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1. TERMINOS GENERALES

1.1. LONJA

Una lonja es un edificio o recinto donde se realizan transacciones comerciales entre
productores, distribuidores y comerciantes, aunque en la actualidad se asocia sobre todo a
productos de la agricultura, ganaderia y pesca.

La lonja del puerto es el lugar donde se efectta la exposicion y primera venta de los
productos pesqueros frescos, asi como donde se preparan, refrigeran, congelan o depositan
productos pesqueros para la misma finalidad. Las lonjas deben estar situadas en los puertos en
los que se desembarquen productos pesqueros. Todo el pescado fresco ha de realizar su
primera venta en una lonja autorizada por la Viceconsejeria de Pesca.

En las lonjas de pescado es habitual el intercambio por subasta a la baja o de corrida,
en la que se parte de un precio elevado de salida, y se va reduciendo hasta que algun
comprador para la subasta.

Las salas de exposicion dispondrdn de paredes y pavimento faciles de limpiar, y
contaran con un dispositivo de evacuacién de aguas residuales. Las zonas de exposicién para la
venta de los productos pesqueros dispondran de una iluminacidn adecuada para facilitar el
examen de dichos productos.

En las zonas donde se exponen o almacenen los productos, estara prohibido fumar
escupir, beber y comer. Igualmente la entrada de todo vehiculo que emita gases nocivos para
la calidad de los productos pesqueros quedara prohibida. Se limpiara y desinfectara la sala de
exposicidn de los productos pesqueros después de cada venta.

1.2.LA SUBASTA

Una subasta es un proceso con el cual cualquier articulo dado se vende o se compra
por medio de hacer una oferta donde el licitador mas alto ganara el articulo. Las subastas
empiezan generalmente un precio minimo para el cual el articulo pueda ser vendido y este
precio es determinado por el duefio del articulo.

Tipos de subastas:

4 Subasta privada: Aqui el aislamiento del licitador se mantiene andnima. Esto se practica
generalmente para los altos articulos del extremo donde estan implicadas las sumas
grandes de dinero y el duefio prefiere seguir siendo desconocido.

+ Subasta publica: Aqui cada una es recepcidn y anuncian el licitador generalmente en el
extremo de cada subasta.

+ Subasta silenciosa: Aqui los articulos se venden de la misma manera que hace una oferta
pero no estar de la manera tradicional del grito el precio hacia fuera pero a través de notas
escritas donde esta dispuesta cada pluma de la voluntad del licitador abajo de la cantidad
maxima ellos a pagar el articulo. El licitador mas alto ganara el articulo.
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Tradicionalmente en la teoria se reconocen dos grandes tipos: la subasta en sobre cerrado y la
subasta dinamica, la cual se subdivide en subasta ascendente (inglesa) y subasta descendente
(holandesa).

También existen subastas inversas o de compra, en la cual el comprador es quien convoca a
posibles vendedores o proveedores. La subasta en sobre cerrado es aquella en la que los
postores presentan su oferta en una sola ocasién y ganard quien haya presentado la oferta
mayor.

La subasta dinamica implica que el precio del bien ofertado se modifique, en tal sentido, la
subasta ascendente consiste en que los postores vayan presentando precios ascendentes y
ganara quien ofrezca el precio mayor; mientras que la subasta descendente implica que el
evento inicie con un precio determinado y vaya descendiendo hasta que haya un oferente.

En una subasta de pescado, el que subasta anuncia el lote de pescado que se va a subastar,
junto con un precio de salida que serd una cota superior del precio que realmente se va a
pagar. Tras el anuncio inicial ird cantando precios cada vez menores hasta que alguno de los
compradores puje, siéndole adjudicado el lote por el ultimo precio cantado.

1.3.TIPOS DE PESCA

4+ Pesca de bajura: Se trata de aquella realizada por empresas que realizan una pesca
artesanal del dia en la que predominan artes como el marisqueo a flote y la utilizacidn de
nasas. Es efectuada dentro de aguas abrigadas, sin perder en ningin momento de vista la
costa, y dentro de los limites de la provincia maritima.

+ Pesca de litoral: Se practica dentro de la zona comprendida entre el litoral y la linea de 60
millas paralela al mismo. Se efectuan las operaciones de pesca con el objetivo de vender el
producto en fresco, conformado por unidades de captura fuera de las rias, en el litoral. El
tamafio de los buques no suele superar las 100 TRB.

