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CONSEJO DE LA COMISION ECONOMICA EUROASIATICA

DECISION
de fecha 18 de octubre de 2016 No. 162

ACERCA DE LOS REGLAMENTOS TECNICOS
UNION ECONOMICA EUROASIATICA "SOBRE LA SEGURIDAD DE LOS PECES"
Y PRODUCTOS PESQUEROS"

De conformidad con el articulo 52 del Tratado de la Unién Econdmica Euroasidtica de fecha 29 de
mayo de 2014 y el parrafo 29 del Anexo N2 1 del Reglamento de la Comisién Econdmica Euroasiatica,
aprobado por la Decisién del Consejo Econdmico Supremo Euroasidtico de fecha 23 de diciembre de 2014
N2 98, el Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica decidio:

1. Adoptar el Reglamento Técnico adjunto de la Unién Econdmica Euroasiatica "Sobre la seguridad
del pescado y los productos pesqueros" (TR EAEU 040/2016).

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, la cldusula 2 se establece en una nueva edicién (Decision del Consejo de la CEE
de fecha 23.06.2023 n.2 70).

2. Establecer que el Reglamento Técnico de la Unidn Econdmica Euroasiatica "Sobre la seguridad
del pescado y los productos pesqueros" (TR EAEU 040/2016) entre en vigor el 1 de septiembre de 2017,
con excepcion del parrafo 15 relativo al control del contenido de residuos de medicamentos veterinarios,
promotores del crecimiento animal (incluidos los medicamentos hormonales), medicamentos (incluidos
los antimicrobianos, con excepcién del cloranfenicol), grupo de las tetraciclinas y (bacitracina) en los
productos alimenticios de la acuicultura de origen animal sobre la base de la informacién sobre su uso
facilitada por el fabricante, que entre en vigor tras la elaboracidn de las normas interestatales pertinentes
que contengan las normas y métodos de investigacidn (ensayos) y mediciones, incluidas las normas de
muestreo necesarias para la aplicacidon y ejecucion del requisito especificado, asi como los métodos de
investigacion (ensayo) y medicion certificados (validados) y aprobados en el de conformidad con la
legislacién de los Estados miembros de la Unién Econdmica Euroasiatica, y su inclusion en la lista de
normas especificadas en el parrafo 4 del Protocolo sobre Reglamentacion Técnica dentro de la Unidn
Econdémica Euroasiatica (Anexo N2 9 del Tratado de la Unidn Econdmica Euroasiatica de fecha 29 de mayo
de 2014).

3. La presente Decisidn entrara en vigor a la expiracion de un plazo de 30 dias naturales a partir de
la fecha de su publicacidn oficial.

Miembros del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasidtica:

De la Republica de De la Republica de De la Republicade De la Republica De la Federacién
Armenia Bielorrusia Kazajstan Kirguisa Rusa
V.GABRIELYAN  V.MATYUSHEVSKY A.MAMIN 0O.PANKRATOV I.SHUVALOV
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Adoptivo

Decision del Consejo

Comisién Econdmica Euroasidtica

de fecha 18 de octubre de 2016 No. 162

REGLAMENTOS TECNICOS
UNION ECONOMICA EUROASIATICA "SOBRE LA SEGURIDAD DE LOS PECES"
Y PRODUCTOS PESQUEROS» (TR EAEU 040/2016)

El presente Reglamento Técnico ha sido elaborado de conformidad con el articulo 52 del Tratado
de la Unidn Econdémica Euroasidtica de fecha 29 de mayo de 2014.

El presente Reglamento técnico establece requisitos obligatorios de seguridad para la aplicacién y
ejecuciéon en el territorio de la Unién Econdmica Euroasiatica (en lo sucesivo, «la Unién») para los
productos pesqueros destinados a la alimentacién humana puestos en circulacién en el territorio de la
Unidn, asi como requisitos conexos para los procesos de producciéon, almacenamiento, transporte, venta
y eliminacién, asi como requisitos para el etiquetado y envasado de los productos pesqueros destinados
a la alimentacién humana a fin de garantizar su libre circulacion.

En caso de que se hayan adoptado otros reglamentos técnicos de la Unidon (reglamentos técnicos
de la Unién Aduanera) en relacién con los productos pesqueros para consumo humano, por los que se
establezcan requisitos de seguridad para los productos pesqueros destinados a la alimentacién humanay
requisitos conexos para los procesos de produccion, almacenamiento, transporte, venta y eliminacion, asi
como requisitos para el etiquetado y envasado de los productos pesqueros destinados a la alimentacién,
los productos pesqueros destinados a la alimentacién humana y los procesos de produccién conexos, El
almacenamiento, el transporte, la venta y la eliminacién, asi como el etiquetado y el envasado de los
productos pesqueros comestibles deben cumplir los requisitos de todos los reglamentos técnicos de la
Unidn (reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera) que les sean aplicables.

|. Ambito de aplicacién
1. El presente Reglamento Técnico se ha elaborado con el fin de proteger la vida y la salud de las
personas, los animales y los vegetales, los bienes y el medio ambiente, y para evitar acciones que induzcan
a error a los consumidores de productos pesqueros comestibles en cuanto a su finalidad e inocuidad.

2. El presente Reglamento técnico se aplicara a los productos comestibles de la pesca puestos en
circulacidn en el territorio de la Union.

Los objetos del reglamento técnico del presente reglamento técnico son:

a) los productos comestibles de la pesca obtenidos a partir de capturas de recursos bioldgicos
acudticos y objetos de la acuicultura, de origen vegetal y animal, en forma transformada o no
transformada, incluidos los siguientes tipos:

peces vivos e invertebrados acuaticos vivos;

pescado crudo (fresco), invertebrados acuaticos frescos, mamiferos acuaticos frescos, algas crudas
(frescos) y plantas acuaticas frescas;

invertebrados acuaticos, algas y otras plantas acuaticas hervidos y congelados;
productos pesqueros comestibles refrigerados;
productos pesqueros comestibles congelados;

productos pesqueros comestibles congelados;
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productos pesqueros comestibles pasteurizados;
productos pesqueros comestibles secos;

productos pesqueros comestibles secos;

productos pesqueros comestibles secos y secos;
productos pesqueros comestibles marinados;

productos de pescado comestibles salados;

productos de pescado comestibles ahumados en caliente;
productos de pescado comestibles ahumados en frio;
productos de pescado comestible ahumado;

productos pesqueros comestibles hundidos;

productos alimenticios para alimentos infantiles, incluidos los productos alimenticios de alimentos
complementarios a base de plantas y pescado, productos alimenticios de alimentos complementarios a
base de pescado y plantas, productos alimenticios de alimentos complementarios a base de productos
pesqueros;

producto culinario de pescado;

producto semielaborado culinario de pescado;

carne picada de productos pesqueros comestibles;
conservas de pescado;

conservas naturales de pescado;

conservas naturales de pescado con adicion de aceite;
semiconservas de pescado;

Conserva;

caviar granulado;

caviar de halcdn;

caviar-grano;

caviar de pescado pasteurizado;

caviar de pajusa;

descomposicidn del caviar salado;

producto de pescado caviar;

aceite comestible de peces, invertebrados acuaticos y mamiferos acuaticos;

hidrolizado de productos pesqueros comestibles;



imitacién de productos pesqueros comestibles;

b) los procesos de produccion, almacenamiento, transporte, venta y utilizacién de productos
pesqueros comestibles.

El presente Reglamento Técnico establece requisitos obligatorios para el etiquetado y envasado de
los productos pesqueros comestibles en el territorio de la Unidn, complementando los requisitos del
Reglamento Técnico de la Unién Aduanera "Productos alimenticios en cuanto a su etiquetado" (TR CU
022/2011), adoptado por la Decision de la Comision de la Unidén Aduanera de fecha 9 de diciembre de
2011 N2 881 (en adelante, el Reglamento Técnico de la Unién Aduanera "Productos alimenticios en parte
de su etiquetado" (TR CU 022/2011)), vy el Reglamento Técnico de la Union Aduanera "Sobre Seguridad
de los Envases" (TR CU 005/2011), adoptado por la Decisién de la Comisidn de la Union Aduanera de
fecha 16 de agosto de 2011 N2 769 (en adelante, el Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera "Sobre
Seguridad de los Envases" (TR CU 005/2011)), y que no los contradiga.

3. El presente Reglamento técnico no se aplicard a:

a) Cria y cria de peces, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos, asi
como algas y otras plantas acuaticas;

b) productos pesqueros especializados para consumo humano (con excepcién de los productos
pesqueros destinados a la alimentacién infantil);

c) aditivos alimentarios bioldgicamente activos y aditivos alimentarios elaborados a base de peces,
invertebrados acudticos, mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos, asi como algas y otras plantas
acuaticas;

d) los procesos de produccion, almacenamiento, transporte y eliminacidon de productos pesqueros
no industriales destinados a ser puestos en circulacion en el territorio de la Unidn;

e) los productos pesqueros comestibles producidos por los ciudadanos en el pais y/o en
explotaciones privadas subsidiarias, asi como los procesos de produccién, almacenamiento, transporte y
eliminaciéon de dichos productos destinados Unicamente al consumo personal y no destinados a la puesta
en circulacion en el territorio de la Unidn;

e) Productos de anfibios y reptiles;

g) productos pesqueros no alimentarios.
II. Conceptos basicos

4. Para efectos de la aplicacién del presente Reglamento Técnico, se utilizardn los conceptos
establecidos por el Reglamento Técnico de la Union Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR CU
021/2011), adoptado por la Decisién de la Comision de la Unién Aduanera de fecha 9 de diciembre de
2011 N° 880 (en adelante, el Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera "Sobre Inocuidad de los
Alimentos" (TR CU 021/2011)), reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera "Productos Alimenticios en
cuanto a su etiquetado” (TR CU 022/2011), asi como los conceptos que significan lo siguiente:

"invertebrados acuaticos hervidos y congelados": los invertebrados acuaticos precocidos hasta que
la proteina esté completamente coagulada y congelada a una temperatura no superior a 18 °C bajo cero;

"algas y otras plantas acuaticas hervidas y congeladas": las algas y otras plantas acuaticas hervidas
hasta obtener una consistencia densa y elastica y congeladas a una temperatura no superior a 18 °C bajo
cero;

"algas crudas (dulces) y plantas acudticas frescas": algas y otras plantas acuaticas extraidas del agua
y que conservan su color, olor, elasticidad caracteristicos de los tejidos y de la pelicula de agua en la
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superficie;

"productos pesqueros comestibles desecados": productos pesqueros comestibles elaborados a
partir de pescado presalado, invertebrados acudticos, mamiferos acudticos y otros animales acuaticos en
proceso de secado, con una fraccién masica de humedad de al menos el 30 %, que tengan una consistencia
densay las propiedades de un producto madurado;

«hidrolizado de productos pesqueros comestibles»: los productos pesqueros comestibles
elaborados a partir de tejidos de peces, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales
acudticos, asi como algas y otras plantas acudticas en proceso de hidrélisis;

«glaseado»: el proceso de formacidon de una capa protectora de hielo en la superficie de los
productos pesqueros comestibles congelados cuando se riegan o se sumergen en agua potable o limpia,
con o sin aditivos alimentarios disueltos;

"deshidratacidon profunda de productos pesqueros comestibles": pérdida de jugo tisular en la
superficie de productos de peces, invertebrados acudticos, mamiferos acuaticos y otros animales
acuaticos, que se manifiesta en el deslustre de la superficie de los productos congelados, la presencia de
manchas blancas y/o amarillas que han penetrado en el espesor del tejido muscular y no se eliminan
mecanicamente sin alterar su apariencia;

«peces vivos»: los peces que nadan en su habitat natural o cerca de él, con movimientos naturales
del cuerpo, las mandibulas y las cubiertas branquiales;

"invertebrados acuaticos vivos": equinodermos, moluscos y crustaceos con reacciones
caracteristicas de cada especie a las tensiones mecanicas, almacenados en condiciones que garanticen su
actividad vital;

"aceite comestible de pescado, invertebrados acudticos y mamiferos acuaticos": productos
pesqueros comestibles elaborados a partir de materias primas de pescado, invertebrados acuaticos y
mamiferos acuaticos que contienen grasas, con o sin adicidn de aditivos alimentarios y/o aromatizantes;

«caviar granulado»: los productos pesqueros comestibles elaborados a partir del grano de caviar de
pescado de la familia del salmén o del esturidn, tratados con sal de mesa o una mezcla de sal de mesa con
aditivos alimentarios, con o sin adicidn de aceite vegetal;

«fabricante»: una persona juridica o fisica registrada como empresario individual, incluido un
fabricante extranjero, que lleva a cabo en su propio nombre la produccién o la produccion y venta de
productos pesqueros comestibles y responsable de su cumplimiento de los requisitos de los reglamentos
técnicos de la Unidn (reglamentos técnicos de la Unién Aduanera);

«producto pesquero de caviar»: productos pesqueros comestibles elaborados a partir de caviar
entero o cortado en trozos o de granos de caviar de pescado, moluscos y equinodermos, con adicion de
componentes alimentarios (ingredientes alimentarios), listos para el consumo;

"grano de caviar": huevos de pescado, moluscos y equinodermos, separados del tejido conectivo
del huevo;

"caviar de halcén": los productos alimenticios de la pesca elaborados a partir de pescado, moluscos
y equinodermos, enteros o cortados en trozos, en forma refrigerada, congelada, salada, ahumada o seca;

"Productos pesqueros comestibles de imitacién": productos pesqueros comestibles que
reproducen las caracteristicas organolépticas de un determinado producto simulado (por ejemplo,
"andlogos del caviar", "productos estructurados", "palitos de cangrejo");

«productos pesqueros comestibles en escabeche»: los productos pesqueros comestibles para la
alimentacién elaborados a partir de peces, invertebrados acuaticos, mamiferos acudticos y otros animales

acuadticos, asi como de algas y otras plantas acuaticas, tratados con una mezcla de sal de mesa, azucar,



especias y acido alimentario;

"productos pesqueros comestibles congelados": peces, invertebrados acudticos, mamiferos
acuaticos y otros animales acuaticos, asi como algas y otras plantas acuaticas, incluidos sus productos,
sometidos al proceso de congelacién a una temperatura en el espesor del producto no superior a menos
18 °C;

"presencia de pardasitos (lesiones parasitarias)": la presencia de pardsitos, acumulaciones de
pardsitos o sus residuos en productos pesqueros destinados a la alimentacién, que tengan una apariencia,
color y tamafio que permitan distinguirlos del tejido muscular de peces, invertebrados acuaticos,
mamiferos acudticos y otros animales acuaticos durante el control visual y/o utilizando otros métodos de
control;

«conservas naturales de pescado»: los productos pesqueros comestibles elaborados a partir de
peces, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos, asi como de algas y otras
plantas acudticas, con o sin adicién de especias a los componentes principales, en envases
herméticamente cerrados, sin tratamiento térmico previo de los componentes, sometidos a esterilizacidn;

