabon de la cadena en caso de realizar distribucion (a empresas de hostele-
ria u otras) o informar de forma adecuada al consumidor final.

El sistema de trazabilidad implica la capacidad de poder identificar la proce-
dencia y el destino mediante procedimientos documentados. La procedencia
queda asegurada mediante los documentos de compra y el etiquetado pero




el destino del producto siguiente al minorista es el consumidor final y, al no
ser este un operador econdmico, no es obligatorio documentar el sistema de
trazabilidad. En este caso la trazabilidad termina en el detallista.

En caso de que la venta se realice a otras empresas (hosteleria, colegios, resi-
dencias, etc.) si se debera documentar la trazabilidad hacia delante, mediante
documentos de venta (albaranes o documentos de acompafiamiento) y los
datos obligatorios de etiquetado.
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¢Qué es la TRAZABILIDAD? es la capacidad de realizar un
seguimiento de los productos a lo largo de todas las fases de
la cadena comercial.

¢Para qué nos sirve? Para ser capaces de identificar con ra-
pidez y seguridad donde se ocasionan problemas y adoptar las
medidas necesarias. Asi mismo mejora la gestion de nuestra

pescaderia. ‘

¢Por qué se ha elaborado esta guia? Para ofrecer a las

pescaderias un sistema de trazabilidad eficiente, sencillo y

econémico en el que se explican los conceptos y procedimientos adecuados
para realizar un correcto seguimiento de los productos pesqueros dentro de
las actividades que realizan las pescaderias.

¢,Como se gestiona un sistema de trazabilidad en las pescaderias?
Dentro de las actividades habituales de adquisicion y venta de las pescade-
rias, junto con la obligatoriedad de exigir el etiquetado a los proveedores y
trasladarlo eficientemente a los consumidores y a empresas que actien como
clientes.

¢Qué necesita una pescaderia para implantar este sistema de trazabi-
lidad? Necesita asegurar un correcto etiquetado de los productos de la pesca
en todas las fases, documentacion de compra de los productos y la implanta-
cién de un sistema de autocontrol.
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AMBITO DE APLICACION Y
OBJETO DEL DOCUMENTO

La trazabilidad de las pescaderias debe abarcar todos los productos que se
comercializan en las mismas, es decir, se incluiran también productos trans-
formados como boquerones en vinagre, asi como algas, ancas de rana, etc.
De la misma forma se asegurara la trazabilidad de los ingredientes que se
incorporen en las fases de coccion de marisco u otras elaboraciones.

El aseguramiento de la trazabilidad es OBLIGATORIO. Sin embargo,
la aplicacién de esta guia y de los registros expuestos en ella es vo-
luntaria, ya que la misma constituye un documento orientativo y de
referencia para poder implantar un sistema de trazabilidad especifico
para el sector.

Las empresas estan obligadas a poner a disposicidon de la administraciéon com-
petente, cuando esta asi lo requiera, la documentacién que soporta su siste-
ma de trazabilidad. Por tanto las empresas deberan guardar y almacenar los
documentos referentes a:

- Control de proveedores y Gestion de compras.

- Control de etiquetado.

- Control de almacén.

- Control de clientes y Gestion de ventas (en caso de venta a otras

empresas).

El correcto control de la documentacion que soporta el sistema de trazabili-
dad permite ser capaces de identificar problemas y adoptar soluciones rapidas
para prevenir, reducir o eliminar un riesgo en la cadena alimentaria, asi como
una retirada del mercado del producto de forma eficaz y selectiva, si fuera
necesario, aplicando medidas apropiadas que tengan en consideracion todos
los eslabones de la cadena de comercializacién del producto.
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CONCEPTO DE TRAZABILIDAD
EN EL SECTOR DETALLISTA DE LA PESCA.
IMPORTANCIA DEL SISTEMA

Los establecimientos minoristas de productos de la pesca y de la acuicultura
deben ser capaces de identificar cualquier producto que esté bajo su respon-
sabilidad. Por ello esta Guia pretende establecer un procedimiento documen-
tado que proporcione la informacion necesaria sobre el producto dentro de la
empresa.

El sistema de trazabilidad es un prerrequisito dentro del sistema de Autocon-
trol interno de las pescaderias basado en los principios del sistema A.P.P.C.C.
como practica imprescindible para su implantacion. Por tanto los registros que
se han incorporado en esta Guia de Trazabilidad son los mismos de la “Guia de
Préacticas Correctas de Higiene en Establecimientos Detallistas de Productos de
la Pesca y de la Acuicultura” (FEDEPESCA).