+ Pesca de altura: Consiste en un tipo de pesca industrial y con un radio de accién mucho
mas amplio que los anteriores, llevandose a efecto fuera de la expresada linea de las 60
millas, pero dentro de la zona comprendida entre los paralelos 602 N y 02 y entre los
meridianos 102 E y 202 W. El tamafio de los buques no sobrepasa, normalmente, las 200-
250 TRB.

4 Pesca de gran altura: Estd constituido por empresas que se dedican a la pesca industrial de
gran altura, ejerciéndose sin limitacion de mares ni distancias a la costa, y fuera de las
zonas mencionadas con anterioridad. El tamafio de los buques supera las 150-200 TRB.

+ Pesca de arrastre: Consiste fundamentalmente en una red en forma de calcetin, que se
remolca desde la embarcacion manteniéndola abierta. Para mantener la red abierta
durante la pesca, existen unas piezas metdlicas o de madera, denominadas puertas, que
ofreciendo resistencia al agua se mantienen separadas.

Ademas, la parte superior de la boca de la red lleva flotadores, y la inferior va lastrada
inicialmente, el arte de arrastre era remolcado por dos embarcaciones con el fin de
mantener abierta la boca de la red, actualmente lo hace una sola embarcacion. Se trata de
un arte activo, en el sentido de que no espera ni confia en los movimientos del pez para su
captura, sino que es el arte el que va en busca del pez.
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El arte de arrastre esta en constante evolucion, y existen numerosas modalidades segln
las especies objeto de pesca. El mas extendido es el arrastre de fondo, en el que el arte
opera préximo al substrato, es poco selectivo y captura los peces que viven sobre el fondo
o cerca del mismo, también es bastante comun el de medio fondo o pelagico, el principio
es el mismo pero es bastante menos danino que el de fondo. Junto con la pesca a la deriva,
es de las menos selectivas que existe, pues es muy dafina para los fondos ocednicos, ya
gue todo lo que encuentra durante el recorrido queda atrapado en el interior de la red.

4+ Pesca al trasmallo: El trasmallo es un tipo de arte de pesca que combina tres redes
superpuestas, con mallas de distintas dimensiones, de modo que el pez puede pasar su
cabeza pero no logre sacarla de alli cuando trata de retroceder, pues queda atrapado por
la superficie sobresaliente de sus agallas. Los trasmallos son, por lo general, arrojados
como enmalle, colocados verticalmente. Con esta técnica, el extremo inferior de la red es
sostenido en el fondo del mar con un lastre. El superior estd sujeto a flotadores. Asi, la
malla forma una especie de “pared” desde el fondo del mar hasta la superficie, capturando
cualquier organismo marino de tamafo superior al tamafo de la malla. Los artes usados
en el trasmallo son fijos, pero podemos distinguir algunas clases:

> El "TRESMALL": este arte estd compuesto por 3 piezas de pafio de red (telas) cosidas a
las relingas que tienen entre 5y 15 metros de calado. Estas 3 piezas se caracterizan
porque 2 de ellas, las exteriores, son mas anchas e iguales entre si, ya que tienen las
mismas mallas con igual dimensién e igual didmetro de hilo. La segunda pieza, es la
gue se situa en el interior de las otras dos y cuenta con una malla de menor tamafio.
Dentro de este tipo de arte tenemos: el "tirs", la "sepiera" y la "llagosta", entre otros.

» Les "SOLTES": se diferencian del "tresmall" en que sélo cuentan con una pieza de pafio
de red. Dentro de este tipo de arte tenemos varios tipos de redes, entre los que se
encuentran "la boguera", "a mollera" y la "bonytolera", siendo esta ultima la red mas
grande que tiene el "trasmaller".

Cada tipo de red se usa para pescar una especie determinada de pescado y en una época
concreta del afo. La principal causa de que cada vez sea menos practicada es la
irregularidad de las capturas que segln la temporada son mas o menos abundantes. Se
captura mucho en época de entrada de especies como el atun, la llampuga, la lecha....