"conservas naturales de pescado con adicidn de aceite": los productos pesqueros comestibles
elaborados a partir de peces, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos,
asi como algas y otras plantas acudticas sin tratamiento térmico previo, con adicion de aceite vegetal,
grasa de cerdo o grasa hepatica, en los que la fraccion masica de sedimentos en el aceite no esta
normalizada, en un envase herméticamente cerrado, sometido a esterilizacion;

«productos pesqueros comestibles no transformados»: los productos pesqueros comestibles
elaborados a partir de peces, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos,
asi como algas y otras plantas acudticas, que no hayan sido objeto de transformacion (transformacion);

"productos pesqueros comestibles de origen animal no elaborados": productos pesqueros
comestibles elaborados a partir de peces, invertebrados acudticos, mamiferos acuaticos y otros animales
acuaticos, que no han sido objeto de transformacion (transformacién);

«productos pesqueros comestibles refrigerados»: peces, invertebrados acuaticos, mamiferos
acudticos y otros animales acuaticos, asi como algas y otras plantas acuaticas sometidas a un proceso de
enfriamiento por debajo del punto de congelacion del jugo de tejidos, asi como sus productos sometidos
a un proceso de enfriamiento a una temperatura en la columna del producto no superior a 5 °C;

"pasteurizacion": el tratamiento térmico de los productos a una temperatura comprendida entre
60 °Cy 100 °C, garantizando su seguridad y estabilidad microbiolégica a una determinada temperatura de
almacenamiento durante una vida atil limitada;

"caviar de pescado pasteurizado": los productos pesqueros comestibles elaborados a partir de
caviar de pescado, tratados con sal de mesa o una mezcla de sal de mesa con aditivos alimentarios, en un
envase herméticamente cerrado, pasteurizados;

"productos de pescado comestibles pasteurizados": productos de pescado comestibles fabricados
con o sin adicién de guarniciones, salsas, rellenos, en envases herméticamente cerrados, pasteurizados;

"caviar pajusnaya": los productos alimenticios de pescado elaborados a partir de caviar en grano
salado en una solucidn saturada calentada con posterior prensado hasta obtener una masa homogénea;

"productos pesqueros comestibles transformados": productos pesqueros comestibles elaborados a
partir de peces, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales acudticos, asi como algas
y otras plantas acuaticas, que han sido objeto de transformacion (transformacion);

"productos pesqueros comestibles transformados de origen animal": los productos pesqueros



comestibles elaborados a partir de capturas de recursos bioldgicos acuaticos de origen animal y productos
alimenticios de la acuicultura de origen animal, que han sido objeto de transformacién (transformacion);

«transformacién»: el tratamiento térmico (distinto de la congelacidon y el enfriamiento), el
ahumado, la conservaciéon, la maduracion, la salazén, el secado, el decapado, la concentracién, la
extraccion, la extrusién o una combinacién de estos procesos;

«productos alimenticios de la acuicultura de origen animal»: peces, invertebrados acuaticos,
mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos extraidos (capturados) de las condiciones semilibres de
su hdbitat de cria, reproduccidon o creado artificialmente;

«productos alimenticios de la acuicultura de origen vegetal»: las algas y otras plantas acudticas
extraidas (capturadas) de las condiciones semilibres de su habitat de mantenimiento, reproduccién o
creado artificialmente;

"Alimentos complementarios a base de plantas y peces": los productos alimenticios de pescado
para la alimentacion infantil, destinados a la alimentacién infantil, elaborados a partir de componentes
vegetales (frutas, verduras, cereales, harina) y de pescado de diversas especies, que contengan entre el 8
%y el 18 % del tejido muscular de los peces del peso total del producto;

"Alimentos complementarios a base de pescado": los productos alimenticios para alimentos
infantiles, destinados a la alimentacidn de nifios pequefios, elaborados a partir de pescado de diversas
especies, que contengan mds del 40 por ciento del tejido muscular del pescado del peso total del
producto;

"Alimentos complementarios a base de pescado y verduras": los productos alimenticios para
alimentos infantiles, destinados a la alimentacién de nifios pequefios, elaborados a partir de pescado de
diversas especies con la adicion de componentes vegetales (frutas, verduras, cereales, harina), que
contengan mads del 18 al 40 por ciento del tejido muscular del pescado del peso total del producto;

«productos pesqueros comestibles»: el pescado (incluidos el pescado vivo y el pescado crudo
(fresco)), los invertebrados acuaticos (incluidos los invertebrados acudaticos vivos y frescos), los mamiferos
acuaticos (incluidos los mamiferos acuaticos frescos) y otros animales acudticos, asi como las algas
(incluidas las algas marinas crudas (frescas)) y otras plantas acuaticas (incluidas las plantas acuaticas
frescas), incluidos sus productos, en forma no elaborada o transformada (transformada), que se destinen
al consumo humano;

«productos de pescado comestibles ahumados en caliente»: productos pesqueros comestibles
elaborados a partir de pescado presalado, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales
acudticos en proceso de ahumado en caliente y que tengan el color, el olor y el sabor de los productos
ahumados, completamente cocidos;

"productos pesqueros comestibles para la alimentacidn infantil": productos pesqueros destinados
a la alimentacion infantil (para nifios pequefios de 8 meses a 3 afios, nifios en edad preescolar de 3 a 6
afios, nifios en edad escolar a partir de los 6 afios), que satisfacen las necesidades fisiologicas pertinentes
del organismo del nifio y no causan dafios a la salud de un nifio de la edad correspondiente;

"productos pesqueros comestibles de origen vegetal": productos pesqueros comestibles
elaborados a partir de capturas de recursos bioldgicos acuaticos de origen vegetal y productos
alimenticios de la acuicultura de origen vegetal;

«productos pesqueros comestibles ahumados en frio»: los productos pesqueros comestibles
elaborados a partir de pescado presalado, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales
acudticos en proceso de ahumado, métodos de ahumado en frio sin humo o mezclados y que tengan el
color, olor y sabor de los productos ahumados;



«productos pesqueros comestibles ahumados»: productos pesqueros comestibles elaborados a
partir de pescado presalado, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos en
proceso de ahumado, métodos de ahumado en frio sin humo o mixtos y que tengan un ligero olor y sabor
a productos ahumados;

«productos pesqueros comestibles congelados»: peces, invertebrados acudticos, mamiferos
acuaticos y otros animales acuaticos, asi como algas y otras plantas acuaticas, que hayan sido congelados
a una temperatura de 1 °C o 2 °C por debajo del punto de congelacidon de la savia de los tejidos que
contienen;

"Pescado semienlatado": los productos pesqueros comestibles en envases herméticamente
cerrados, sometidos a tratamiento térmico, que aseguran la muerte de la microflora no resistente al calor
y no formadora de esporas, reducen la cantidad de microflora formadora de esporas y garantizan la
estabilidad microbioldgica y la seguridad del producto a una temperatura de almacenamiento no superior
a 6 °C durante el periodo de validez establecido por el fabricante;

"conservas": productos de pescado comestibles salados, cuyo contenido de peso neto no sea
inferior al 65 por ciento en el caso del pescado y al 55 por ciento en el de los invertebrados acuaticos, el
caviar, los mamiferos acudticos y otros animales acuaticos, asi como las algas y otras plantas acudticas,
con una fraccién en masa de sal de mesa inferior o igual al 8 por ciento, con o sin adicion de aditivos
alimentarios, guarniciones, salsas, rellenos, en envases de consumo herméticamente cerrados y/o
herméticamente cerrados, almacenarse de acuerdo con las condiciones establecidas por el fabricante;

«caviar salado de primera linea»: los productos pesqueros comestibles elaborados a partir de
granos de caviar de pescado (con excepcidn de los peces de la familia del esturién y de la familia del
salman), moluscos, equinodermos, tratados con sal de mesa o una mezcla de sal de mesa con aditivos
alimentarios;

«productos pesqueros comestibles flacidos»: productos pesqueros comestibles elaborados a partir
de pescado presalado, invertebrados acudticos, mamiferos acudticos y otros animales acudticos en
proceso de secado-secado hasta una fraccién de masa especificada de humedad, que tenga una
consistencia jugosa ligeramente compactada y las propiedades de un producto maduro;

"centro de distribucidn y depuracién”: una instalacidn con agua corriente limpia o agua potable en
la que se colocan moluscos bivalvos vivos durante el tiempo necesario para su tratamiento bioldgico,
clasificacidon y envasado;

"pescado crudo (fresco)": el pescado sin signos de vida, mantenido a una temperatura no superior
a la del habitat o refrigerado;

«producto culinario de pescado»: productos pesqueros comestibles elaborados con o sin adicién de
componentes alimentarios y/o aditivos alimentarios, listos para el consumo tras un tratamiento térmico
o sin él;

"conservas de pescado": los productos pesqueros comestibles elaborados a partir de peces,
invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales acudticos, asi como de algas y otras
plantas acuaticas, cuya fraccién en masa en peso neto no sea inferior al 50 %, con o sin adicién de aditivos
y aromatizantes alimentarios, salsas, guarniciones y rellenos, en envases herméticamente cerrados,
sometidos a esterilizacion;

"desperdicios de pescado": materias primas alimentarias no aptas para la produccidn de productos
pesqueros compulsivos o residuos no utilizados de estos productos formados en el proceso de produccion
de productos pesqueros para la alimentacion;

"producto semiacabado culinario de pescado": productos pesqueros comestibles con o sin adicion
de componentes alimentarios y/o aditivos alimentarios, que han superado una o mas fases de



transformacion culinaria sin estar listos;

"invertebrados acudticos frescos": crustdceos, moluscos y equinodermos extraidos del agua, que
presenten signos de vida, a una temperatura préxima a la del habitat;

"mamiferos acudticos frescos": mamiferos acuaticos sin signos de vida, a una temperatura no
superior a la de su habitat o refrigerados;

«propietario de productos pesqueros destinados a la alimentacidon»: una persona fisica o juridica
con derecho de propiedad, que actla como propietario, gestor o usuario de productos pesqueros
destinados a la alimentacion;

«productos de pescado comestibles salados»: productos de pescado comestibles tratados con sal
de mesa o marina, con o sin adicién de especias, sus extractos, azucar y aditivos alimentarios, listos para
el consumo;

«esterilizacidn de conservas»: el tratamiento térmico de los productos a una temperatura superior
a 100 °C, que garantiza la esterilidad industrial de las conservas en las condiciones de almacenamiento,
transporte y venta establecidas por el fabricante durante un periodo limitado de su vida util;

"productos pesqueros comestibles desecados": productos pesqueros comestibles elaborados a
partir de pescado previamente salado, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos y otros animales
acudticos, asi como algas y otras plantas acuaticas en proceso de secado hasta alcanzar un contenido de
humedad no superior al 20 %;

"productos comestibles de pescado secos-secos": productos comestibles de pescado elaborados a
partir de pescado presalado, invertebrados acudticos, mamiferos acudticos y otros animales acuaticos en
proceso de secado-secado hasta un contenido de humedad superior al 20 a 30 %;

"capturas de recursos biolégicos acudticos de origen animal": peces, invertebrados acuaticos,
mamiferos acuaticos y otros animales acudaticos extraidos (capturados) de su habitat natural;

"capturas de recursos biolégicos acuaticos de origen vegetal": algas y otras plantas acudticas
extraidas (capturadas) de su habitat natural;

«persona autorizada por el fabricante»: una persona juridica o un empresario individual registrado
de conformidad con el procedimiento establecido por la legislacion del Estado miembro de la Unién en su
territorio que, sobre la base de un acuerdo con un fabricante, incluido un fabricante extranjero, lleva a
cabo acciones en nombre de dicho fabricante al evaluar la conformidad y poner en circulacién productos
pesqueros comestibles en el territorio de la Unidn, y que también es responsable de la no conformidad
productos pesqueros comestivos de conformidad con los requisitos del presente Reglamento Técnico y
de otros reglamentos técnicos de la Unién (reglamentos técnicos de la Unién Aduanera) que le sean
aplicables;

«carne picada de productos pesqueros comestibles»: productos pesqueros comestibles elaborados
a partir de peces, invertebrados acudticos, mamiferos acuaticos y otros animales acudticos en proceso de
molienda hasta obtener una masa homogénea;

Las "ficotoxinas" son sustancias venenosas naturales producidas por ciertas especies de algas y
microalgas y capaces de acumularse en los moluscos (distintos de los cefalépodos) y en los érganos
internos de los cangrejos;

"agua limpia": agua de mar o dulce, incluida el agua desinfectada (purificada), que no contiene
microorganismos, sustancias radiactivas nocivas ni plancton téxico en cantidades que puedan perjudicar
la inocuidad de los productos pesqueros comestibles.



[1l. Identificacion de los productos pesqueros comestibles

5. La identificacidn de los productos comestibles de la pesca se llevara a cabo mediante uno o varios
de los métodos siguientes:

a) método por nombre: comparando el nombre de los productos pesqueros comestibles
especificado en el etiquetado del envase para el consumidor, el envase de transporte y/o el documento
gue lo acompaiia, con el nombre especificado en la definicién del tipo de productos pesqueros
comestibles establecida por el presente Reglamento Técnico;

b) método visual: comparando el aspecto de los productos pesqueros destinados a la alimentacion
humana con las caracteristicas especificadas en la definicién de dichos productos pesqueros destinados a
la alimentacion en el presente Reglamento Técnico y/o en el documento con arreglo al cual se fabrican
los productos;

c) método organoléptico: comparando los indicadores organolépticos de los productos pesqueros
destinados a la alimentacidn con las caracteristicas especificadas en la definicion de dichos productos
pesqueros destinados a la alimentacion en el presente Reglamento Técnico y/o en el documento con
arreglo al cual se fabrican los productos;

d) método analitico: comprobando la conformidad de los indicadores morfoldgicos, fisicos,
guimicos, bioquimicos y microbiolégicos de los productos pesqueros destinados a la alimentacion humana
con las caracteristicas especificadas en la definicion de dichos productos pesqueros destinados a la
alimentacién humana en el presente Reglamento Técnico y/o en el documento con arreglo al cual se
fabrican los productos, y estableciendo la identidad de los indicadores con muestras naturales auténticas,
incluido el uso de métodos de identificacion de especies de peces, invertebrados acudticos y otros
animales acuaticos, asi como algas y otras plantas acudticas.

6. El método organoléptico se utiliza si los productos pesqueros comestibles no pueden identificarse
por el nombre y el método visual.

7. El método analitico se aplicara si los productos pesqueros comestibles no pueden identificarse
por su nombre y métodos visuales u organolépticos.

IV. Normas para la circulacidn de productos pesqueros comestibles
en el territorio de la Unién

8. Los productos de la pesca comestibles se pondrdn en circulacidn en el territorio de la Unidn si
cumplen los requisitos del presente Reglamento Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unidn
(Reglamentos técnicos de la Unién Aduanera) que le sean aplicables, y siempre que hayan superado la
evaluacion de la conformidad de conformidad con la seccidn XI del presente Reglamento Técnico.