La documentacién que soporta este sistema de trazabilidad, tales como factu-
ras, albaranes y registros, pertenecen al sistema de gestion de las pescade-
rias o bien al sistema de autocontrol, por tanto no se pretende generar nueva
documentacion, sino utilizar la existente en las pescaderias para ser capaces
de entender y documentar correctamente el sistema de trazabilidad que se
propone.

Los detallistas seran responsables de:

- Retirar los productos pesqueros que no se ajusten a los requisitos de
seguridad establecidos.

- Facilitar la informacion referente a su trazabilidad y cooperar con los
eslabones anteriores de la cadena o las autoridades competentes.

La aplicacion de este sistema de trazabilidad presenta ventajas tales como:

M Mejora la gestion interna de las pescaderias al proporcionar informacién
que facilita el control de los productos.

M Facilita la localizacién, inmovilizacion y retirada selectiva de los productos
de la pesca en caso de problemas de seguridad alimentaria.

M Permite conocer la responsabilidad de cada interviniente en la cadena de
comercializacion.

M Mejora nuestra relacién con los clientes, al poder disponer de documenta-
cion detallada de los productos pesqueros en caso de reclamaciones.

M Potencia la seguridad comercial y la confianza de los consumidores ya que
para el caso concreto del etiquetado el minorista certifica que existe una
transparencia informativa a lo largo de toda la cadena comercial.

M Facilita la coordinacién entre todos los eslabones de la cadena comercial.

11
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M Facilita la cooperacion con las autoridades competentes.

M Permite una mayor eficacia en la gestion de las crisis o alertas sobre se-
guridad alimentaria.

M Permite a la administracion depositar mayor confianza en las empresas
del sector.

¢Cual es el concepto de Trazabilidad en una pescaderia?
La capacidad de poder identificar cualquier persona o empresa
que nos haya suministrado un producto o sustancia destinada
a ser incorporada en un alimento, asi como poder ser capaces
de identificar cualquier producto que este bajo nuestra res-
ponsabilidad.

¢,Como vamos a documentar el sistema de trazabilidad? ‘

Mediante facturas, albaranes, etiquetado, informacion vincu-
lada al producto y registros que se derivan del sistema de
autocontrol de las pescaderias

¢Que registros se han incorporado en esta guia? Los mismos que la
“Guia de Précticas Correctas de Higiene en Establecimientos Detallistas de
Productos de la Pesca y de la Acuicultura” ya que el sistema de trazabilidad es
un prerrequisito dentro del Sistema de Autocontrol de las pescaderias.
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APLICACION PRACTICA DEL
SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN LOS
ESTABLECIMIENTOS

La aplicaciéon practica del sistema de trazabilidad en este tipo de estableci-
mientos esta basado en:

Trazabilidad hacia atras:
- Que productos entran en la pescaderia.
- Quienes son los proveedores de dichos productos.
- Cuando se han adquirido dichos productos.

Trazabilidad interna: Seguimiento de los productos dentro de las pescade-
rias. Las pescaderias deben identificar los productos dentro de los almacenes.
Esta informacion es especialmente importante cuando los productos (lotes)
se dividan, cambien o mezclen, por lo que se debera tener identificado en los
almacenes dichos lotes nuevos y disponer de la informacioén referente a la tra-
zabilidad hacia atras de los mismos, es decir, de los lotes iniciales que forman
un nuevo lote.

Los establecimientos detallis-
tas de productos de la pesca
que por sus condiciones parti-
culares realicen actividades de
elaboracién deben registrar la
informacion relativa a la traza-
bilidad de los productos finales,
es decir, deberan tener la do-
cumentacion correspondiente
de los alimentos y sustancias
incorporadas al producto final.

Las pescaderias son responsables del archivo, bien en papel o informatizado,
de toda aquella documentacidon que pueda garantizar, dentro de su actividad
habitual de compra y venta al consumidor final, la trazabilidad del producto.

Trazabilidad hacia delante: SOLO EN CA! DE VENDER A OTRAS EMPRESA
- Que productos se entregan a un cliente fuera del establecimiento.
- Quienes son los clientes de dichos productos.
- Cuando han sido entregados dichos productos.

Trazabilidad de los productos preparados para la expedicion y el cliente inme-
diato al que se le entregan; a partir de ese punto los productos quedan fuera
de control de la empresa y los registros generados en los establecimientos
deben servir como vinculo con el sistema de trazabilidad de los clientes.
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Este sistema de trazabilidad es soportado con:
- Control de proveedores y gestion de compras.
- Control de lotes y etiquetado.
- Control de almacén.
- Control de clientes y gestiéon de ventas.