Debido a esta circunstancia, se hace mas dificil hoy en dia para un trabajador vivir todo el
afio del ejercicio de esta técnica de pesca. Evidentemente, la rentabilidad que se alcanza
con el trasmallo es inferior a la que se consigue con el arrastre

+ Pesca de marisqueo: La actividad de marisqueo es una modalidad pesquera consistente en
la actividad extractiva dirigida a la captura de animales invertebrados marinos susceptibles
de comercializacién para el consumo que tiene lugar en la franja costera que se extiende
entre los 0 y 50 metros de profundidad, y dentro de esta modalidad debe enmarcarse la
pesca de la cafiadilla con rastrillo de cadenas. Este tipo de utensilio de marisqueo tiene un
funcionamiento similar al arrastre por lo que es muy poco selectivo y por lo tanto afecta a
todas las especies de la zona, tanto las que son comercialmente importantes como las que
tienen importancia como ecosistema.
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4+ Pesca de cerco: La pesca de cerco se utiliza para la captura de peces cuya costumbre es
nadar formando densos cardiumenes o bancos de peces, ya sea en la superficie 0 a media
agua. Un arte de cerco se reduce a un gran pafio de red de forma rectangular, cuyas
dimensiones varian entre 250 y 1000 metros de longitud y alrededor de 40 de
profundidad. En la parte superior de la red se dispone de un numero adecuado de
flotadores que la mantienen en posicion vertical, cuando se utiliza.

En la parte inferior lleva una serie de plomos que ayudan al mantenimiento vertical,
contando ademads con un conjunto de anillos por los que pasa un cabo resistente llamado
"jareta", que se encarga de cerrar la red y por esto se le conoce con el nombre de "red de
cerco de jareta".

Cuando la embarcacion llega a un lugar en donde se localizd, por diversos métodos, al
cardumen, se inicia el calado de la red, tirando al agua uno de sus extremos cuyos cabos
quedan a bordo del bote auxiliar, que describe un circulo rodeando a la mayoria de los
organismos.

Una vez terminada esta operacidn, los pescadores tiran de cada uno de los extremos de la
jareta, consiguiéndose de este modo cerrar la parte inferior de la red y asi formar un copo
en donde queda atrapado el cardumen; después, se va cobrando el arte por uno o varios
extremos, ayudandose por medio de gliinches, hasta que los animales capturados quedan
en un espacio minimo; los peces se suben a bordo con un gancho o mediante la aspiracion
con poderosas bombas.

4+ Pesca de Saltillo: Se llama asi a esta variedad de pesca practicada por los pescadores del
Cantdbrico, consiste en pescar a cafia las piezas, con cebo vivo y sin muerte en el anzuelo.
Lo primero es conseguir la carnada o cebo, para ello una vez que localizan un banco de
boquerones, sardinas, bogas, jureles, lanzan las redes al cerco, con sumo cuidado para que
el cebo no muera lo van sacando con salabardos y depositandolos en unos viveros
preparados para mantenerlo vivo, continuamente esta entrando y saliendo agua, para
mantener el cebo oxigenado, ademas estos viveros estan iluminados (el cebo vive varios
dias).

Una vez localizado por el patrén el banco de bonitos se lanza un poco de cebo y se ponen
en marcha las mangueras dispersando agua como un aspersor de riego de césped, para
simular un banco de peces, cuando se empiezan a ver se preparan. Y comienza la pesca,
los pescadores se alinean a todo los costados del barco y empiezan a lanzar sus cafias con
un sedal bastante corto y los anzuelos con cebo vivo, la técnica consiste en clavar al pezy
subirlo con un movimiento de brazo a bordo para rematarlo y volver a empezar.

Cuando el banco esta compuesto de peces muy grandes, entonces se pesca por parejas,
uno ceba y clava y el otro pescador lo sube con una polea donde se ha insertado
previamente la caia.

%+ Pesca con Palangre: La pesca con palangre estd considerada como la pesca més selectiva
gue existe, ya que dependiendo del cebo y el tamafio de anzuelo utilizado, se consigue un
tipo de pesca u otro, al igual que un tamafio de la captura u otro.