9. Cuando circulen en el territorio de la Unidn, los productos pesqueros no transformados de origen
animal iran acompafados de un certificado veterinario expedido por el organismo autorizado del Estado
miembro de la Unidn (en lo sucesivo, «el Estado miembro») y de la documentacion de expedicion.

Los productos pesqueros comestibles transformados de origen animal, controlados por control
veterinario (supervisién), importados de terceros paises o producidos en el territorio de la Unidn,
transportados entre los Estados miembros, irdan acompanados de un certificado veterinario expedido por
el organismo autorizado del Estado miembro sin necesidad de realizar un examen veterinario y sanitario,
que confirme el bienestar de las epizootias.

Los productos pesqueros comestibles de origen vegetal en circulacion deben ir acompafiados de
una documentacién de embarque que garantice la trazabilidad de dichos productos.

Cada partida de productos comestibles de la pesca de origen animal, controlada por control



veterinario (supervision), se importara en el territorio de la Unién en presencia de un certificado
veterinario expedido por la autoridad competente del pais de partida.

10. Los productos pesqueros destinados a la alimentacién humana que cumplan los requisitos del
presente Reglamento Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unidn (Reglamentos técnicos de la
Union Aduanera) que les sean aplicables y que hayan superado la evaluacién de la conformidad se
marcaran con una uUnica marca de circulacién del producto en el mercado de la Unién.

11. No se permitira la circulacién en el territorio de la Unién de productos pesqueros destinados a
la alimentacion que no cumplan los requisitos del presente reglamento técnico y de otros reglamentos
técnicos de la Unién (reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera) que le sean aplicables, incluidos los
productos pesqueros destinados a la alimentacién humana con un periodo de validez expirado.

12. Los productos pesqueros destinados a la alimentacién que no cumplan los requisitos del
presente Reglamento Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unidn (reglamentos técnicos de la
Unidon Aduanera) que les sean aplicables, incluidos los productos pesqueros destinados a la alimentacion
humana con una vida util expirada, asi como los productos pesqueros destinados a la alimentacién cuyo
propietario no pueda confirmar el origen de los productos pesqueros destinados a la alimentacién
humana para garantizar su trazabilidad, podran ser retirados de la circulacion por el propietario de los
productos pesqueros destinados a la alimentacidn productos de forma independiente o por orden de los
organismos estatales de control (supervisidén) autorizados del Estado miembro.

V. Requisitos de inocuidad de los productos pesqueros comestibles

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, se modifica la cldusula 13 (Decision del Consejo de la CEE de fecha 23.06.2023
n.2 70).

13. Los productos pesqueros comestibles deberan cumplir con los requisitos de inocuidad
establecidos en esta seccidn, los requisitos de inocuidad de conformidad con los Apéndices No. 1 a 6, asi
como los requisitos de los Reglamentos Técnicos de la Unién Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR
CU 021/2011).

14. Los productos pesqueros destinados a la alimentacidon se elaborardn a partir de recursos
bioldgicos acuaticos extraidos (capturados) de zonas seguras de extraccion (capturas) de conformidad con
los datos del seguimiento previsto de la seguridad de los recursos bioldgicos acuaticos realizado por los
organismos autorizados de los Estados miembros, y las instalaciones acuicolas procedentes de granjas
(empresas) seguras desde el punto de vista veterinario. Los datos de seguimiento se publicaran en la red
de informacion y telecomunicaciones "Internet" en los sitios web oficiales de los organismos autorizados
de los Estados miembros.
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ConsultantPlus: nota.

La clausula 15 relativa al control del contenido de residuos de medicamentos veterinarios,
estimuladores del crecimiento animal (incluidos los medicamentos hormonales), medicamentos
(incluidos los antimicrobianos, a excepcién del cloranfenicol), el grupo de las tetraciclinas y la
bacitracina) en los productos alimenticios de la acuicultura de origen animal sobre la base de la
informacidn sobre su uso facilitada por el fabricante, entra en vigor después del desarrollo de las
normas interestatales pertinentes.

15. Los productos alimenticios de la acuicultura no deberian contener sustancias hormonales
naturales o sintéticas ni organismos modificados genéticamente.

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, el parrafo 2 de la clausula 15 se establece en una nueva edicion (Decision del
Consejo de la CEE de fecha 23.06.2023 n.2 70).

Contenidos maximos admisibles de residuos de medicamentos veterinarios, estimuladores del
crecimiento animal (incluidos los medicamentos hormonales), medicamentos (incluidos los
antimicrobianos) cuyo contenido en los productos alimenticios de la acuicultura de origen animal se
controle sobre la base de la informacidn sobre su uso (con excepciéon del cloranfenicol), el grupo de la
tetraciclina y la bacitracina) facilitada por el fabricante (persona autorizada por el fabricante, cuando se
ponga en circulacién en el territorio de la Unidn, no excederd de los niveles permisibles establecidos en
el Anexo N.° 2 del presente Reglamento Técnico.

16. No se permitira la circulacién en el territorio de la Unién de los siguientes productos de la pesca
comestible:

a) Producidos a partir de peces venenosos de las familias Diodontidae (pez erizo de dos dientes),
Molidae (pez luna), Tetraodontidae (de cuatro dientes) y Canthigasteridae (dientes de roca);

b) no se corresponde con las propiedades del consumidor en términos de indicadores
organolépticos;

c) congelados, con una temperatura de espesor del producto superior a menos 18 °C;
d) descongelados durante el almacenamiento;
e) que contengan biotoxinas (ficotoxinas) peligrosas para la salud humana.

17. Los peces vivos con signos de quedarse dormidos deben venderse como pescado crudo (fresco)
0 enviarse para su procesamiento. Los peces vivos de la familia del esturién deben enviarse
inmediatamente para su evisceracion a la primera sefial de quedarse dormido.

No estd permitida la venta de crustaceos, moluscos y equinodermos inactivos que conserven solo
ciertos signos de vida, heridos, contaminados con limo, arena, productos derivados del petrdleo, algas,
conchas, crustaceos en estado de muda y con caparazén blando, asi como moluscos y equinodermos
incompletos.

Los crustdceos inactivos que conservan algunos signos de vida deben enviarse inmediatamente para
enfriarlos, cortarlos, cocinarlos y/o congelarlos.

Los erizos de mar, crusticeos, gasteropodos y bivalvos deben enviarse para su venta y
procesamiento solo en forma viva.

Los pepinos de mar vivos deben ser sacrificados inmediatamente después de ser capturados.



Las ostras vivas deben apilarse con la solapa de la concha cdncava hacia abajo, las vieiras vivas con
la solapa de la concha convexa hacia abajo.

En los bivalvos vivos, las valvulas deben estar bien cerradas o ligeramente entreabiertas, pero deben
cerrarse cuando se tocan.

Los crustaceos, equinodermos y moluscos vivos deben responder al estrés mecanico.

Los moluscos bivalvos vivos deben someterse a la sobreexposicion necesaria en un centro de
distribucidn y purificacién antes de ser liberados en circulacion.

Los bivalvos vivos no deben volver a sumergirse ni rociarse con agua después de haber sido
envasados para la venta.

18. El pescado que contenga objetos peligrosos para la salud humana en algunas de sus partes sera
sacrificado y posteriormente eliminado de dichas partes.

19. Las capturas de recursos bioldgicos acuaticos y productos alimenticios de la acuicultura de
origen animal se examinaran para detectar la presencia de pardsitos (lesiones parasitarias). Los
indicadores de inocuidad parasitoldgica de peces, crustaceos, moluscos y productos de su procesamiento
se establecen en el Apéndice N.2 3 del presente Reglamento Técnico.

En caso de deteccién de pardsitos vivos y sus larvas que sean peligrosos para la salud humana, las
capturas de recursos bioldgicos acuaticos de origen animal y productos alimenticios de la acuicultura de
origen animal deberan neutralizarse mediante métodos adecuados.

En caso de deteccidn de pardsitos vivos y sus larvas peligrosos para la salud humana en peces vivos,
invertebrados acudticos vivos, pescado crudo (fresco), mamiferos acuaticos frescos, invertebrados
acuaticos frescos, productos pesqueros refrigerados y congelados de origen animal, dichos productos
deberan congelarse a una temperatura en todas las partes del producto no superior a menos 20 °C
durante un periodo no inferior a 24 horas ni inferior a 35 °C durante un periodo no inferior a 15 horas
antes de su comercializacién. asi como otros métodos de desinfeccidon que garanticen la inocuidad de los
productos pesqueros comestibles.

20. No se permitira la venta de productos comestibles de la pesca cuyas partes estén afectadas por
pardasitos visibles.

21. En caso de desacuerdo en la evaluacién de los indicadores organolépticos de los productos
pesqueros no transformados de origen animal, se determinara el indicador del nitrégeno total de las bases
volatiles.

Los productos pesqueros comestibles se consideran no aptos para la transformacidén y el consumo
industrial si se superan los siguientes limites de nitrégeno total de bases volatiles:

25 mg de nitréogeno por cada 100 g de carne para las especies de la familia Scorpaenidae
(scorpionaceae);

30 mg de nitrégeno por cada 100 g de carne para las especies de la familia Pleuronectidae (platijas),
excepto Hippoglossus spp. (fletan);

35 mg de nitrégeno por cada 100 g de carne para otras especies de pescado.

VI. Requisitos para los procesos de produccién de alimentos
Productos pesqueros



22. Los procesos de produccién de productos pesqueros comestibles deberan cumplir los requisitos
del presente Reglamento Técnico y los requisitos pertinentes del Reglamento Técnico de la Unién
Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR CU 021/2011).

23. Los requisitos para la organizacion de las instalaciones de produccion en las que se lleva a cabo
el proceso de produccién de productos pesqueros comestibles se establecen en el articulo 14 del
Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera "Sobre Inocuidad de los Alimentos" (TR CU 021/2011).

24. En la seccién VIl del presente Reglamento técnico se establecen prescripciones especiales para
la organizacion de los procesos de produccién efectuados en los buques de produccién, recepcion,
transporte y pesca (denominados en adelante "buques").

25. Se garantizara la inocuidad de los productos pesqueros comestibles en el proceso de
produccién:

a) los procesos tecnoldgicos y los modos de su aplicacion en todas las etapas (secciones) de la
produccién de productos pesqueros comestibles;

b) secuencia 6ptima de procesos tecnoldgicos que excluya la contaminacidn (contaminacion) de los
productos pesqueros producidos;

c) control sobre el funcionamiento de los equipos tecnoldgicos;

d) el cumplimiento de las condiciones de almacenamiento de las materias primas alimentarias para
la produccidn de productos pesqueros alimentarios, envases y materiales de envasado;

e) mantenimiento de las instalaciones de produccion, el equipo tecnoldgico y las existencias
utilizadas en el proceso de produccidon de productos pesqueros destinados a la alimentacidon en
condiciones que excluyan la contaminacién de los productos pesqueros destinados a la alimentacion;

f) la eleccidon de los métodos y la frecuencia de higienizacion, desinfeccidn, desinsectacion vy
desratizacion de los locales de produccion, higienizacidn y desinfeccién de los equipos tecnoldgicos y de
las existencias utilizadas en el proceso de produccién de productos pesqueros comestibles. La
higienizacién, desinfeccién, desinsectacion y desratizacion deben llevarse a cabo a intervalos suficientes
para eliminar el riesgo de contaminacién de los productos pesqueros comestibles. La frecuencia de
higienizacién, desinfeccién, desinsectacién y desratizacién es establecida por el fabricante del producto;

g) mantenimiento y almacenamiento de documentacion y registros que confirmen el cumplimiento
de los requisitos del presente Reglamento Técnico;

h) funcionamiento del sistema de inocuidad en el proceso de produccién de productos pesqueros
comestibles (control de la produccion);

i) Trazabilidad de los productos pesqueros comestibles.

26. Los equipos utilizados en el proceso de produccién de productos pesqueros para alimentos
congelados garantizardn:

a) Bajar la temperatura de los productos pesqueros comestibles a una temperatura no superior a
menos 18 °C;

b) mantener la temperatura de los productos comestibles de la pesca congelados en un espesor del
tejido muscular no superior a menos 18 °C cuando se almacenen en bodegas, tanques o contenedores.

27. Un sitio para cortar productos pesqueros no elaborados debera estar provisto de agua potable
o limpia.
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28. El agua potable y limpia se utiliza para enfriar y hacer hielo. El hielo debe protegerse de la
contaminacion (contaminacion).

29. En la producciéon de pescado crudo (fresco), mamiferos acuaticos frescos, algas marinas crudas
(fresco), plantas acuaticas frescas e invertebrados acudticos frescos deberan observarse los siguientes
requisitos:

a) En el proceso de produccion, es necesario excluir la contaminacién (polucion) de peces,
equinodermos, moluscos, crustaceos, mamiferos acuaticos y otros animales acuaticos, asi como de algas
y otras plantas acuaticas, y garantizar su proteccion contra las influencias solares y atmosféricas, asi como
asegurar condiciones de temperatura adecuadas para el almacenamiento de productos pesqueros
comestibles;

b) en caso de deteccién de parasitos vivos y sus larvas peligrosas para la salud humana, captura
incidental de peces venenosos, contaminacién (poluciéon) de las capturas con tierra de fondo o productos
petroliferos, se adoptaran medidas para evitar la posibilidad de poner en circulaciéon productos pesqueros
destinados a la alimentacidén que no cumplan los requisitos del presente Reglamento Técnico y de otros
reglamentos técnicos de la Unidn (reglamentos técnicos de la Unién Aduanera) que le sean aplicables.

30. En la produccion de productos pesqueros refrigerados y congelados se observaran los siguientes
requisitos:

a) El atun, el pez vela, la caballa, el marlin, el pez espada y el pescado cartilaginoso deberan ser
drenados inmediatamente después de ser extraidos (capturados);

b) los peces de la familia del esturion (excepto los esterletes) deben ser drenados de sangre,
sacrificados, sus entrafias y esfinteres deben ser eliminados;

c¢) Marinka, llish, Otomanos y Khramulya deben ser eviscerados (las visceras, el caviar, la semeny la
pelicula negra deben ser cuidadosamente retirados y destruidos), las cabezas de calamar gigante, llishiy
Khramuli deben ser eliminadas y destruidas;

d) los bagres con una longitud superior a 53 cm deben eviscerarse (las visceras, el caviar, la lecha 'y
la pelicula negra deben eliminarse cuidadosamente);

e) El lucio de mas de 30 cm de longitud debe ser eviscerado (las visceras, el caviar, la lecha y la
pelicula negra deben eliminarse cuidadosamente).