Para la aplicacidn practica del sistema de trazabilidad
las pescaderias deben ser capaces de documentar las
siguientes preguntas basicas sobre el sistema:

¢Qué productos entran/ salen de la pescaderia?

¢Quiénes son los proveedores/compradores de dichos
productos?

¢Cuando se han adquirido/ vendido?

A - CONTROL DE PROVEEDORES Y GESTION DE
COMPRAS

Tal y como se explica en nuestra “Guia de Practicas Correctas de Higiene en
Establecimientos Detallistas de Productos de la Pesca y de la Acuicultura”, la
seleccion de proveedores por parte de los Establecimientos Detallistas de Pro-
ductos de la Pesca y de la Acuicultura persigue dos objetivos:

- Asegurar la inocuidad y salubridad de los productos pesqueros ad-
quiridos para su venta y/o transformacion.

- Ofrecer un elevado nivel de calidad higiénica, organoléptica y nutri-
cional al consumidor.

Ademas el establecimiento de un sistema de Control de Proveedores es una
herramienta imprescindible en el sistema de Trazabilidad ya que contesta a
una de las tres preguntas basicas del sistema: ¢(Quién nos ha suministrado
el producto?.

El establecimiento dispondra de una “Lista de Proveedores” actualizada que
incluira:

- ldentificacién del Proveedor.

- Direccion y Teléfono.

- N°© de inscripcion en el Registro General Sanitario de Alimentos

(RGSA o Autorizaciéon Sanitaria).
- Tipo de Suministro.
- Fecha de alta o de inclusién en la relacion de proveedores.

- Observaciones.

15
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Si el proveedor es de mercado central, s6lo es necesaria la mencion de dicho
mercado, ya que todos los proveedores de este tipo de mercados se encuen-
tran convenientemente registrados.

Los nuevos proveedores se incluiran inmediatamente en el listado, aun cuando
estén a prueba o sean provisionales, pudiendo hacer constar esta circunstan-
cia en la lista.

La relacion habréa de ser revisada cuando se produzcan altas o bajas.

El control de proveedores es la herramienta que
nos permite contestar la pregunta: (Quién nos ha
suministrado un alimento o sustancia destinada a
ser incorporada al mismo?

Las pescaderias deben disponer de una lista de pro-
veedores actualizada.

Para asegurar la trazabilidad hacia atras es necesario disponer y registrar los
documentos de compra de todos los productos o ingredientes destinados a ser
incorporados en elaboraciones realizadas por el establecimiento, tales como
coccion de marisco o elaboracion de boquerones en vinagre. Por tanto se de-
ben registrar los albaranes o documentos de acompafiamiento comercial y las
facturas, en los que debe constar el n® de lote del producto.

LISTA DE PROVEEDORES

Identificacion | Direccidny Tipo de Fecha de

del Proveedor teléfono N© RGSA | suministro alta o de
inclusion en

la Lista
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B - CONTROL DE LOTES Y ETIQUETADO

Los proveedores deben facilitar toda la informacion vinculada al lote de los
productos de la pesca y de la acuicultura a partir de la primera venta. Esta
informacion estara disponible en todas las etapas de produccién, tratamiento
y distribucion, desde la captura hasta la fase de venta al por menor. Todos
los productos comercializados deberan estar adecuadamente identificados de
forma que se garantice la trazabilidad de cada lote.

Los datos vinculados al lote no
s6lo permiten proporcionar la
correcta informacion al consu-
midor final, sino que es capaz
de responder a una de las pre-
guntas basicas del sistema de
trazabilidad: ¢(Qué producto
ha sido adquirido?.
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Los requisitos minimos de informacién relativos a cada lote de productos pes-

queros que nos debe proporcionar el proveedor son:

1. Cuando se reciban lotes sin mezclar previamente:

a) El nimero de identificacion de cada lote: Cada operador de-
terminara el sistema de loteado y lo tendra descrito en su siste-
ma de trazabilidad.

b) El numero de identificacion externa y el nombre del buque
pesquero o el nombre de la unidad de produccién acuicola.

c) El céodigo 3-alfa de la FAO de cada especie.

d) La fecha de las capturas o la fecha de produccion: podra
incluir varios dias civiles o un periodo de tiempo que corresponda
a varias fechas de captura.

e) Las cantidades de cada especie en kilogramos, expresadas en
peso neto, o, cuando proceda, en numero de ejemplares.

f) El nombre y la direccion de los proveedores.