La linea principal del palangre consiste de un cabo o monofilamento, el largo del palangre
puede variar desde unos cientos de metros a los i50-60 kildmetros! La cantidad de
anzuelos colocados e izados cada dia puede variar entre los 20.000 / 25.000 a los 50.000 La
distancia entre los anzuelos varia entre 1 y 50 metros.
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El anillo, los anzuelos y tipos de carnada varian también dependiendo de la especie que se
desea capturar. Tradicionalmente, el cebado de anzuelos ha sido hecho manualmente,
usandose cajas y cubas para almacenar el palangre antes de colocarlo en el mar.
Actualmente, para la pesca en mar abierto se han automatizado en gran medida el cebado,
calado y recogida de palangres.

+ Pesca con nasa: Pesca practicada en sitios marisqueros por excelencia, regiones del
cantdbrico y Galicia. Aunque algunas de estas especies también se capturan con red de
trasmallo, en ese caso se cala la red donde se supone que hay langosta se dejan las redes
durante tres dias para que el pescado que ha quedado atrapado empiece a pudrirse y
atraiga al marisco, luego se recupera la red con las posibles capturas, esta modalidad de
pesca profesional es muy comun en las Baleares.

En el caso de la pesca con nasa, el procedimiento de pesca es diferente, se sumergen las
nasas a fondo, con un cabo que sirve de madre en la superficie del mar, cebadas con
cualquier tipo de carnada de pez, también se utiliza visceras de animales (higado, corazén,
pulmén). Dos veces al dia se arrian las nasas para sacar las posibles capturas.

1.4.ACTIVIDADES COMERCIALES EN LA PESCA
1.4.1. El Mayorista

El Mayorista es el intermediario que adquiere los productos, en nuestro caso el
pescado, en grandes cantidades para revenderlas a consumidores industriales. Normalmente
el pescado pasard por una cadena de operaciones de manipulacion, clasificacién y envasado
antes de llegar a su destino, por lo que las instalaciones industriales en las que se realicen
estas operaciones deberan cumplir con los siguientes requisitos:

- Los materiales de revestimiento de las construcciones seran de facil limpieza.

- Las construcciones evitaran la entrada de insectos, aves, roedores u otros animales.

- Los pavimentos de las zonas de trabajo estaran construidos con materiales no absorbentes
y resistentes, tendran ademas una inclinacion suficiente para facilitar el desaglie de las
aguas. Todo material que tenga contacto con los productos pesqueros debera:: - Estar
fabricado con materias primas autorizadas. - No transmitir a los productos sustancias
toxicas o contaminarlos. - Ser lisas y no porosas.

- Las superficies internas de los utensilios en contacto con los alimentos deben estar
dispuestas de tal forma que el equipo sea autovaciante o autodrenante.

Condiciones de Higiene:

- Los suelos se lavaran y desinfectaran diariamente. Se procedera a la limpieza y desinfeccidon
de todos los utiles empleados durante el proceso.

- Los materiales utilizados para el despiece, eviscerado, etc., deberan limpiarse correctamente
y desinfectarse. Los residuos resultando de las manipulaciones (orgéanicos/inorganicos) se
depositardn en los recipientes dispuestos a tal fin.
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1.4.2. El Minorista

Es aquel que posee un establecimiento de venta de un producto, en este caso de pescado. La
venta del producto del minorista va dirigida principalmente a compradores particulares. Los
locales destinados al comercio minorista de productos de la pesca deberan reunir los
siguientes requisitos:

v" Los pavimentos serdn impermeables, de facil limpieza y desinfeccién.

v" Las paredes y techos seran revestidos de material impermeable, de superficie lisa de facil
limpieza y desinfeccién, y de colores claros.

v" El local dispondra de la ventilacion e iluminacidn colores naturales de los alimentos y no
altere la temperatura de los productos expuestos.

v" Los mostradores serdn de material facilmente lavable e impermeable. En caso de
mostradores no refrigerados, tendran la inclinacién suficiente hacia un canal de desagle
situado en la parte inferior.

Condiciones de higiene

v" Los productos de la pesca se expondran protegidos de la contaminacion.

v" El local dispondra de agua corriente potable.

v" Diariamente se lavard el piso, los zdcalos y mostradores asi como los utensilios o
maquinas. adecuada.