31. En la produccién de productos pesqueros comestibles congelados deberan observarse los
siguientes requisitos:

Los calamares gigantes y los pulpos deben ser sacrificados, no se permite el uso de cabezas de
calamares gigantes con fines alimenticios;

En las langostas, el ano debe extirparse cuando se extirpa el cefalotdrax;
la corolay el ano deben retirarse de la cucumaria descuartizada;

La congelacidn se llevara a cabo hasta que la temperatura del producto no supere los 18 °C bajo
cero.

Se permite realizar la congelacidn en condiciones naturales en los lugares de extraccion (captura) a
una temperatura del aire no superior a menos 10 °C en hielo, zonas bien ventiladas o en un calado en
condiciones que garanticen la inocuidad de los productos pesqueros para alimentos congelados. Si la
temperatura durante la congelacién natural es superior a -18 °C, el pescado se cocina a una temperatura
no superior a -18 °C.



Las cdmaras frigorificas para la refrigeracion de productos pesqueros comestibles estaran
equipadas con termdmetros y/o medios de control automatico de la temperatura del aire en la cdmara,
asi como medios para registrar la temperatura.

Para la separacion pieza por pieza al envasar productos pesqueros comestibles congelados, se
permite aumentar su temperatura a una temperatura no superior a menos 2 °C.

La deshidratacion profunda de los productos pesqueros comestibles congelados no debe exceder
el 10 por ciento de la masa o superficie del producto.

32. La fraccién masica de humedad en el tejido muscular de los productos pesqueros comestibles
congelados de las principales especies de peces comerciales e invertebrados acuaticos no excedera de las
normas de contenido de humedad admisible de conformidad con el Apéndice N.2 7.

33. En la produccidn de productos pesqueros comestibles congelados a partir de pescado, la masa
de glaseado aplicada a estos productos no excedera del 5 por ciento del peso de los productos glaseados
(teniendo en cuenta el error de la metodologia de determinacién).

En la produccidn de productos pesqueros comestibles congelados a partir de crustdceos cortados o
limpios y productos de su elaboracién, la masa de glaseado aplicada a estos productos no debe exceder
del 7 por ciento del peso del producto glaseado (teniendo en cuenta el error del método de
determinacion).

En la produccidn de productos pesqueros comestibles congelados a partir de crustaceos sin cortar,
la masa de glaseado aplicada a estos productos no debe exceder del 14 por ciento del peso del producto
glaseado (teniendo en cuenta el error del método de determinacion).

En la produccion de productos pesqueros comestibles congelados a partir de otros productos
pesqueros comestibles, el peso del glaseado aplicado a estos productos no debe exceder del 8 por ciento
del peso del producto glaseado (teniendo en cuenta el error de la metodologia de determinacion).

El agua utilizada para el glaseado de productos pesqueros comestibles o para la preparacién de
soluciones de glaseado debera cumplir los requisitos de agua potable establecidos por la legislacion del
Estado miembro o los requisitos de agua limpia correspondientes a las mismas normas microbioldgicas y
requisitos higiénicos que el agua potable.

34. En la produccion de productos pesqueros destinados a la alimentacion salada y en escabeche,
se utilizardn productos pesqueros para consumo humano no elaborados que cumplan los requisitos del
presente Reglamento Técnico y los requisitos del Reglamento Técnico de la Uniéon Aduanera "Inocuidad
de los Alimentos" (TR CU 021/2011).

En la produccién de productos alimenticios de pescado salados y en escabeche, los peces de
estanque que pesen mas de 1 kg deben cortarse antes de salarlos.

En la produccién de productos pesqueros comestibles de peces del Pacifico (Lejano Oriente) de la
familia del salmén con una fraccién en masa de sal de mesa inferior al 5 por ciento y de productos
pesqueros en consumo humano de pescado de la familia del pescado blanco con una fraccion en masa de
sal de mesa inferior al 8 por ciento, se utilizaran productos pesqueros comestibles de peces del Pacifico
(Lejano Oriente) de la familia del salmdn con una fraccién en masa de sal de mesa inferior al 5 por ciento.

35. En la produccién de productos pesqueros ahumados en caliente y en frio, asi como de productos
pesqueros ahumados para consumo humano, se utilizaran productos pesqueros para consumo humano
no elaborados de origen animal que cumplan los requisitos del presente Reglamento Técnico y los
requisitos del Reglamento Técnico de la Unién Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR CU 021/2011).
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Los productos de pescado comestible ahumados en frio y en caliente, asi como los productos
pesqueros ahumados de la carpa herbivora, la carpa, el bagre y la carpa plateada deben producirse solo
después de haber sido cortados.

Los productos comestibles de pescado ahumados en frio y caliente listos para el consumo, asi como
los productos comestibles de pescado ahumados, deberan enfriarse a una temperatura no superior a 20
°C, envasarse y enviarse al frigorifico.

36. En la produccién de caviar deberan observarse los siguientes requisitos:

a) El caviar de vieira y erizo de mar debera producirse Unicamente a partir de caviar obtenido de
vieiras y erizos de mar vivos;

b) las huevas de pescado deben recogerse en recipientes limpios y entregarse en el taller
refrigerado;

c) el tiempo desde el inicio de la puesta del caviar hasta su pasteurizacion no debe exceder de 2
horas;

d) el caviar de esturidén debera elaborarse Unicamente a partir de caviar obtenido de peces vivos
gue no presenten signos de quedarse dormidos;

e) el envasado del caviar de un contenedor o paquete de transporte en un envase de consumo
debera realizarse en condiciones que garanticen su seguridad;

(e) No se permite el reenvasado de caviar a partir de envases de consumo.

37. En la produccion de productos pesqueros alimenticios secos, secos, secos y secados al aire, se
utilizardn productos pesqueros comestibles no transformados que cumplan los requisitos del presente
Reglamento Técnico y los requisitos del Reglamento Técnico de la Unién Aduanera "Inocuidad de los
Alimentos" (TR CU 021/2011).

Los productos pesqueros comestibles secos, secos, secos y caidos de la carpa herbivora y la carpa
plateada deben producirse solo después de haber sido cortados.

38. En la produccién de conservas de pescado y conservas se utilizardn productos pesqueros
comestibles que cumplan los requisitos del presente Reglamento Técnico y los requisitos del Reglamento
Técnico de la Union Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR CU 021/2011).

Los componentes (ingredientes alimentarios) utilizados en la produccion de conservas de pescado
y conservas deben cumplir con los requisitos de los Reglamentos Técnicos de la Unién Aduanera "Sobre
Inocuidad de los Alimentos" (TR CU 021/2011) y otros reglamentos técnicos de la Union (reglamentos
técnicos de la Unidon Aduanera), que les sean aplicables. No estd permitido utilizar componentes
(ingredientes alimentarios) con signos de deterioro o descomposiciéon o contaminacion (contaminacion).

En la elaboracién de conservas de pescado deberan observarse los siguientes requisitos:

el modo de tratamiento térmico de las conservas de pescado garantizarad su cumplimiento de los
requisitos de indicadores microbioldgicos especificados en el cuadro 5 del anexo N.2 1 del presente
Reglamento Técnico;

el tiempo desde el envasado de los productos pesqueros comestibles hasta el cierre no debe ser
superior a 30 minutos, el tiempo desde el envasado hasta la esterilizacion no debe ser superior a 60
minutos;
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En el proceso de cierre del envase, se debe garantizar un grado de estanqueidad suficiente para
evitar la contaminacion secundaria (contaminacién) del producto durante y después del tratamiento
térmico;

Después del tratamiento térmico, las conservas de pescado deben enfriarse a la temperatura de
almacenamiento establecida por el fabricante en la documentacidn técnica para un tipo especifico de
conservas de pescado;

La liberacion de conservas de pescado debe realizarse después de un resultado positivo de la prueba
termostatica y el rechazo de latas defectuosas.

Para garantizar la inocuidad de las conservas de pescado en el proceso de su produccion, es
necesario:

disponibilidad de equipos y personal de laboratorio en los buques que producen conservas
naturales de pescado a partir de higado de pescado, lo que permite llevar a cabo el control de la
produccién;

equipar los equipos de esterilizacidon con dispositivos de control y medicidn y de control y registro
automaticos;

Almacenamiento de los resultados del registro de los parametros del proceso de esterilizacidon con
la indicacidon del nombre de los alimentos enlatados, el tamafio estdndar del paquete, el nimero del
equipo de esterilizacion, el nUmero de coccidn, el nimero del turno, la fecha de esterilizacién por un
periodo que exceda la vida util de las conservas de pescado producidas en 6 meses.

39. La produccion de productos pesqueros comestibles para la nutricidon de los nifios durante el
primer afio de vida se llevard a cabo en instalaciones de produccién especializadas, o en talleres
especializados, o en lineas tecnoldgicas especializadas.

La produccion de productos pesqueros comestibles para la nutriciéon de nifos de 1 a 3 afos, en edad
preescolar y escolar puede llevarse a cabo en instalaciones de produccién especializadas, o en talleres
especializados, o en lineas tecnoldgicas especializadas, o en equipos tecnolégicos para la produccidn de
productos pesqueros comestibles de uso general al comienzo del turno o en un turno separado después
de su lavado y desinfeccion.

En la produccién de conservas de productos alimenticios de pescado para nifios de todos los grupos
de edad, la duracién de su envejecimiento en el almacén del fabricante para establecer la estabilidad
microbioldgica y la seguridad debe ser de al menos 21 dias.

40. En la produccién de productos pesqueros destinados a la alimentacidn infantil, no se permitira
el uso de productos pesqueros alimentarios no transformados de origen animal obtenidos a partir de
especies de peces de jaula y peces bentdnicos.

En la produccidn de productos pesqueros comestibles para la alimentacion infantil de nifios en edad
temprana, preescolar y escolar, no se permite el uso de productos pesqueros alimentarios no elaborados
sometidos a recongelacion.

En la produccion de productos alimenticios para alimentos para bebés, no esta permitido el uso de
fosfatos, potenciadores del sabor (aroma), benzoico, acidos sdrbicos y sus sales, asi como aditivos
alimentarios complejos que contengan fosfatos, potenciadores del sabor (aroma), acidos benzoico,
sorbico, sus sales y ésteres, asi como colorantes.

En la produccién de productos pesqueros comestibles para alimentos infantiles, no se permite el
uso de materias primas alimentarias:



gue contengan organismos modificados genéticamente;

cultivados con el uso de estimulantes del crecimiento animal, incluidos los medicamentos
hormonales;

gue contengan cantidades residuales de agentes antimicrobianos (teniendo en cuenta el error del
método de determinacion).

41. Los productos pesqueros comestibles enlatados para nifios de corta edad se envasaran en
envases herméticos para el consumidor con una capacidad que no exceda:

a) En el caso de los productos alimenticios complementarios a base de pescado: 0,13 kg;
b) para productos alimenticios a base de pescado-hortaliza y de verduras-pescado: 0,25 kg.

42. Los desechos de pescado obtenidos en el proceso de produccion de productos pesqueros
compulsivos se recogeran en recipientes sellados con caracter hermético y se retirardn de las instalaciones
de produccion a medida que se acumulen.

Los desechos de pescado deben almacenarse en recipientes en cdmaras refrigeradas, separados de
las materias primas y los productos terminados. Estd permitido almacenar los residuos sin refrigeracion
en recipientes cerrados durante no mas de 2 horas.

VII. Requisitos especiales para los procesos de produccién,
realizadas en buques

43. Los buques tendran:

una zona de recepcién reservada para la recepcidn de las capturas de recursos bioldgicos acuaticos
a bordo, que proteja los productos de las influencias solares y atmosféricas, de los efectos de los
elementos calefactores y de cualquier fuente de contaminacion (contaminacién), facilmente lavable y
desinfectable;

Un sistema disefiado para transferir el pescado desde el area de recepcion a areas de trabajo que
sean lo suficientemente espaciosas para organizar el proceso de produccién, faciles de lavar y desinfectar
y disefiadas de tal manera que eviten cualquier contaminacién (contaminacién) de los productos;

area de almacenamiento de productos terminados;
espacio de almacenamiento para materiales de embalaje;

equipos especiales para la eliminacion de desechos de pescado y/o una cdmara para almacenar
desechos de pescado;

dispositivo de toma de agua, cuya ubicacidn excluye el contacto con el sistema de suministro de
agua;

Equipos para el lavado de manos del personal involucrado en el proceso productivo.

Los buques en los que se haya almacenado pescado crudo (fresco) y mamiferos acuaticos frescos
durante mas de 8 horas estaran equipados con bodegas, tanques o recipientes refrigerados que, en caso
necesario, se enfriaran con hielo o agua potable refrigerada o limpia durante el tiempo especificado en la
documentacion técnica de los productos pesqueros comestibles.

44. Los buques se aseguraran de que los productos pesqueros comestibles no entren en contacto
con las aguas de sentina, las aguas residuales, el humo, el combustible, los productos petroliferos y los
lubricantes, asi como de que la escorrentia del agua sea intensiva.



45. Las superficies de trabajo y los equipos con los que entren en contacto los productos de la pesca
comestible a bordo de un buque deberan estar fabricados con un material adecuado resistente a la
corrosion, lisos y faciles de lavar y desinfectar. Los recubrimientos superficiales deben ser duraderos, no
téxicos y estar hechos de materiales destinados a entrar en contacto con alimentos.

46. Los buques destinados a almacenar capturas de recursos bioldgicos acudticos durante mas de
24 horas estaran equipados con bodegas, tanques o contenedores adecuados.

47. Las bodegas estardn separadas de las salas de maquinas y de los camarotes de la tripulacién por
mamparas que impidan la contaminacién de las capturas almacenadas de recursos bioldgicos acuaticos.
Las bodegas, los tanques y los contenedores deben garantizar que las capturas de recursos bioldgicos
acudticos se almacenen en condiciones adecuadas que garanticen su seguridad y, de ser necesario, no
entren en contacto con el agua de deshielo.

48. En los buques equipados para la refrigeracién de las capturas de recursos biolégicos acudticos
con agua de mar limpia refrigerada, los tanques estardn equipados con dispositivos que garanticen que
se alcanza y mantiene una temperatura uniforme en todo el tanque.

49, Las capturas de recursos biolégicos acudticos se enfriaran con hielo o agua enfriada a mas tardar
1 hora después de la extraccion (captura).

Si el diseio del bugue no permite que las capturas de recursos bioldgicos acudticos se enfrien con
hielo o agua enfriada a mas tardar 1 hora después de la extraccion (captura), se permite descargar las
capturas de recursos bioldgicos acuaticos sin hielo (en condiciones de temperatura adecuadas). Dichos
productos deberan descargarse a mas tardar 12 horas desde el momento de la extraccidon (captura)
manteniendo su temperatura de menos 1 °Ca 4 °C.

Cuando los recursos bioldgicos acuaticos se enfrien con agua, deben almacenarse en agua limpia 'y
refrigerada durante no mads de 3 dias a bordo del buque.

50. Los buques estaran provistos de condiciones para evitar el contacto y la contaminacidn de los
productos por aves, insectos y otros animales.