0) LA DENOMINACION COMERCIAL, EL NOMBRE CIENTIFICO, LA
ZONA GEOGRAFICA PERTINENTE Y EL METODO DE PRODUC-
CION.

h) La indicacion de si el producto de la pesca ha sido congelado
ya 0 no. Si no se dice nada, se entiende que no ha sido conge-
lado. No tendra que figurar la palabra descongelado en caso de
que hayan sido congelados previamente por motivos sanitarios y
que se les vaya a aplicar tratamientos como el ahumado, salazoén,
coccidén, conservacion en salmuera, secado o una combinacion de
ellos.

IVNI4 HOdINNSNOD
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i) Fecha de congelacion (para productos congelados)

(La informacién de las letras a) a la f) no serd necesario para los productos de
la pesca y de la acuicultura capturados o criados en agua dulce y los peces,
crustaceos y moluscos ornamentales).

Las letras g) y h) incluyen toda la informacion que sera necesario
trasladar al consumidor final. En caso de venta a otras empresas se
debe trasladar toda esta informacion (letras de la a) a lai))
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2. Cuando se reciban lotes que hayan sufrido

mezclas previamente:
El proveedor podra aportarnos solo la siguiente informacion:

a) El ndmero de lote.

b) Informacion al consumidor: denominacion comercial y cientifica,
zona de captura o de cria segun subdivisiones FAO, método de
produccion, indicaciéon de si ha sido congelado o no.

c) Peso neto del producto o nimero de ejemplares.

d) Nombre y direccién de la empresa proveedora o expedidor en
caso de que no sea el mismo y fecha de expedicion.

e) Fecha de congelacion (para productos congelados).

El resto de informacion quedara en manos del eslabdon anterior y se podra
acceder a ella via consulta directa al anterior agente mediante el nimero de
lote.

SOPORTE DE LA TRAZABILIDAD:
Toda esta informacién de trazabilidad de los productos se facilitara a través de

los siguientes soportes:

B E| etiguetado o envase del lote.
B Documento comercial vinculado al producto.

Otros medios de identificaciobn como un cdodigo, un cédigo de barras,
un microprocesador electrénico o un dispositivo o sistemas de marcado
similares (Estos medios seran obligatorios a partir de 2015).

form r requeridd
o5 eSta'::r momento en €aso d\e ‘s:() durante e
0 Cua\q::)ndad competente, INCY
au
or la del producto

Cuando la informacién sobre trazabilidad se facilite mediante un documento
comercial que acompafe fisicamente al producto, como minimo se fijara el
numero de lote al producto.
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AGRUPACION O DIVISION DE LOTES PARA VENTA A OTRAS EMPRESA
Esta informaciéon se actualizara en el caso de que se agrupen o se dividan
lotes, de forma que:

[ El operador que realice un desdoble o divisidn de un lote determinado,
pasara al siguiente eslabon toda la informacion del lote inicial. El lote gene-
rado seguira siendo el mismo.

Kg Lote n® xxx + informaciéon de a) a la i)

Kg LOTE n®xxx <
Kg Lote n® xxx + informaciéon de a) a la i)
[l El operador que realice una mezcla de lotes a partir de lotes sin
mezclar seré el responsable de archivar la informacion de los lotes ini-
ciales, debera registrar y guardar toda la informacion facilitada por el

anterior eslabon de la cadena que coincide con la informacién disponible
desde la descarga del barco.

Es decir, toda la informacion de las letras a) a la i) y pasar al siguiente
operador la informaciéon al consumidor (g) y (h) vinculada al nuevo lote
generado. En el caso de productos congelados se debera pasar la fecha
de congelacion (si hay mezclas de lotes de productos congelados con
fechas de congelacion diferentes, debera pasar la fecha mas antigua de
congelacion).

Lote n° yyy \
Lote n® zzz + informacién g) + h) + i)
Lote n® xxx __——

También existe la posibilidad de que el operador realice mezclas a partir de
lotes ya agrupados previamente. En este caso solo sera necesario registrar
y transmitir al siguiente operador (en caso de vender a otras empresas) el
nuevo numero de lote y la informacion al consumidor (letras g y h), ademas
de la fecha de congelacion mas antigua.
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Todos los productos adquiridos en el establecimiento deberan ser contrastados
mediante las facturas o albaranes de compra y esta documentacion debera
ser archivada por la empresa para ser puesta a disposicion de la inspecciéon
sanitaria y realizar retiradas especificas y precisas de productos si fuera ne-
cesario.