2. REQUISITOS DE CONSERVACION DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

El mantenimiento de la cadena de frio es critico para la conservacién de los productos, una
rotura de la cadena del frio o un cambio brusco de temperatura puede dafiar al producto
acortando su vida util. A continuacién podemos ver un esquema de la cadena logistica de
manipulaciéon y conservaciéon de los productos pesqueros. En ella se reflejan los distintos
momentos del proceso, las tareas que se realizan, asi como los agentes encargados de realizar
las tareas.

2.1.CONDICIONES DE CONSERVACION DE LOS PRODUCTOS DE LA PESCA

Para su correcta conservacidn, los productos frescos de la pesca se mantendrdn a una
temperatura comprendida entre 02 C y 42 C a lo largo de toda la cadena de suministro. Las
bandejas de pescado fresco fileteado o troceado se mantendran a una temperatura
comprendida entre 02 Cy 42 C.

Para ello, todos los agentes implicados en la misma deben comprometerse en poner los
medios necesarios para mantener el producto dentro del rango de temperatura éptima y
evitar los choques térmicos. Las temperaturas de los productos en el transporte, en la
distribucion local y en los muebles frigorificos de venta al consumidor final tendran una
tolerancia que no superara los +32 C.
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2.2.MANTENIMIENTO DE LA CADENA DE FRIO
Para conservar los productos de la pesca a una temperatura de 02 C a 42 C y asegurar el
mantenimiento de la cadena de frio, se recomienda que cada parte implicada en los procesos
de distribucién cumpla con los siguientes requisitos:

2.2.1. Barco

En los casos de barcos no equipados con camaras refrigeradas:

v" Para asegurar el mantenimiento de la temperatura del producto entre 02 C y 42 C, se
empleara hielo o cualquier sistema que permita garantizar la temperatura de conservacion
del producto (gel pack, refrigeracidn, etc.).

En caso de emplearse hielo:

v" El pescado quedard recubierto de suficiente hielo para el mantenimiento de esta
temperatura hasta su desembarque.

v" El patrén del barco deberd asegurarse de llevar suficiente hielo para mantener las
condiciones dptimas de conservacion de los productos hasta su desembarque. El hielo se
almacenara en condiciones que no permitan su contaminacion.

v" Si se emplea otro sistema para la conservacién de los productos (como por ejemplo gel
pack), se debera asegurar que lleve la cantidad suficiente para conservar el pescado a la

temperatura de conservacion.

v" Los productos de la pesca no deberdn ser conservados a bordo mas de ocho horas en caso
de barcos no equipados con camaras refrigeradas y sin hielo.

En los casos de barcos equipados con camaras refrigeradas:

v" Se mantendra la temperatura a un maximo de 42 C.

v' Las cdmaras deberan estar aisladas térmicamente y equipadas de termdgrafos con registro
de la temperatura. La sonda de temperatura debera situarse en la parte de la camara
donde la temperatura sea la mas elevada.

En ambos casos, se recomienda que:

v" Una vez capturados, los productos de la pesca se preserven lo antes posible de la suciedad
y de la accién del sol y sean sometidos lo mas rapidamente posible a la accion del frio:
camaras, hielo u otro sistema que permita conservar el pescado a una temperatura entre
02Cy4ecC.

v" La duracién del viaje del pesquero se limite en funcion de los medios con los que cuenta el
barco para la manipulacidn y conservacién del pescado fresco.
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v" El desembarque de los productos de la pesca se efectie rdpidamente y de manera a que
los productos estén lo menos posible en contacto con el sol u otra fuente de calor. Los
productos desembarcados se llevaran a la sala de venta de la lonja o se conservaran en
camaras refrigeradas a una temperatura maxima de 42 C.

2.2.2. Las lonjasy Mercados

v" La exposicidon de los productos se realizard en salas cerradas refrigeradas a una
temperatura ambiente maxima de 122 C, siempre y cuando el pescado se mantenga a una
temperatura maxima de 42 C en hielo u otro sistema adecuado.

v"  La sala de exposicién se mantendra a una temperatura maxima de 42 C, si el pescado no
se conserva con hielo u otro sistema adecuado.

v" En caso de tener cdmaras de conservacién, estas tendran una temperatura méxima de 42
C.

v" Durante todo el tiempo de la subasta, el pescado se mantendrad con hielo u otro sistema
adecuado para el mantenimiento de la temperatura de conservacion.

v" En caso de emplearse hielo, si durante el proceso de la subasta, se quita la capa superior
de hielo para comprobar el estado del pescado, se deberd volver a cubrir el pescado de
hielo lo mds rapidamente posible. Cada lonja se encargara de tener el personal suficiente
para asegurar la reposicion del hielo mientras dure la subasta.