51. Los buques en los que se lleve a cabo la produccidn de productos comestibles de la pesca
congelados deberan tener:

a) Equipos de congelacion con capacidad suficiente para reducir rapidamente la temperatura a
menos 18 °C;

b) equipos de refrigeracion de capacidad suficiente para el almacenamiento de productos
comestibles de la pesca congelados en bodegas a una temperatura no superior a 18 °C bajo cero. Las
bodegas estaradn equipadas con termémetros y/o medios de control automatico de la temperatura del
aire en la bodega, asi como medios para registrar la temperatura.

52. Las paredes internas y los techos de las bodegas se desinfectaran antes de cargar las capturas
de recursos bioldgicos acuaticos.

VIII. Requisitos para los procesos de almacenamiento, transporte,
Venta y utilizacion de productos pesqueros comestibles

53. Los fabricantes llevaran a cabo los procesos de almacenamiento, transporte y venta de
productos pesqueros comestibles de tal manera que estos productos cumplan los requisitos del presente
Reglamento técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unién (reglamentos técnicos de la Unidn
Aduanera) que les sean aplicables.



54. Los procesos de almacenamiento, transporte, venta y eliminacién de los productos pesqueros
comestibles deberan cumplir con los requisitos del presente Reglamento Técnico y los requisitos del
Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR CU 021/2011).

55. Los materiales en contacto con productos pesqueros comestibles en el proceso de su
almacenamiento, transporte y venta deberan cumplir los requisitos de seguridad de los materiales en
contacto con productos alimenticios.

56. En el proceso de almacenamiento, transporte y venta de productos pesqueros comestibles, no
se permitird la descongelacion de productos pesqueros alimentarios congelados.

57. Al almacenar productos pesqueros comestibles, se observaran las condiciones de
almacenamiento establecidas por el fabricante, teniendo en cuenta los siguientes requisitos:

a) Los productos comestibles refrigerados de pescado se almacenaran a una temperatura no
superior a 5 °C, pero superior al punto de congelacion del jugo tisular;

b) los productos comestibles de pescado congelados deberan almacenarse a una temperatura no
superior a 18 °C bajo cero;

c) los productos comestibles de pescado congelados deberan almacenarse a una temperatura de -
3°Ca-5°G

d) Los peces vivos y los invertebrados acuaticos vivos deben mantenerse en condiciones que
garanticen su actividad vital, sin limitacion de su vida Util. Los recipientes destinados a su mantenimiento
deben estar fabricados con materiales que no alteren la calidad del agua.

58. En las camaras frigorificas, los productos pesqueros comestibles se colocardn apilados en
estanterias o paletas cuya altura deberd estar al menos a 8-10 cm del suelo. Los productos deben estar
espaciados al menos a 30 cm de las paredes y los dispositivos de refrigeracion, y debe haber pasillos entre
las pilas para garantizar un acceso sin obstaculos al producto.

59. Las camaras frigorificas para el almacenamiento de productos pesqueros comestibles estaran
equipadas con termdmetros y/o medios de control automatico de la temperatura del aire en la cdmara,
asi como medios para registrar la temperatura.

60. Los productos pesqueros comestibles en proceso de almacenamiento se agruparan por tipos,
finalidad (venta o transformacion (transformacién)) y estado térmico (refrigerados, congelados,
congelados).

61. No se permitird un aumento de la temperatura del aire en las cdmaras frigorificas durante la
carga o descarga de productos pesqueros para consumo humano en mas de 5 °C, y las fluctuaciones de la
temperatura del aire en el proceso de almacenamiento, transporte y venta de productos pesqueros para
consumo humano no excederan de 2 °C.

62. No se permitird almacenar productos pesqueros refrigerados, congelados y congelados en
locales no refrigerados antes de cargarlos en un vehiculo y/o contenedor.

63. Los vehiculos y contenedores destinados al transporte de productos pesqueros comestibles
deberan estar equipados con medios que permitan observar y registrar el régimen de temperatura
establecido.

64. No se permitira el transporte de productos pesqueros comestibles a granel sin el uso de envases
de transporte y/o de consumo.
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65. Los compartimentos de carga de los vehiculos y contenedores se lavaran y desinfectaran
periddicamente a los intervalos necesarios para garantizar que los compartimentos de carga de los
vehiculos y contenedores no puedan ser fuentes de contaminacion (contaminacidon) de los productos.

66. Las superficies internas del vehiculo deberan ser lisas, faciles de lavar y desinfectar.

67. En las empresas de comercio al por menor y al por mayor, no estd permitido reenvasar al vacio
o en atmésfera modificada los productos pesqueros comestibles previamente envasados al vacio o en
atmésfera modificada.

IX. Requisitos para el envasado y etiquetado de productos alimenticios
Productos pesqueros

68. El envasado de los productos pesqueros para consumo humano cumplird los requisitos del
presente Reglamento Técnico y los requisitos del Reglamento Técnico de la Unién Aduanera "Sobre
seguridad de los envases" (TR CU 005/2011).

69. El envasado de los productos pesqueros comestibles se llevard a cabo en condiciones que no
permitan la contaminacidén de los productos.

70. El envasado de los productos pesqueros comestibles debera:

a) garantizar la inocuidad de los productos pesqueros comestibles y la invariabilidad de sus
caracteristicas organolépticas durante la vida util de dichos productos;

b) estar fabricados con materiales que cumplan los requisitos aplicables a los materiales en contacto
con productos alimenticios;

c) almacenarse en una habitacién separada en condiciones que garanticen la inocuidad de los
productos pesqueros comestibles. En el caso de los buques, estd permitido almacenar el paquete en la
bodega en condiciones que garanticen su seguridad.

71. Los envases utilizados para el almacenamiento de productos pesqueros comestibles
refrigerados por hielo deberan garantizar el drenaje del agua de deshielo.

72. El etiquetado de los productos pesqueros comestibles debera cumplir con los requisitos del
Reglamento Técnico de la Uniéon Aduanera "Productos alimenticios en cuanto a su etiquetado" (TR CU
022/2011).

La informacidn contenida en el etiquetado de los productos pesqueros comestibles debe aplicarse
en el idioma rusoy, si existen requisitos pertinentes en la legislacién de los Estados miembros, en el idioma
estatal (estado) del Estado miembro en cuyo territorio se venden los productos pesqueros comestibles,
excepto en los casos especificados en el parrafo 3 de la parte 4.8 del articulo 4 del Reglamento Técnico
de la Unién Aduanera "Productos alimenticios en términos de etiquetado" (TR CU 022/2011).

La informacidn prevista en la cldusula 73 del presente Reglamento Técnicoy en la cldusula 13 de
la parte 4.4 del articulo 4 del Reglamento Técnico de la Unién Aduanera "Productos alimenticios en
cuanto a su etiquetado” (TR CU 022/2011) sobre los productos pesqueros comestibles, que se envasen en
presencia del consumidor, se comunicara al consumidor de cualquier forma que ofrezca la posibilidad de
una eleccién razonable de estos productos.
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73. El etiquetado de los productos pesqueros envasados contendrad la siguiente informacion:
a) El nombre del producto pesquero comestible, que incluye:

el nombre del tipo de productos pesqueros comestibles (por ejemplo, "producto semiacabado

culinario de pescado", "conservas de pescado");
el nombre zooldgico de la especie acudtica u objeto acuicola (por ejemplo, "fletdn negro");

tipo de despiece de productos pesqueros comestibles (por ejemplo, "filete de bacalao", "lomo de

abadejo", "canal de arenque");

tipo de tratamiento (por ejemplo, "pasteurizado”, "encurtido", "reconstituido").

En el caso de los productos pesqueros de imitacidn para alimentos, la informacion sobre la imitacién
se indicara en el nombre o se separara del nombre con un guién en un tipo de letra no distinto del utilizado
para el nombre del producto, incluido el tamafio de este tipo de letra;

b) en el caso de los productos pesqueros no transformados, informacidn sobre la pertenencia a la
zona de extraccidn, extraccion (captura) o a objetos de acuicultura;

c) informacién sobre la composicidn de los productos pesqueros comestibles;

d) el nombrey la ubicacidn del fabricante o el apellido, el nombre, el patronimico y la ubicacién del
empresario-fabricante individual, el nombre y la ubicacidn de la persona autorizada por el fabricante (si
la hubiera), el nombre y la ubicacion del importador;

e) la fecha de produccion de los productos pesqueros comestibles (en el caso de los productos
envasados fuera del lugar de fabricacién, se indicara adicionalmente la fecha de envasado).

El etiquetado de los productos pesqueros comestibles envasados fuera del lugar de fabricacion de
estos productos (excepto en los casos de envasado de productos pesqueros comestibles en envases de
consumo por parte de organizaciones comerciales minoristas) debe contener informacion sobre el
fabricante y la persona juridica o empresario individual que envasa productos pesqueros comestibles que
no se encuentran en el lugar de su fabricacidn para su posterior venta o por orden de otra persona juridica
o empresario individual;

e) Periodo de validez de los productos pesqueros comestibles (distintos de los peces vivos y los
invertebrados acuaticos vivos);

g) las condiciones de almacenamiento de los productos pesqueros comestibles;

h) peso neto (en el caso de los productos pesqueros comestibles glaseados congelados, peso neto
de los productos pesqueros comestibles congelados sin glaseado);

i) informacion sobre el uso de radiaciones ionizantes (si se utilizan);

j) la composicion de la atmésfera modificada en el envasado de los productos pesqueros
comestibles para el consumidor (si se utilizan);

k) la presencia de vacio, excepto en el caso de las conservas de pescado (cuando se utilicen);

I) recomendaciones sobre el uso (incluida la preparacién) de los productos pesqueros comestibles
en caso de que su uso sin dichas recomendaciones sea dificil o pueda causar dafios a la salud de los
consumidores, dar lugar a una disminucidn o pérdida de las propiedades gustativas de estos productos
pesqueros destinados a la alimentacién;



m) el uso de pescado con cambios de desove en la produccién de productos pesqueros comestibles
(en la produccion de conservas de pescado);

n) informacién sobre la congelacidn (enfriamiento) de productos pesqueros comestibles;

o) fraccion de masa del glaseado en porcentaje (para productos pesqueros comestibles glaseados
congelados);

p) indicadores de valor nutricional (para los productos pesqueros comestibles procesados);

c) Informacién sobre la presencia de componentes obtenidos con el uso de organismos modificados
genéticamente en productos pesqueros comestibles;

r) una marca Unica para la circulacién de los productos en el mercado de la Unidn.

74. El nombre, la fecha de fabricacién, el periodo de validez, las condiciones de almacenamiento de
los productos pesqueros destinados a la alimentacién humana y la informacidn sobre la presencia de
alérgenos en la composicion de los productos pesqueros destinados a la alimentacion humana se
aplicaran al envase de consumo y/o a la etiqueta, cuya retirada del envase de consumo sea dificil. El resto
de la informacidn se imprimira en el envase para el consumidor, y (o) en la etiqueta, y (o) en el prospecto
colocado en cada unidad de envasado o adherido a cada unidad de envasado.

75. El etiquetado de los productos pesqueros comestibles para alimentos infantiles, aplicado al
envase, debera contener informacién de que el producto pertenece a productos alimenticios para nifios
pequeios o productos alimenticios para nifios en edad preescolar y escolar.

El etiquetado de los productos alimenticios de alimentos complementarios sobre una base vegetal-
pescado, pescado y pescado-vegetal debe contener ademas los términos recomendados para la
introduccién de estos productos en la nutricidn de los nifios pequefios:

productos alimenticios de alimentos complementarios a base de pescado vegetal, pescado vy
pescado vegetal de bacalao, merluza, lucioperca, peces de la familia del salmén, abadejo, eglefino,
pilengas y otras especies de peces ocednicos, marinos y de agua dulce, mayores de 8 meses de vida;

puré de pescado enlatado (tamafio de particula de hasta 1,5 mm, hasta el 20 por ciento de particulas
de hasta 3 mm de tamano) - mas de 8 meses de vida;

Pescado enlatado molido grueso (tamafio de particula de hasta 3 mm, hasta el 20 por ciento de
particulas de hasta 5 mm de tamafio) - mas de 9 meses de vida.

76. En el caso de los siguientes grupos de productos pesqueros comestibles, el etiquetado
contendrad la siguiente informacién adicional:

a) Peces vivos: peces de la familia del esturion: las palabras "cuando se duerman, el pescado sera
eviscerado inmediatamente y se le extirpara el esfinter";

b) productos comestibles de pescado congelados:
Clase (en su caso) o categoria (para filetes de pescado congelados)

peso neto de los productos pesqueros comestibles sin glaseado (para los productos pesqueros
comestibles glaseados congelados);

c) productos pesqueros comestibles producidos a partir de productos pesqueros alimentarios
congelados: las palabras "producidos a partir de materias primas congeladas";

d) los productos pesqueros ahumados en frio y calientes, asi como los productos pesqueros



ahumados para la alimentacidn, en cuyo proceso de produccién se utilicen preparados para ahumar, -
informacidn sobre el uso de preparados para ahumar;

e) productos culinarios de pescado: las palabras "productos listos para el consumo";
e) Productos pesqueros comestibles de imitacidn: informacidn sobre la imitacion;

g) productos semielaborados culinarios de pescado: las palabras "producto semielaborado
culinario";

h) Pescado enlatado — Mediante el exprimido o la pintura indeleble, se aplican simbolos a la
superficie exterior de las latas:

fecha de produccién: nimero - dos digitos (hasta la cifra "9" inclusive, la cifra "0" se pone delante),
mes - dos digitos (hasta la cifra "9" inclusive, la cifra "0" se pone delante), afio - los dos ultimos digitos;

marca de surtido (de uno a tres digitos - nimeros o letras, excepto la letra "P") y niumero del
fabricante (de uno a tres digitos - niUmeros y letras) (si lo hubiera);

numero de turno (un digito) e indice de la industria pesquera (letra "P").

Cuando la fecha de produccién del producto, la marca de surtido, el nimero del fabricante, el
numero del turno y el indice de la industria pesquera, se deja un espacio de uno o dos digitos entre ellos.

Al marcar latas litografiadas, la tapa (fondo) de la lata se marca con detalles que no estan en la
litografia, siempre que se indique la fecha de produccion del producto antes que otros detalles. Es
permisible no aplicar el indice de la industria pesquera;

i) Caviar:
el tipo de pescado del que se obtiene el caviar;

caviar granulado producido a partir de caviar de salmdn congelado - las palabras "elaborado a partir
de materias primas congeladas";

caviar obtenido a partir de hibridos de peces de la familia del esturién: el nombre del hibrido o una
combinacion de especies de recursos bioldgicos acuaticos (por ejemplo, las palabras "caviar granular del
esturion ruso-lena").

77. El etiquetado de los productos pesqueros comestibles colocados en envases de transporte se
realizard de conformidad con los requisitos del Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera "Productos
alimenticios en cuanto a su etiquetado" (TR CU 022/2011).