Esta documentacion permite responder a la Gltima pregunta clave del sistema
de trazabilidad: ¢(Cuéndo se han adquirido los productos?.

DE LA ACUICULTURA FRESCOS.

El contenido del etiquetado, que ha de servir de infor-
macion a la venta a granel al consumidor final, sera
expuesto en los lugares de venta con la etiqueta o en
una tablilla o cartel de tal forma que se puedan iden-
tificar las caracteristicas del producto, conteniendo,
como minimo las siguientes especificaciones:

Denominacion Comercial de la Especie y Nombre cientifico: El nombre
cientifico podra facilitarse en medios de informacion comercial como paneles
publicitarios o carteles y han de coincidir con lo expresado en el listado de de-
nominaciones comerciales de especies pesqueras y de acuicultura contenidas
en la Resolucion anual publicada por la Secretaria General del Mar:
http://www.marm.es/es/pesca/temas/comercializacion-y-mercados-de-los-
productos-de-la-pesca/RESOLUCION_DE_22_DE_MARZO_DE_2011_tcm7-
7056.pdf

Método de Produccion:
- Pesca extractiva o pescado.
- Pescado en aguas dulces.
- Criado o acuicultura.
- Marisqueo.

Nombre de la zona de Captura o de cria.

ZONA DE CAPTURA DEFINICION DE LA ZONA
Atlantico Noroeste Zona FAO n° 21

Atlantico Noreste Zona FAO n° 27

Mar Baltico Zona FAO n° 27, Ilid

Atlantico Centro - Oeste Zona FAO n° 31

Atlantico Centro - Este Zona FAO n° 34

Atlantico Suroeste Zona FAO n° 41

Atlantico Sureste Zona FAO n° 47

Mar Mediterraneo Zona FAO n° 37.1, 37.2,y 37.3
Mar Negro Zona FAO n° 37.4

Océano Indico Zona FAO n°® 51y 57

Océano Pacifico Zona FAO n° 61, 67, 71, 77,81y 87
Antartico Zona FAO n© 48, 58 y 88
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En el caso de los productos pescados en aguas dulces y para los productos cul-
tivados, se indicara el Estado miembro o el tercer pais donde se haya pescado
o cultivado el producto en su fase final de desarrollo.

Las pescaderias pueden tomar las etiquetas de las cajas de los productos ad-
quiridos para la venta y exponer éstas al publico, si lo consideran adecuado y
si el estado de las etiquetas permite la clara identificacién de todos los datos
incluidos en las mismas.

En caso contrario, es imprescindible disponer de etiquetas propias donde in-
diguemos estos datos obligatorios.

No obstante, en las etiquetas podemos incluir de forma voluntaria datos que
faciliten la compra por parte del consumidor tales como método de presenta-
cién, nombre cientifico, etc..

Modelo de Etiquetado

ZONA DE CAPTURA
O DE CRIA:

DENOMINACION COMERCIAL:

Peso neto: Método de Produccion
(Pto. Envasado)

PRECIO:
€/ KG.

La informacion al consumidor de Productos de la Pesca y de la Acui-
cultura Congelados a granel.

En el caso de productos de la pesca, de la acuicultura y del marisqueo, con-
gelados y ultracongelados, cuando la venta sea al por menor y presentado al
consumidor final sin envase, la informacion relativa al etiquetado sera la esta-
blecida en la legislacion vigente y sera expuesta en una tablilla o cartel sobre
el producto o préximo a él.

La legislacion que regula la informacion complementaria del etiquetado de
productos alimenticios congelados que se presenten sin envasar y establece el
método de andlisis para la determinacion de la masa del glaseado, establece
que en el etiquetado de los productos alimenticios sélidos que se presenten en
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un liquido de cobertura, se indique tam-
bién la masa neta escurrida y que se
informe a los consumidores y usuarios del
precio de venta del producto y del precio
por unidad de medida, siendo obligatorio
para los productos envasados el precio
del peso neto escurrido.

Por ello la legislacién determina que el
etiquetado de los productos alimenticios
congelados que se presenta sin envasar
para la venta al consumidor final, debera indicar:

- El precio por kilogramo de peso neto.

- El precio por kilogramo de peso neto escurrido.

- El porcentaje de glaseado.

- En los productos que tengan un porcentaje de glaseado inferior al
5% no sera necesario indicar dicho porcentaje.

Para los productos de la pesca congelados debemos comprobar que disponen
de las siguientes menciones obligatorias: la fecha de produccion y la fecha de
congelacién (en el caso de que no coincida con la fecha de produccion).