2.2.3. Mayorista, Sala de procesado de piscifactorias y Plataforma de distribucion
Muelles de carga y descarga

Muelles de Carga y Descarga

Las operaciones de carga y descarga se realizardan en muelles refrigerados a una temperatura
ambiente maxima de 122 C.

La temperatura del pescado se mantendra con hielo u otro sistema adecuado a una
temperatura comprendida entre 02 Cy 42 C.

Instalaciones
Deben cumplir los mismos requisitos que la lonja, es decir:

v' Se mantendrd una temperatura ambiente maxima de 122 C en la sala de
procesado.

v’ El pescado se mantendra con hielo u otro sistema adecuado a una temperatura
entre 02 Cy 42 C.

v" En caso de tener camaras de conservacion, estas tendran una temperatura maxima
de 4¢ C.

v" Las salas donde se lleve a cabo las operaciones de manipulacion, clasificacion y
envasado se mantendran a una temperatura ambiental maxima de 122 C.

v Las salas donde se procese las bandejas de pescado fresco (fileteado o troceado) se
mantendrdn a una temperatura maxima de 129 C.

v" Se debe garantizar una agilidad en la manipulacién y en los procesos para que el producto
se mantenga a una temperatura entre 02 Cy 42 C.

10
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v" Los productos pesqueros se almacenardn en camaras refrigeradas a una temperatura
maxima de 42 C.

v" Los productos de la pesca no podrdn almacenarse junto con otros productos que puedan
afectar a su salubridad o puedan contaminarlos si no estan provistos de un envase que
garantice una proteccidn satisfactoria.

2.2.4. Operaciones de Transporte

Durante todas las operaciones de transporte se tendra particular atencion en mantener la
temperatura de los productos entre 02 Cy 42 C.

Transporte de la Lonja al Mayorista

En caso de que el mayorista tenga sus instalaciones dentro de la propia lonja, las condiciones
de temperatura seran idénticas a la de la lonja:

v" Se mantendra una temperatura ambiente maxima de 122 C en la sala de subasta.

v" El pescado se mantendrd a una temperatura entre 02 C y 42 C con hielo u otro sistema
adecuado. - En caso de tener cdmaras de conservacion, estas tendran una temperatura
maxima de 42 C.

v" Enlos casos en que las instalaciones del mayorista se encuentren fuera de las instalaciones
de la lonja, se recomienda el transporte en camiones frigorificos con una temperatura
maxima de 42 C.

Transporte de la granja o piscifactoria a la zona de produccion
El transporte de la granja o piscifactoria a la sala de produccién (o procesado) se realizara:
v" En agua con hielo, lo que permitira sacrificar y transportar el pescado al mismo tiempo.

v" Si el pescado ya estd muerto, se recomienda el transporte en camiones frigorificos con una
temperatura maxima de 42 C. Para un recorrido de duracién maxima de 30 minutos, se
podra utilizar un transporte isotermo con la condicion de mantener una temperatura
ambiente de un maximo de 122 C y el producto a una temperatura maxima de 42 C
manteniéndolo en hielo u otro sistema adecuado.

Transporte grupaje

El transporte desde las instalaciones del mayorista o de la piscifactoria a la plataforma del
distribuidor o al mercado central se realiza generalmente por grupaje.

Las condiciones de transporte sean por grupaje o para una carga completa seran idénticas:

v" El transporte de pescado fresco se realizard en camiones frigorificos con una temperatura
maxima de 42 C.

v" Los muelles de carga y descarga seran refrigerados a una temperatura ambiente maxima
de 122 C. La temperatura del pescado se mantendra con hielo u otro sistema adecuado a
una temperatura comprendida entre 02 Cy 42 C.

v" Una vez descargada la mercancia, se deberd trasladar los més rapidamente posible en
camaras refrigeradas a una temperatura maxima de 42 C.

v" El transporte de bandejas de pescado fresco fileteado o troceado se realizard a una
temperatura comprendida entre 02 Cy 42 C.