X. Garantia de la conformidad de los productos pesqueros destinados a la alimentacién
Requisitos de seguridad

78. La conformidad de los productos pesqueros comestibles con el presente Reglamento Técnico se
garantizard mediante el cumplimiento de sus requisitos, los requisitos de los Reglamentos Técnicos de la
Unidon Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR CU 021/2011) y otros reglamentos técnicos de la Unidn
(reglamentos técnicos de la Unidén Aduanera), que se aplican a estos productos.

79. Los métodos de investigacion (ensayos) y las mediciones se establecerdan en normas de
conformidad con la lista de normas que contenga las normas y métodos de investigacion (ensayos) y las
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mediciones, incluidas las normas de muestreo, necesarias para la aplicacién y el cumplimiento de las
prescripciones del presente Reglamento técnico y para evaluar la conformidad de los productos.

XI. Evaluacion de la conformidad de los productos pesqueros destinados a la alimentacidn

80. Los productos pesqueros comestibles se someteran a una evaluacién de la conformidad antes
de ser puestos en circulacién en el territorio de la Unidn.

81. La evaluacién de la conformidad de los productos pesqueros para la alimentacién, con excepcion
de los productos especificados en el punto 84 del presente Reglamento Técnico, con los requisitos del
presente Reglamento Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unidn (reglamentos técnicos de la
Unidén Aduanera) que le sean aplicables, se llevard a cabo de las formas siguientes:

a) confirmacién de la conformidad de los productos pesqueros comestibles, con excepcion de los
productos pesqueros destinados a la alimentacién infantil, los productos pesqueros destinados a la
alimentacién animal de un nuevo tipo, los productos pesqueros no transformados de origen animal
(incluidos los peces vivos y los invertebrados acudticos vivos);

b) registro estatal de productos pesqueros comestibles de un nuevo tipo y productos pesqueros
comestibles para alimentos infantiles, con excepciéon de los productos pesqueros alimenticios no
procesados de origen animal destinados a alimentos infantiles, de conformidad con las disposiciones del
Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera "Inocuidad de los Alimentos" (TR CU 021/2011);

c) examen veterinario y sanitario de productos pesqueros no transformados de origen animal, peces
vivos e invertebrados acuaticos vivos.

82. La evaluacion de la conformidad de los procesos de produccién, almacenamiento, transporte,
venta y utilizacién de productos pesqueros para consumo humano con los requisitos del presente
Reglamento Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unidn (reglamentos técnicos de la Unidn
Aduanera), que les sean aplicables, se llevard a cabo en forma de control estatal (supervisién) del
cumplimiento de los requisitos establecidos en el presente Reglamento Técnico y en otros reglamentos
técnicos de la Unién (reglamentos técnicos de la Unidon Aduanera), que estan sujetos a ellos, con
excepcion de los procesos de produccidn de productos pesqueros comestibles especificados en el punto
83 del presente Reglamento Técnico.

83. La evaluacién de la conformidad de los procesos de produccién y transformacién de productos
alimenticios, acuicultura de origen animal y captura de recursos biolégicos acuaticos de origen animal se
llevard a cabo mediante el registro estatal de las instalaciones de produccién de conformidad con lo
dispuesto en el Reglamento Técnico de la Unidn Aduanera "Sobre Inocuidad de los Alimentos" (TR CU
021/2011).

84. La evaluacién de la conformidad de los productos pesqueros comestivos de fabricacién no
industrial y de los productos pesqueros comestivos de las empresas de restauracion (restauracion publica)
destinados a la venta en la prestacion de servicios, asi como de los procesos de venta de los productos
pesqueros comestivos especificados, se llevard a cabo en forma de supervision (control) estatal del
cumplimiento de los requisitos del presente reglamento técnico y de otros reglamentos técnicos de la
Unidn (reglamentos técnicos de la Unidn Aduanera), cuyo efecto sobre ellos Aplicar.

85. La evaluacién de la conformidad de los productos pesqueros no industriales de origen animal
con los requisitos del presente Reglamento Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unidn
(reglamentos técnicos de la Unién Aduanera) que le sean aplicables, podra llevarse a cabo en forma de
asesoramiento veterinario y sanitario.
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86. El examen veterinario y sanitario de los productos pesqueros no elaborados de origen animal,
los peces vivos y los invertebrados acuaticos vivos y el registro de sus resultados se llevaran a cabo de
conformidad con el Reglamento Técnico de la Uniéon Aduanera "Inocuidad de los alimentos" (TR CU
021/2011) en lo que respecta a los conocimientos veterinarios y sanitarios.

87. La confirmacion de la conformidad de los productos pesqueros para consumo humano se llevard
a cabo en forma de declaracidn de conformidad con arreglo a los sistemas 3d, 4d o 6d.

88. Al declarar la conformidad de los productos pesqueros comestibles, los solicitantes podran ser
una persona juridica o un empresario individual registrado en el territorio de un Estado miembro de
conformidad con su legislacion, que sea un fabricante, un vendedor o una persona autorizada por el
fabricante.

89. La declaracién de conformidad de los productos pesqueros destinados a la alimentacidn
producidos en serie se efectuara con arreglo a los esquemas 3d y 6d, los lotes de productos pesqueros
destinados a la alimentaciéon humana se efectuaran con arreglo al esquema 4d.

90. Al declarar la conformidad de los productos pesqueros comestibles, el solicitante podra:
a) En el caso de los sistemas 3d y 6d, el fabricante (una persona autorizada por el fabricante);
(b) Para Scheme 4D, el fabricante (una persona autorizada por el fabricante) o el vendedor.

91. El solicitante elegira el sistema de declaracion de la conformidad de los productos comestibles
de la pesca.

92. La declaracién de conformidad de los productos pesqueros para la alimentacién con arreglo a
los regimenes 3d, 4d y 6d sera efectuada por el solicitante sobre la base de sus propias pruebas y de las
pruebas obtenidas con la participacion de un laboratorio de ensayos acreditado (centro) incluido en el
registro unificado de organismos de evaluacion de la conformidad de la Unidn.

93. Al declarar la conformidad de los productos pesqueros comestibles, el solicitante debera:

a) formular y analizar los documentos que confirmen la conformidad de los productos pesqueros
comestibles con los requisitos del presente Reglamento Técnico, incluyendo:

copias de los documentos que confirmen el registro estatal como persona juridica o empresario
individual;

documento de conformidad con el cual se fabrican los productos pesqueros comestibles (si los
hubiera);

protocolos de investigacion (ensayos) de productos pesqueros destinados a la alimentacion que
confirmen el cumplimiento de los requisitos del presente Reglamento Técnico y de otros reglamentos
técnicos de la Unién (reglamentos técnicos de la Unién Aduanera) que le sean aplicables;

contrato (acuerdo de suministro) o documentacion de envio (para el esquema 4d) (si la hubiera);

un documento que confirme la inocuidad de los productos pesqueros no elaborados de origen
animal sobre la base de los resultados de los exdmenes veterinarios y sanitarios;

Certificado del Sistema de Gestion de Calidad y Seguridad (copia del certificado) (para el esquema
6D);

otros documentos, a eleccién del solicitante, que sirvieran de base para confirmar la conformidad
de los productos pesqueros comestibles con los requisitos del presente Reglamento Técnico y de otros
reglamentos técnicos de la Unién (reglamentos técnicos de la Unién Aduanera) que le sean aplicables (en
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su caso);

b) llevar a cabo la identificacién de los productos pesqueros comestibles de conformidad con la
Seccién Il del presente Reglamento Técnico;

c) garantizar el control de la produccién y adoptar todas las medidas necesarias para garantizar que
el proceso de produccién de productos pesqueros comestibles garantice su conformidad con los
requisitos del presente Reglamento técnico (para los regimenes 3d y 6d);

d) adoptar todas las medidas necesarias para garantizar la estabilidad del sistema de gestion de la
calidad y la seguridad (para el esquema 6d);

e) adopta una declaracion de conformidad, que se elabora de conformidad con la forma y las
normas uniformes aprobadas por la Decisidon del Consejo de la Comisién Econdmica Euroasiatica n.2 293
de fecha 25 de diciembre de 2012;

f) aplicar una marca Unica para la circulacidon de productos en el mercado de la Unidn.

94. Una vez finalizados los procedimientos de evaluacién de la conformidad, el solicitante preparard
un conjunto de documentos, que incluiran:

a) los documentos previstos en el apartado "a" del parrafo 93 del presente Reglamento Técnico;

b) protocolo(s) de estudios (ensayos) realizados en un laboratorio de ensayos acreditado (centro)
incluido en el registro unificado de organismos de evaluacién de la conformidad de la Unién;

¢) una declaracién de conformidad registrada.

95. La Declaracion de Conformidad serd objeto de registro de conformidad con el procedimiento
previsto en la Decisién N2 76 del Consejo de la Comisidon Econdmica Euroasiatica de fecha 9 de abril de
2013.

ConsultantPlus: nota.

El periodo de validez de los documentos sobre la evaluacién del cumplimiento de los requisitos
obligatorios, que expira del 14.03.2022 al 01.09.2022, se prorroga por 12 meses (Decreto del Gobierno
de la Federacién de Rusia de fecha 12.03.2022 n.2 353).

96. El periodo de validez de la declaracion de conformidad cuando se declare la conformidad de los
productos pesqueros destinados a la alimentacién en el marco del sistema 3d no excederd de 3 afos,
mientras que en el marco del sistema 6d no excedera de 5 afios. El periodo de validez de la declaracidn
de conformidad para un lote de productos pesqueros destinados a la alimentacién (sistema 4d) sera
establecido por el solicitante, pero no podra exceder de la vida util de los productos pesqueros destinados
a la alimentacion.

97. El organismo de certificacion del sistema de gestion llevard a cabo un control de inspeccién
sobre la estabilidad del sistema de gestidn de la calidad y la seguridad (para el esquema 6d).

98. El solicitante conservara el conjunto de documentos especificados en el punto 94 del presente
Reglamento Técnico durante los siguientes periodos:

a) en el caso de los productos fabricados en serie, no menos de 5 afios a partir de la fecha de
terminacion de la declaracion;

b) para un lote de productos, no menos de 5 afios a partir de la fecha de finalizacion de la venta de
un lote de productos pesqueros comestibles.
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XIl. Etiquetado de los productos pesqueros comestibles con una sola marca
circulacidn de productos en el mercado de la Unidn

99. Los productos pesqueros destinados a la alimentacién que cumplan los requisitos de seguridad
del presente Reglamento Técnico y de otros reglamentos técnicos de la Unién (reglamentos técnicos de
la Unidn Aduanera) que les sean aplicables y que hayan superado el procedimiento de evaluacion de la
conformidad de conformidad con las disposiciones del presente Reglamento Técnico se marcardn con una
Unica marca para la circulacion de los productos en el mercado de la Unidn.

100. El etiqguetado con una Unica marca de circulacién de los productos en el mercado de la Unién
se llevara a cabo antes de la puesta en circulacién de los productos pesqueros comestibles en el territorio
de la Unidn.

101. Se aplicara una marca Unica de circulacién de productos en el mercado de la Unién a cada
unidad de productos pesqueros comestibles (envases de consumo y de transporte, o etiqueta, o etiqueta)
de cualquier manera que ofrezca una imagen clara y nitida durante toda la vida util de dichos productos.

Si no es posible aplicar una sola marca de circulacion de productos en el mercado de la Unién en los
envases de consumo y de transporte, o una etiqueta, o una etiqueta, se permite aplicarla a los
documentos de acompanamiento.

102. El etiquetado de los productos pesqueros para consumo humano con una Unica marca de
circulacion de productos en el mercado de la Unidn acreditard la conformidad de los productos pesqueros
para consumo humano con los requisitos del presente Reglamento Técnico y de otros reglamentos
técnicos de la Unién (reglamentos técnicos de la Unién Aduanera) que le sean aplicables.

XIll. Control (Supervisidn) Estatal del Cumplimiento
requisitos del presente Reglamento Técnico

103. El control (supervisidn) estatal del cumplimiento de los requisitos del presente Reglamento
técnico en relacién con los productos pesqueros para consumo humano y los procesos de produccion,
almacenamiento, transporte, venta y eliminacién relacionados con los requisitos correspondientes se
llevara a cabo de conformidad con la legislacion del Estado miembro.

XIV. Descargo de responsabilidad

104. Los organismos autorizados de los Estados miembros adoptaran todas las medidas necesarias
para restringir y prohibir el despacho a la circulacién en el territorio de la Unién de los productos de la
pesca para consumo humano que no cumplan los requisitos del presente Reglamento técnico y de otros
reglamentos técnicos de la Unidn (reglamentos técnicos de la Unién Aduanera) que le sean aplicables, asi
como para retirarlos de la circulacion.

En este caso, la autoridad competente del Estado miembro notificard a las autoridades competentes
de los demas Estados miembros la adopcién de la decisién de que se trate, indicando el motivo de su
adopcidn y aportando pruebas que expliquen la necesidad de adoptar las medidas adecuadas.

Apéndice N2 1

a los Reglamentos Técnicos

Unidn Econdmica Euroasidtica

"Sobre la inocuidad del pescado y los productos pesqueros"
(TR EAEU 040/2016)



NORMAS DE SEGURIDAD MICROBIOLOGICA
Tabla 1

Normas microbiolégicas de inocuidad de los alimentos
Productos pesqueros



indice Nivel Nota
permisible
1 2 3
Numero de microorganismos 1x103 Productos alimenticios de pescado hervidos y congelados: productos
mesofilos, aerdbicos y estructurados ("palitos de cangrejo", etc.)
anaerobios facultativos
(CMAFANM), UFC/g, no Caviar de esturion pasteurizado granulado
superior a . .
5x103 Caviar pasteurizado de otros pescados
Productos pesqueros comestibles secos procedentes de capturas de
recursos biolégicos acuaticos de la pesca marina - hidrolizado de
mejillones
Moluscos bivalvos vivos (mejillones, ostras, vieiras, etc.)
Mermeladas de algas
1x104 Productos de pescado ahumados en caliente, incluidos los productos

de pescado congelados

Productos comestibles de pescado ahumados en frio (incluidos los
congelados), sin cortar

Productos culinarios sometidos a tratamiento térmico, incluidos los
congelados - pescados y productos picados, pastas, patés, horneados,
fritos, hervidos, rellenos, etc., asi como con un componente de harina
(tartas, albondigas, etc.)