Esta informacion no es obligatoria trasladarla al consumidor final, pero si es
necesario que se transmita si la venta se realiza a otro operador de la cadena
como es el caso de empresas de hosteleria.

Método de Etiquetado

ZONA DE CAPTURA
O DE CRIA:

DENOMINACION COMERCIAL: DENOMINACION:
PRODUCTO CONGELADO

Peso neto: Método de Produccion

(Pto. Envasado) = Pesca Extractiva o Pescado

= Pescado en Aguas Dulces

= Criado o Acuicultura o Marisqueo

% GLASEADO (superior a 5%0)

PRECIO: PRECIO PESO NETO ESCURRIDO:

€/ KG. €/ KG.

23



24

Para el caso de productos descongelados, se hara mencidn de esta circunstan-
cia en el etiguetado incluyendo en la Denominacioén: “producto descongelado”,
asi como se debe incluir la fecha de caducidad del producto.

Etiquetado de Moluscos Bivalvos Vivos

B Todos los envases de cada envio de
moluscos bivalvos vivos llevaran
una marca sanitaria que permita
identificar en todo momento del
transporte, distribucién y entrega
al detallista; el centro de expedi-
cion del que proceden.

La marca debera contener los siguientes
datos:

- Pais expedidor.

- Especie de moluscos bivalvos (nombre comun y nombre cien-
tifico).

- Identificacion del centro de expedicion mediante el nUmero
de Registro General Sanitario de Alimentos expedido por la
autoridad competente.

- Fecha de envasado, que incluirda como minimo el dia y el mes.

- Método de produccion.

La fecha de caducidad podra ser sustituida por la mencién “estos animales
deben estar vivos en el momento de la compra”.

B La marca sanitaria podra estar impresa en el envase, en una etiqueta
separada, fijada a éste o en su interior.

También podra estar fijada por presion o grapada; s6lo podran utilizarse
marcas sanitarias autoadhesivas que no pueden quitarse. Cada modelo
de marca sanitaria sélo podra ser utilizada una vez y no seréa transfe-
rible.

M Cuando los envases de un envio de moluscos bivalvos vivos no estén
fraccionados en envases unitarios para la venta al consumidor, el deta-
llista guardara la marca sanitaria, durante al menos 60 dias, después de
fraccionar el contenido del envio.
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Los productos pesqueros frescos o congelados que permanezcan en almace-
nes o camaras de refrigeracion y camaras o arcones de congelacion deberan
estar en todo momento identificados mediante un correcto etiquetado. Esto
incluye tanto a las partidas recepcionadas para su venta inmediata como pro-

ductos pesqueros que se almacenen para la venta posterior y restos de parti-
das de venta del dia.

Los productos no conformes objeto de
devolucién deberan estar identificados y
ubicados en un lugar especifico de la ca-
mara hasta que sean retirados.

Siempre se establecera un orden en la
camara, sobre todo para productos de la
pesca congelados, que permita identificar
los productos y mantener una rotacion
segun la cual lo primero que se compra es
lo primero que se vende.

Para ello utilizaremos un Parte de Control de Recepcion (incluido en la Guia de
Practicas Correctas de Higiene).

Los crustaceos que se reciben vivos, seran conservados en un vivero o cetarea
y en el caso de recibir distintos lotes de animales, se aconseja mantenerlos en
cuarentena en una cetéarea diferente, asi como no mezclar con lotes anteriores.
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D - CONTROL DE CLIENTES Y GESTION DE VENTAS

Sera necesario llevar un control de los compradores inmediatos en el caso de
que no sean consumidores finales. Este es el caso de que la venta se realice
fuera del establecimiento y tengamos que documentar la trazabilidad hacia
delante (a hosteleria, colegios, hospitales, etc.)

Es obligatorio que la informacion llegue completa. Hay que trasladar toda la
informacion citada anteriormente (de la a) a la i)) pag. 18) en el caso de que
no se haya hecho una mezcla previamente, es decir, el lote se encuentre in-
tegro desde su primera venta.

Unicamente se podra hacer un lote nue-
vo con productos procedentes de diferen-
tes lotes, si se es capaz de identificar su
procedencia desde la fase de la captura o
cria, para ello necesariamente los nuevos
lotes han de hacerse con piezas de la mis-
ma especie y método de produccion.