11
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Transporte aéreo

El pescado fresco llegard a las instalaciones de los aeropuertos en camiones frigorificos con
una temperatura maxima de 42 C. Las zonas de recepcién y expedicidn seran refrigeradas a
una temperatura ambiente maxima de 122 C. Las instalaciones del aeropuerto estaran dotadas
de almacenes refrigerados a una temperatura maxima de 42 C.

Para el transporte aéreo, el pescado debera ir condicionado en un embalaje con un sistema de
drenaje para evacuar el exudado del pescado. Dicho embalaje deberd ser al mismo tiempo
estanco con el fin de no provocar ningun vertido en el interior de los aviones. La mercancia
estara condicionada en contenedores isotermos o refrigerados.

En caso de que la mercancia se paletice, las paletas estardn recubiertas con una manta
térmica, cuando la temperatura exterior lo requiera.

Se tendra especial atencién en agilizar los procesos de carga y descarga del avién asi como los
de traslado de la mercancia a las pistas o zonas refrigeradas del aeropuerto. Durante todos los
procesos de carga, descarga, transporte, manipulacion o almacenaje, la temperatura del
pescado se mantendrd con hielo u otro sistema adecuado a una temperatura comprendida
entre02Cy42C.

Minorista

En los casos de no tener muelles refrigerados, la descarga debera realizarse con la maxima
celeridad y el producto no permanecerd mas de 10 minutos fuera de instalaciones refrigeradas
a 122 C ambiente.

Los productos pesqueros se expondran a la venta protegidos de la contaminacion vy
mantenidos entre 02 Cy 42 C con hielo u otro sistema adecuado.

Los productos se almacenaran refrigerados a una temperatura maxima de 42 C.

La temperatura del producto se mantendra entre 02 C y 42 C por un mostrador refrigerado o
por el uso de hielo u otro sistema adecuado.

2.3.PROCESOS DE MANIPULACION

Para la realizacién de la descarga de los productos pesqueros, no se emplearan herramientas
ni se efectuaran manipulaciones que puedan dafar a las partes comestibles de los productos
pesqueros. Las zonas de exposicién para la venta de los productos pesqueros dispondran de
una iluminacion adecuada para facilitar el examen de dichos productos.

El producto expuesto para la venta no se sumergira en agua u otro liquido. El personal
encargado de manipular los productos cumplird con las normas relativas a los manipuladores
de alimentos (Real Decreto 202/2000).

El producto no estard en contacto directo con el suelo sino que estara aislado del mismo y se
expondra sobre una paleta de plastico, en caja de plastico u otro aislante conveniente.

Durante la exposicidén y la venta:

v" Los productos deben estar clasificados, tipificados y etiquetados tal y como estd
especificado en el Real Decreto 121/2004.

v' La exposicién se realizard de tal forma que se pueda acceder y examinar todos los
productos de la pesca expuestos para su venta. Se formardn por ejemplo, pasillos para
circular facilmente entre las cajas.

v" Para mantener el producto en las mejores condiciones de conservaciéon y asegurar el
mantenimiento de la cadena de frio: - Se minimizaran las manipulaciones. Por ello, se
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recomienda evitar el cambio de envase del producto, siempre que el proceso logistico lo
permita.

v" Se tendra especial cuidado en no llenar las cajas en exceso de forma que no se aplaste el
pescado con la colocacién de la caja superior. - El agua de lavado del pescado, en los
procesos realizados en tierra, deberd tener la misma temperatura que el pescado. Se
obtendra esta temperatura con un enfriador o con agua mezclada con suficiente hielo.

v En caso de almacenarse las mercancias, las instalaciones estardn dotadas de camaras
refrigeradas a una temperatura maxima de 42 C.

v" Todas las operaciones de agrupacion, clasificacion de los envios se realizardn en salas
refrigeradas a una temperatura ambiente mdaxima de 122 C.

El hielo que entre en contacto con estos productos se elaborara con agua potable o
con agua del mar limpia. Las empresas dedicadas a la preparacién, fabricacién, transformacion,
envasado, almacenamiento transporte, distribucidon, manipulacién o venta de los productos
del mar definira sistemas de controles adecuados de acuerdo con los principios del sistema
APPCC (andlisis de peligro y puntos criticos de control) tal como queda reflejado en el Real
Decreto 2207/1995.
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