Productos culinarios no cocinados después de mezclar: ensaladas de
pescado y marisco sin aderezo

Productos de caviar cocido




2x104

3x104

7,5x104

5x104

Caviar de esturién, caviar en conserva granulado, pajusa
analogos del caviar, incluidas las proteinas

Productos alimenticios de pescado hervidos y congelados: platos de
carne de marisco

Productos de pescado comestibles hervidos y congelados: platos de
pescado para la cena y la merienda preparados y congelados
rapidamente, panqueques con pescado, relleno de pescado, incluso
envasados al vacio

Productos alimenticios de pescado hervidos y congelados: crustaceos,
carne de moluscos, platos de carne de bivalvos, camarones, cangrejos,
platos de krill

Productos pesqueros comestibles secos y desecados de invertebrados
marinos

Productos alimenticios ahumados en frio, incluidos los congelados,
cortados (incluidos los en rodajas (en trozos, en porciones))

Productos de pescado ahumado en frio, incluido el pescado congelado,
productos de bala ahumados en frio (incluido el corte en rodajas)

Pescado crudo (fresco) y pescado vivo

Productos comestibles de pescado refrigerados, congelados y
congelados - Carne picada de condicidon especial

Conservas de pescado tratado térmicamente

Conservas ligeramente saladas de pescado picante y salazdén especial
de pescado troceado

conservas de carne de molusco bivalvo



Pescado ahumado cortado en trozos, ligeramente salado, incluidos los
filetes de pescado de mar, envasado al vacio

Pescado seco, seco

Productos culinarios sometidos a tratamiento térmico: productos
multicomponentes, incluidos productos congelados (solyanka, pilaf,
bocadillos, mariscos guisados con verduras), productos gelatinosos
(gelatina, pescado en gelatina, etc.)

Productos culinarios que no han sido tratados térmicamente después
de mezclarlos: ensaladas de pescado y marisco con aderezos
(mayonesa, salsa, etc.)

Semen y caviar, refrigerados, congelados y congelados
Caviar de esturién, ligeramente salado y salado

Caviar de la familia del salmdn, granulado salado a partir de bayas
congeladas

Crustdceos y otros invertebrados vivos

Moluscos bivalvos (mejillones, ostras, vieiras, etc.), refrigerados,
congelados y congelados

productos pesqueros comestibles secos procedentes de capturas de
recursos bioldgicos acuaticos de la pesca marina: caldo seco de
mejillones, cubos y pastas de caldo, aislados de proteinas

Algas marinas crudas (frescas) y plantas acuaticas frescas, algas
marinas y otras plantas acuaticas, congeladas y secas



1x 105

Productos alimenticios de pescado refrigerados, congelados y
congelados: pescado, filetes de pescado, pescado cortado
especialmente, pescado picado, productos picados moldeados,
incluidos los que tienen componente de harina

Crustaceos y demas invertebrados, refrigerados, congelados vy
congelados

Higados y cabezas de pescado congelados

conservas de pescado picante y especial de pescado sin cortar y sin
cortar

Conservas ligeramente saladas de pescado picante y salazén especial
de pescado sin cortar

Conservas-pastas proteicas

Productos pesqueros ahumados en frio, incluido el pescado
congelado: pescado variado, carne picada, productos con especias

pescado salado, picante y en escabeche, incluso congelado, sin cortar,
salado y ligeramente salado, incluso sin conservantes, asi como filetes,
cortados en rodajas con adicién de rellenos, especias, guarniciones,
aceite vegetal (incluido el salmdn)

leches saladas

caviar de pescado de la familia del salmén, granulado, salado,
enlatado, en barril

caviar de los demas pescados, perforado, salado, ahumado, seco



2x105

5x 105

Bacterias del grupo Escherichia 1
coli (coliformes) (BGCP), no

permitidas en el peso del

producto (g)

Conservas de pescado cortado con adicién de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarniciones (incluido el salmén)

conservas de otras capturas de recursos biolégicos acudticos con
adicién de aceites vegetales, rellenos, salsas, con y sin guarniciones

Productos culinarios que no han sido sometidos a tratamiento térmico
después de la mezcla: pescado salado picado, patés, pastas, aceite de
arenque, aceite de caviar, aceite de krill, etc.

Los productos culinarios de caviar son platos multicomponente que no
han sido sometidos a un tratamiento térmico después de la mezcla

Pastas de conservas de pescado
Sopas, secas, con pescado, que requieren ebullicidn
Conservas de pescado tratado térmicamente

Productos de pescado ahumados en caliente, incluidos los productos
de pescado congelados

Productos culinarios sometidos a tratamiento térmico, incluidos los
congelados - pescados y productos picados, pastas, patés, horneados,
fritos, hervidos, rellenos, etc., asi como con un componente de harina
(tartas, albondigas, etc.)

Productos culinarios no cocinados después de mezclar: ensaladas de
pescado y marisco sin aderezo

Productos de caviar cocido

Productos alimenticios hervidos y congelados: productos
estructurados ("palitos de cangrejo", etc.), platos de mariscos

Caviar de esturién: granulado enlatado, pajusa, granulado



0,1

pasteurizado, halcén ligeramente salado y salado

Caviar de salmén granulado salado - enlatado, barril, huevos
congelados

Caviar pasteurizado de otros pescados
Moluscos bivalvos vivos (mejillones, ostras, vieiras, etc.)

Productos pesqueros comestibles secos y desecados de invertebrados
marinos

Productos pesqueros comestibles secos procedentes de capturas de
recursos bioldgicos acudticos de la pesca marina - hidrolizado de
mejillén, concentrado de proteinas e hidratos de carbono de mejillon

Algas y otras plantas acudticas, algas marinas,
Mermeladas de algas

productos de pescado comestibles ahumados en frio, incluidos los
productos de balyk ahumados en frio (incluidos los laminados, en
rodajas, sin cortar), los productos de balyk ahumados en frio (incluidos
los rebanados)

Pescado ahumado cortado en trozos, ligeramente salado, incluidos los
filetes de pescado de mar, envasado al vacio

pescado salado, picante y en escabeche (incluido el congelado), sin
cortar

Pescado seco, seco
Conservas-pastas proteicas

conservas de carne de molusco bivalvo



Productos culinarios sometidos a tratamiento térmico: productos de
gelatina (gelatina, pescado en gelatina, etc.)

Productos culinarios que no han sido tratados térmicamente después
de mezclarlos: ensaladas de pescado y marisco con aderezos
(mayonesa, salsa, etc.)

Los productos culinarios de caviar son platos multicomponente que no
han sido sometidos a un tratamiento térmico después de la mezcla

Productos de pescado comestibles hervidos y congelados: platos de
pescado para cenas y bocadillos preparados y congelados
rapidamente, panqueques con pescado, relleno de pescado, incluidos
crustdceos envasados al vacio, carne de mariscos, platos de carne de
bivalvos, camarones, cangrejo, platos de carne de krill

leches saladas

caviar de los demas pescados (excepto el esturiéon y el salmon) -
salados, ligeramente salados, ahumados, secos

andlogos del caviar, incluidas las proteinas

Moluscos bivalvos (mejillones, ostras, vieiras, etc.), refrigerados,
congelados y congelados

productos pesqueros comestibles secos procedentes de capturas de
recursos bioldgicos acuaticos de la pesca marina: caldo seco de
mejillones, cubos y pastas de caldo, aislados de proteinas

algas marinas crudas (frescas), plantas marinas acudticas frescas

algas marinas y otras plantas acudticas, helados de mar



0,01

Pescado crudo (fresco) y pescado vivo
Crustaceos y otros invertebrados vivos

Productos comestibles de pescado refrigerados, congelados vy
congelados - Carne picada de condicion especial

Conservas de pescado picante y salado especial de pescado cortado y
sin picar

Conservas de pescado cortado con adiciéon de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarniciones (incluido el salmén)

conservas de otras capturas de recursos biolégicos acuaticos con
adicion de aceites vegetales, rellenos, salsas, con y sin guarniciones

Pastas de conservas de pescado

Productos pesqueros ahumados en frio, incluido el pescado
congelado: pescado variado, carne picada, productos con especias

pescado salado, picante y en escabeche, incluso congelado, salado y
ligeramente salado, incluso sin conservantes, asi como filetes,
cortados en rodajas con adicién de rellenos, especias, guarniciones,
aceite vegetal (incluido el pescado de la familia del salmén)

Productos culinarios sometidos a tratamiento térmico: productos
multicomponentes, incluidos helados (solyanka, pilaf, bocadillos,
mariscos guisados con verduras)



S. aureus, no permitido en
masa (g)

0,001

Productos culinarios no cocinados después de mezclar: pescado picado
salado, patés, pastas

Pescado refrigerado, congelado y congelado

Productos de pescado comestibles refrigerados, congelados y
congelados: filetes de pescado, pescado especialmente cortado, carne
picada de productos alimenticios de pescado, productos de carne
picada moldeada, incluidos los que tienen un componente de harina

Crustaceos y demas invertebrados acuaticos, refrigerados, congelados
y congelados

Sopas, secas, con pescado, que requieren ebullicidn

Productos culinarios que no han sido sometidos a tratamiento térmico
después de la mezcla: aceite de arenque, aceite de caviar, aceite de
krill, etc.

Semen y caviar, refrigerados, congelados y congelados
Higados y cabezas de pescado congelados

Conservas ligeramente saladas de pescado picante y salazén especial
de pescado sin cortar y cortado

Conservas de pescado cortado con adiciéon de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarniciones (incluido el salmdn)

Conservas de pescado tratado térmicamente

conservas de otras capturas de recursos biolégicos acuaticos con
adicion de aceites vegetales, rellenos, salsas, con y sin guarniciones

Productos de pescado ahumados en caliente, incluidos los productos



de pescado congelados

Productos alimenticios ahumados en frio, incluidos los congelados, sin
cortar, cortados (incluidos los en rodajas (en rodajas, porcidn)), los
productos de balyk ahumados en frio (incluido el rebanado), pescado
variado, carne picada, productos con especias

Productos culinarios sometidos a tratamiento térmico: pescado y
productos picados, pastas, patés, horneados, fritos, hervidos, rellenos,
etc., con un componente de harina (tartas, albéndigas, etc.), incluidos
los congelados, productos multicomponentes, incluidos los
congelados (solyanka, pilaf, snacks, mariscos guisados con verduras),
productos gelificados (gelatina, pescado en gelatina, pescado en
gelatina, etc.)

Productos de caviar cocido

Productos culinarios no cocinados después de mezclar: ensaladas de
pescado y marisco sin aderezo

Productos alimenticios de pescado hervidos y congelados: productos
estructurados ("palitos de cangrejo", etc.), carne de mariscos, platos
de mariscos, camarones, cangrejo, productos carnicos de krill

Caviar de esturién: granulado enlatado, pajusa, granulado
pasteurizado, halcén ligeramente salado y salado

Caviar de salmén granulado salado - enlatado, barril, huevos
congelados

caviar de otros pescados: salados, ligeramente salados, ahumados,
secos, pasteurizados

analogos del caviar, incluidas las proteinas

Productos pesqueros comestibles secos procedentes de capturas de



0,1

recursos bioldgicos acuaticos de la pesca marina: caldo seco de
mejillones, cubos y pastas de caldo, proteinas aisladas, hidrolizado de
mejillones, concentrado de proteinas e hidratos de carbono de
mejillones

Productos comestibles de pescado refrigerados, congelados y
congelados - Carne picada de condicién especial

conservas de carne de molusco bivalvo

Pescado ahumado cortado en trozos, ligeramente salado, incluidos los
filetes de pescado de mar, envasado al vacio

pescado salado, picante y en escabeche, incluso congelado, salado y
ligeramente salado, incluso sin conservantes, asi como filetes,
cortados en rodajas con adicién de rellenos, especias, guarniciones,
aceite vegetal (incluido el pescado de la familia del salmén)

Productos culinarios que no han sido sometidos a tratamiento térmico
después de la mezcla: ensaladas de pescado y marisco con aderezos
(mayonesa, salsa, etc.), pescado picado en salazén, patés, pastas,
aceite de arenque, caviar, krill, etc.

Los productos culinarios de caviar son platos multicomponente que no
han sido sometidos a un tratamiento térmico después de la mezcla

Productos de pescado comestibles hervidos y congelados: platos de
pescado para almuerzos y meriendas preparados y congelados
rapidamente, panqueques con pescado, relleno de pescado, incluidos
crustaceos envasados al vacio

Moluscos bivalvos (mejillones, ostras, vieiras, etc.) vivos, refrigerados,
congelados y congelados

leches saladas



V. parahemolyticus, UFC/g, no
mas de

0,01

10

100

Conservas-Pastas, Conservas-Pastas, Pastas Proteicas
Pescado crudo (fresco) y pescado vivo
Pescado refrigerado, congelado y congelado

Crustaceos y demas invertebrados acuaticos, vivos, refrigerados,
congelados y congelados

Productos de pescado comestibles refrigerados, congelados y
congelados: filetes de pescado, pescado cortado especialmente,
pescado picado, productos cdrnicos picados moldeados, incluidos los
gue tienen componentes de harina

Semen y caviar, refrigerados, congelados y congelados
Higados y cabezas de pescado congelados

Productos pesqueros ahumados en frio de pescado de mar, incluidos
los congelados, sin cortar, cortados (incluidos los en rodajas (en trozos,
porciones))

Pescados de mar ahumados, cortados, ligeramente salados, incl. los
filetes de pescado de mar, incluidos los envasados al vacio

Pescado crudo (fresco), pescado de mar y pescado de mar vivo
Pescados de mar refrigerados, congelados y congelados

Productos comestibles de pescado de mar refrigerados, congelados y
congelados: filetes de pescado, pescado cortado especialmente,
pescado picado, productos de carne picada, incluidos los que tienen
componente de harina, carne picada de condicién especial

Semen y caviar de pescado de mar, refrigerados, congelados y
congelados



V. parahaemolyticus, no 25
permitido en el peso del
producto (g/cm3)

Bacterias del género 0,1
Enterococcus, no permitidas en
el peso del producto (g/cm3)

Bacterias del género 1x103
Enterococcus, UFC/g, no mas
de

2x103

Higados y cabezas congelados de pescado marino

Crustaceos y demas invertebrados acuaticos, vivos, refrigerados,
congelados y congelados

Moluscos bivalvos (mejillones, ostras, vieiras, etc.), refrigerados,
congelados y congelados

Moluscos bivalvos vivos (mejillones, ostras, vieiras, etc.)

Moluscos bivalvos vivos (mejillones, ostras, vieiras, etc.)