La pescaderia que haga una mezcla de lotes, debera generar un nuevo n° de
lote y archivara toda la informacién referente a los lotes iniciales y al provee-
dor. Unicamente debe trasladar el nuevo n® de lote y la informacion relativa al
consumidor final vinculada al nuevo n° de lote a la empresa a la que venda.

Los establecimientos deben poder contestar documentalmente la pregunta
¢Qué y a quién se han entregado los productos?.

Los establecimientos deben ser capaces de generar registros que sirvan de
vinculo con el sistema de trazabilidad de sus clientes. Sin el adecuado registro
de los productos entregados a otros operadores el sistema de trazabilidad se
rompe.

Es necesario registrar la forma de contactar con los clientes (nombre, direc-
cion, correo electrénico, etc.), para el caso de que existieran problemas.

Los documentos que acomparfian al producto en las entregas a otras empre-
sas son fundamentales. Albaranes y documentos de acompafiamiento deben
incluir la informacién necesaria y los datos obligatorios necesarios para garan-
tizar la trazabilidad.

Se presenta en pag. 28 documento “parte de control de trazabilidad” in-
cluido en la Guia de Practicas Correctas de Higiene, que permite realizar un
correcto seguimiento de los productos desde su compra hasta la entrega a los
clientes fuera del establecimiento de venta al consumidor final.
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Reglamento (CE) n° 1967/2006 del Consejo, de 21 de diciembre de 2006,
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sos pesqueros en el Mar Mediterraneo y por el que se modifica el Reglamen-
to (CEE) n° 2847/93 y se deroga el Reglamento (CE) n® 1626/94.
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de los mismos no han sido incluidas en la Guia. En virtud de lo expuesto, la
Guia desarrolla los contenidos de los Reglamentos Europeos.
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GLOSARIO DE TERMINOS

A.P.P.C.C.: Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control.

ADMINISTRACION COMPETENTE: Administracion Central, Autonémica o
Local, dentro del ambito de sus respectivas competencias.

ALBARAN: Documento que edita el proveedor y que puede servir de justifi-
cante de la entrega de la mercancia al cliente.

ALIMENTO: se entendera como alimento o producto alimenticio, cualquier
sustancia o producto destinados a ser ingeridos por los seres humanos o con
probabilidad razonable de serlo, tanto si han sido transformados entera o par-
cialmente como si no.

ALMACENAMIENTO FRIGORIFICO: Se entiende por almacenamiento frigo-
rifico de alimentos, su permanencia en camaras frigorificas en las condiciones
(temperatura, humedad relativa, circulacion del aire y eventualmente, compo-
sicion de la mezcla de gases ambiente) méas adecuadas para el mantenimiento
durante el mayor tiempo posible de las caracteristicas de aquellos en el mo-
mento de ser introducidos en las mismas.

AUTORIDAD SANITARIA COMPETENTE: Los 6rganos de las Comuni-
dades Auténomas y de las Administraciones locales en el ambito de sus
competencias.

CAMARA FRIGORIFICA: Es todo local aislado térmicamente, en cuyo interior
pueden mantenerse razonablemente constantes la temperatura y la humedad
relativa requeridas mediante la accion de una instalacion frigorifica.

CLIENTE: Persona u operador econdmico de la cadena alimentaria a quien se
vende o facilita el alimento.

COMERCIO MINORISTA DE ALIMENTACION: Establecimiento dénde se
realiza la venta al comprador final de productos alimenticios destinados al
consumo humano, incluyendo las bebidas y cualquier sustancia utilizada en la
preparacion o condimentacion de los alimentos.

CONSUMIDOR FINAL: El altimo consumidor de un producto alimenticio que
no empleara dicho alimento como parte de ninguna operacion o actividad
mercantil en el sector de la alimentacion.

CONTAMINANTE: Cualquier agente bioldgico, quimico o fisico presente en

el alimento, que pueda influir en su inocuidad generando un perjuicio para el
consumidor.
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documento que edita el proveedor y que sirve
de justificante de la entrega de la mercancia.

Segundo envase de proteccion, que no esta ya en contacto direc-
to con el alimento.

Empresa publica o privada que lleve a cabo cual-
quier actividad relacionada con cualquier etapa de produccion, transformaciéon
o distribucion de alimentos.

Primera envoltura o recipiente en contacto directo con el alimento.

Colocacion ordenada de los productos en el interior de la camara
frigorifica de modo que, aprovechando al maximo el volumen de ésta, se
permita la adecuada distribucion del aire frio entre los mismos, la necesaria
circulacion de personas y cargas y la inspecciéon de aquellos.

Las menciones, indicaciones, marcas de fabrica o comercia-
les, dibujos o signos relacionados con un producto alimenticio que figuren en
cualquier envase, documento, rétulo, etiqueta, faja o collarin que acomparien
o se refieran a dicho producto alimenticio.

documento que emite el proveedor para hacer efectivo el importe
de la mercancia entregada al cliente.

Cualquier punto, procedimiento, operacién o etapa de la cadena ali-
mentaria, incluidas las materias primas, desde la produccion primaria hasta
el consumo final.

Fecha hasta la cual el producto alimenticio
mantiene sus propiedades especificas en condiciones de conservacion apro-
piadas.

Representacion sistematica de la secuencia de fases u ope-
raciones llevadas a cabo en la produccién o elaboracion de un determinado
producto alimenticio.

Conjunto de medidas ne-
cesarias para garantizar la seguridad y salubridad de los productos alimenti-
cios en todas sus fases o etapas de preparacion, fabricacion, transformacion,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucién, manipulacién y venta o
suministro al consumidor.

La sal destinada al consumo humano, las especias y las
hierbas aromaticas, asi como sus extractos aromaticos.
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Cierta cantidad de productos, de una misma especie, que
hayan sido objeto del mismo tratamiento y que procedan preferiblemente de
la misma zona de pesca y del mismo buque.

Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien
la condicion en que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la
salud del consumidor.

Cualquier sustancia o producto, incluidos los aditivos, destinado a la
alimentacion por via oral de los animales, tanto si ha sido transformado entera
0 parcialmente, como si no.

Practicas y condiciones necesarias antes y du-
rante la implantaciéon del Sistema A.P.P.C.C y que son esenciales para la segu-
ridad alimentaria.

Los productos pesqueros que hayan sido so-
metidos a congelacién hasta alcanzar una temperatura interior de por lo me-
nos —18°C, tras su estabilizacion térmica.

Todos los productos pesqueros naci-
dos y criados bajo control humano hasta su comercializacion como productos
alimenticios. No obstante, los peces y crustaceos 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 consideraran productos de la acuicultura, en la medida en que su
paso por los viveros no tenga mas finalidad que mantenerlos vivos y no hacer
que adquieran un tamafio o peso mayores.

Los productos pesqueros enteros o preparados, in-
cluidos los productos envasados al vacio o en atmésfera modificada, que no
hayan sido sometidos a ningun tratamiento destinado a garantizar su conser-
vacion distinto de la refrigeracion.

Todos los animales o partes de animales marinos
o0 de agua dulce, incluidas sus huevas y lechazas, con exclusién de los ma-
miferos acuaticos, ranas y animales acuaticos objeto de otras disposiciones
especificas.

Los productos pesqueros que hayan sido so-
metidos a una modificacion de su integridad anatéomica tales como, el evisce-
rado, descabezado, corte en rodajas, fileteado y picado.

Los productos pesqueros que hayan sido
sometidos a un tratamiento quimico o fisico, tales como, el calentamiento, el
ahumado, la salazén, la deshidratacion, el escabechado, aplicado a los pro-
ductos refrigerados o congelados, asociados o no a otros productos alimenti-
cios, 0 a una combinacion de estos procedimientos.



Guia de Trazabilidad

la persona u operador econdmico inmediatamente anterior en
la cadena alimentaria, quien vende o facilita un alimento.

El procedimiento consistente en bajar la temperatura de
los productos pesqueros hasta aproximarla a la de fusion del hielo.

Anotacién de los datos obtenidos a través de las medidas de
vigilancia, asi como los generados por otros procedimientos, en los documen-
tos correspondientes, proporcionando una evidencia documentada del control
efectuado.

Sistema que permite identificar, evaluar y controlar pe-
ligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Tabla o matriz que muestra con detalle los
criterios de control (limites criticos, sistemas de vigilancia y acciones correc-
toras) de cada punto de control critico y las medidas preventivas.

Posibilidad de conocer que productos en-
tran en la empresa y quienes son sus proveedores.

Posibilidad de conocer que productos sa-
len de la empresa y a quien se ha vendido o facilitado.

Trazabilidad de los productos dentro de la em-
presa, independientemente de si se producen o no nuevos productos.

Posibilidad de encontrar y seguir el rastro, a través de to-
das las etapas de produccion, transformacioén y distribucién, de un alimento,
un pienso, un animal destinado a la produccion de alimentos o una sustancia
destinados a ser incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de
serlo. Capacidad de seguir el movimiento de un alimento a través de sus eta-
pas de produccion.
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