Productos comestibles de pescado hervidos y congelados: platos de
pescado para la cena y la merienda preparados rdpidamente, tortitas
con pescado, rellenos de pescado, incluidos los envasados al vacio (en
productos de piezas en porciones), crustaceos (en productos de piezas
en porciones), carne de mariscos, platos de carne de marisco (en
productos de piezas en porciones), productos de camarones, cangrejo,
carne de krill (en productos de piezas en porciones)

Productos comestibles de pescado hervidos y congelados: productos
estructurados ("palitos de cangrejo", etc.), crustaceos (en productos
de carne picada), carne de mariscos, platos de carne de marisco (en
productos de carne picada), productos de camarones, cangrejo, carne
de krill (en productos de carne picada)



Clostridios reductores de
sulfito, no permitidos en el
peso del producto (g)

0,1

Conservas de pescado tratado térmicamente
Pescado seco

Productos culinarios sometidos a tratamiento térmico: pescado vy
productos picados, pastas, patés, horneados, fritos, hervidos, rellenos,
etc., con un componente de harina (tartas, albéndigas, etc.), incluidos
los congelados, productos multicomponente, incluidos los congelados
(solyanka, pilaf, bocadillos, mariscos guisados con verduras)

Productos alimenticios hervidos y congelados envasados al vacio -
productos estructurados ("palitos de cangrejo", etc.), crustaceos,
carne de mariscos, platos de mariscos, camarones, cangrejo,
productos carnicos de krill

Caviar de esturién: granulado enlatado, pajusa, granulado
pasteurizado, halcén ligeramente salado y salado

Caviar de salmén granulado salado - enlatado, barril, huevos
congelados

caviar de otros pescados: salados, ligeramente salados, ahumados,
secos, pasteurizados

Productos pesqueros comestibles secos procedentes de capturas de
recursos bioldgicos acudticos - concentrado de proteinas e hidratos de
carbono procedentes de mejillones, envasados al vacio

Productos comestibles de pescado refrigerados, congelados vy
congelados - Carne picada de condicion especial

Conservas-pastas proteicas
analogos del caviar, incluidas las proteinas

Productos comestibles de pescado ahumados en caliente, envasados



0,01

al vacio, congelados

Productos de pescado comestibles ahumados en frio envasados al
vacio, incluidos los productos de pescado comestibles congelados, sin
cortar, cortados (incluidos los en rodajas (en rodajas, porciones)),
productos de balyk ahumados en frio (incluidos los rebanados),
pescados variados, carne picada, productos con especias

Pescado ahumado cortado en trozos, ligeramente salado, incluidos los
filetes de pescado de mar, envasado al vacio

pescado salado, picante y en escabeche, incluso congelado, envasado
al vacio, sin cortar, salado y ligeramente salado, incluso sin
conservantes, asi como filetes, cortados en rodajas con la adicién de
rellenos, especias, guarniciones, aceite vegetal (incluido el pescado de
la familia del salmdn)

Pescado, seco, envasado al vacio

Productos de pescado comestibles hervidos y congelados: platos de
pescado para la cena y la merienda preparados y congelados
rapidamente, panqueques con pescado, relleno de pescado, incluso
envasados al vacio

Moluscos bivalvos vivos (mejillones, ostras, vieiras, etc.)

Productos pesqueros comestibles secos y desecados de invertebrados
marinos

Productos de pescado comestibles refrigerados, congelados y
congelados envasados al vacio: filetes de pescado, pescado cortado
especialmente, pescado picado, productos cdarnicos picados
moldeados, incluidos los que tienen componente de harina



Moldear 0,1
No permitido en el peso del
producto (g)

Moldear 10
UFC/g, no mas de

conservas de pescado picante y especial de pescado sin cortar y sin
cortar

Conservas ligeramente saladas de pescado picante y salazdn especial
de pescado sin cortar y cortado

Conservas de pescado cortado con adiciéon de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarniciones (incluido el salmén)

Pastas de conservas de pescado

conservas de otras capturas de recursos biolégicos acuaticos con
adicidn de aceites vegetales, rellenos, salsas, con y sin guarniciones

productos pesqueros comestibles secos procedentes de capturas de
recursos bioldgicos acuaticos de la pesca marina: caldo seco de
mejillones, cubos y pastas de caldo, aislados de proteinas

Caviar de esturidon pasteurizado granulado

Caviar pasteurizado de otros pescados

conservas de pescado picante y especial de pescado sin cortar y sin
cortar

Conservas ligeramente saladas de pescado picante y salazén especial
de pescado sin cortar y cortado

Conservas de pescado cortado con adiciéon de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarniciones (incluido el salmdn)



Levadura
No permitido en el peso del
producto (g)

Levadura
UFC/g, no mas de

50

100

0,1

50

100

Conservas-Pastas, Conservas-Pastas, Pastas Proteicas

conservas de otras capturas de recursos biolégicos acudticos con
adicién de aceites vegetales, rellenos, salsas, con y sin guarniciones

conservas de carne de molusco bivalvo
Pescado seco

Productos culinarios que no han sido tratados térmicamente después
de mezclarlos: ensaladas de pescado y marisco con aderezos
(mayonesa, salsa, etc.)

Caviar de esturién: enlatado granulado, pajusa, halcén ligeramente
salado y salado

Caviar de salmén granulado salado - enlatado, barril, huevos
congelados

caviar de otros pescados: salados, ligeramente salados, ahumados,
secos

analogos del caviar, incluidas las proteinas
Algas y otras plantas acuaticas, algas marinas,
Caviar de esturidon pasteurizado granulado

Caviar pasteurizado de otros pescados

Caviar de esturidn, caviar en conserva granulado, pajusa
analogos del caviar, incluidas las proteinas

conservas de pescado picante y especial de pescado sin cortar y sin
cortar



Moho y levadura en total,
UFC/g, no mas de

200

300

100

Conservas ligeramente saladas de pescado picante y salazdén especial
de pescado sin cortar y cortado

Conservas de pescado cortado con adicion de aceites vegetales,
rellenos, salsas, con y sin guarniciones (incluido el salmén)

conservas de otras capturas de recursos biolégicos acuaticos con
adicion de aceites vegetales, rellenos, salsas, con y sin guarniciones

conservas de carne de molusco bivalvo
Conservas-Pastas, Conservas-Pastas, Pastas Proteicas
Pescado seco

Productos culinarios que no han sido tratados térmicamente después
de meazclarlos: ensaladas de pescado y marisco con aderezos
(mayonesa, salsa, etc.)

Caviar de esturién, ligeramente salado y salado

Caviar de la familia del salmdn, granulado salado a partir de bayas
congeladas

caviar de pescado de la familia del salmon, granulado, salado,
enlatado, en barril

caviar de otros pescados: salados, ligeramente salados, ahumados,
secos

Pescado seco

Productos pesqueros comestibles secos y desecados de invertebrados
marinos

Sopas, secas, con pescado, que requieren ebullicidn



Bacterias del género Proteus,
no permitidas en el peso del
producto (g)

0,1

Productos culinarios sometidos a tratamiento térmico, incluidos los
congelados: pescados y productos picados, pastas, patés, horneados,
fritos, hervidos, rellenos, etc., incluidos los que tienen un componente
de harina (tartas, albdndigas, etc.)

Productos culinarios que no han sido sometidos a tratamiento térmico
después de la mezcla: ensaladas de pescado y marisco sin aderezo,
ensaladas de pescado y marisco con aderezos (mayonesa, salsa, etc.),
pescado picado salado, patés, pastas, aceite de arenque, aceite de
caviar, aceite de krill, etc.

Los productos culinarios de caviar son platos multicomponente que no
han sido sometidos a un tratamiento térmico después de la mezcla

Moluscos bivalvos vivos (mejillones, ostras, vieiras, etc.)




Normas de seguridad microbioldgica para otros alimentos
Productos pesqueros

indice Nivel Nota
permisible
1 2 3
Numero de microorganismos 1x103 Gelatinas de pescado (3spic)

mesofilos, aerdbicos y
anaerobios facultativos
(CMAFANM), UFC/g, no

superior a
2,5x103
1x104
5x104
Bacterias del grupo Escherichia 1

coli (coliformes) (BGCP), no
permitidas en productos
masivos (g)

Platos de pescado: pescado hervido escalfado, guisado, frito, al horno

Productos pesqueros listos para cocinar en envases de consumo,
incluidos los envasados al vacio

Platos de pescado: platos de chuletas de pescado (chuletas, zrazy,
escalopes, albdndigas con salsa de tomate), productos horneados,
pasteles

Ensaladas con pescado sin alifo
Pescado hervido frito con adobo

Sopas frias: borscht, sopa de col verde con pescado (sin aderezo con
crema agria)

Ensaladas con pescado y aderezos (mayonesa, salsas, etc.)
Gelatinas de pescado (3aspic)
Pescado hervido frito con adobo

Platos de pescado: hervidos escalfados, guisados, fritos, horneados,

Cuadro 2



0,1

0,01
E. coli, no permitida en la masa 0,1
del producto (g)
S. aureus, no permitido en 1
masa (g)

0,1

platos de chuletas de pescado (chuletas, zrazy, escalopes, albdndigas
con salsa de tomate), productos horneados, pasteles

Productos pesqueros listos para cocinar en envases de consumo,
incluidos los envasados al vacio

Ensaladas con pescado, sin aderezo, con aderezos (mayonesa, salsas,
etc.)

Sopas frias: borscht, sopa de col verde con pescado (sin aderezo con
crema agria)

Ensaladas con pescado, sin aderezo, con aderezos (mayonesa, salsas,
etc.)

Sopas frias: borscht, sopa de col verde con pescado (sin aderezo con
crema agria)

Gelatinas de pescado (aspic)
Pescado hervido frito con adobo

Platos de pescado: hervidos escalfados, guisados, fritos, horneados,
platos de chuletas de pescado (chuletas, zrazy, escalopes, albdndigas
con salsa de tomate), productos horneados, pasteles

Productos pesqueros listos para cocinar en envases de consumo,
incluidos los envasados al vacio

Sopas frias: borscht, sopa de col verde con pescado (sin aderezo con
crema agria)



Ensaladas con pescado, sin aderezo, con aderezos (mayonesa, salsas,

etc.)
Bacterias del género Proteus, 0,1 Ensaladas con pescado, sin aderezo, con aderezos (mayonesa, salsas,
no permitidas en el peso del etc.)

producto (g)
Gelatinas de pescado (3spic)

Pescado hervido frito con adobo

Platos de pescado: hervidos escalfados, guisados, fritos, horneados,
platos de chuletas de pescado (chuletas, zrazy, escalopes, albéndigas
con salsa de tomate), productos horneados, pasteles

Sopas frias: borscht, sopa de col verde con pescado (sin aderezo con
crema agria)

Productos pesqueros listos para cocinar en envases de consumo,
incluidos los envasados al vacio

Clostridios reductores de 0,1 Productos pesqueros listos para cocinar en envases de consumo,
sulfito, no permitidos en el incluidos los envasados al vacio
peso del producto (g)

Levadura, UFC/g, max. 200 Ensaladas con pescado con alifios (mayonesa, salsas, etc.) vy
conservantes
500 Ensaladas con pescado y aderezos (mayonesa, salsas, etc.)
Molde, UFC/g, max. 50 Ensaladas con pescado y aderezos (mayonesa, salsas, etc.)

Cuadro 3

Normas de seguridad microbiolégica
Alimentos Productos de pescado para alimentos infantiles (para nifios)
preescolar y edad escolar)



indice Nivel Nota
permisible
1 2 3
Numero de microorganismos 1x103 Productos alimenticios de pescado hervidos y congelados: productos
mesofilos, aerdbicos y estructurados ("palitos de cangrejo", etc.)
anaerobios facultativos
(CMAFANM), UFC/g, no 1x104 Productos culinarios cocidos, incl. pescados congelados, al horno y
superior a carne picada, hervidos
Productos culinarios no cocinados después de mezclar: ensaladas de
pescado y marisco sin aderezo
2x104 Productos pesqueros comestibles hervidos y congelados: platos de
pescado para el almuerzo preparados y congelados rdpidamente,
incluidos los envasados al vacio
5x104 Productos semielaborados procedentes de capturas de recursos
bioldgicos acuaticos
Bacterias del grupo Escherichia 1 Productos culinarios cocidos, incl. pescados congelados, al horno y
coli (coliformes) (BGCP), no carne picada, hervidos
permitidas en el peso del
producto (g) Productos culinarios no cocinados después de mezclar: ensaladas de
pescado y marisco sin aderezo
Productos alimenticios de pescado hervidos y congelados: productos
estructurados ("palitos de cangrejo", etc.)
0,1 Productos pesqueros comestibles hervidos y congelados: platos de

pescado para el almuerzo preparados y congelados rdpidamente,
incluidos los envasados al vacio




0,01
S. aureus, no permitido en 1
masa (g)

0,1

0,01
Bacterias del género Proteus, 0,1
no permitidas en el peso del
producto (g)
Clostridios reductores de 1
sulfito, no permitidos en el
peso del producto (g)

0,1

Productos semielaborados procedentes de capturas de recursos
bioldgicos acuaticos

Productos culinarios cocidos, incl. pescados congelados, al horno y
carne picada, hervidos

Productos culinarios no cocinados después de mezclar: ensaladas de
pescado y marisco sin aderezo

Productos alimenticios de pescado hervidos y congelados: productos
estructurados ("palitos de cangrejo", etc.)

Productos pesqueros comestibles hervidos y congelados: platos de
pescado para el almuerzo preparados y congelados rapidamente,
incluidos los envasados al vacio

Productos semielaborados procedentes de capturas de recursos
bioldgicos acuaticos

Productos culinarios no cocinados después de mezclar: ensaladas de
pescado y marisco sin aderezo

Productos culinarios cocidos, incluidos el pescado congelado y la carne
picada, horneados, hervidos, incluso envasados al vacio

Productos alimenticios de pescado hervidos y congelados: productos
estructurados ("palitos de cangrejo", etc.)

Productos semielaborados procedentes de capturas de recursos
bioldgicos acuaticos

Productos pesqueros comestibles hervidos y congelados: platos de
pescado para el almuerzo preparados y congelados rapidamente,
incluidos los envasados al vacio



Productos semielaborados procedentes de capturas de recursos
bioldgicos acuaticos

0,01 Productos semielaborados procedentes de capturas de recursos
biolégicos acuaticos, envasados al vacio
V. parahaemolyticus, UFC/g, no 100 Productos semielaborados de pescado de mar
mas de
Bacterias del género 1x103 Productos de pescado comestibles hervidos y congelados: platos de
Enterococcus, UFC/g, no mas pescado para la cena preparados y ultracongelados a partir de piezas
de en porciones, incluidas las envasadas al vacio
2x103 Productos comestibles de pescado hervidos y congelados: productos
estructurados ("palitos de cangrejo", etc.), carne picada
Moho y levadura en total, 100 Productos culinarios cocidos, incl. pescados congelados, al horno y
UFC/g, no mas de carne picada, hervidos
Normas de seguridad microbiolégica para
tipos de materias primas y componentes alimentarios,
utilizado en la produccion de productos pesqueros comestibles
Para alimentos para bebés
indice Nivel Nota
permisible
1 2 3
Numero de microorganismos 5x104 Pescado crudo (fresco), refrigerado, congelado, congelado

mesofilos, aerdbicos y
anaerobios facultativos

Cuadro 4



(CMAFANM), UFC/g, no
superior a

Bacterias del grupo Escherichia
coli (coliformes) (BGCP), no
permitidas en el peso del
producto (g)

S. aureus, no permitido en
masa (g)

0,01

0,01




Cuadro 5

Indicadores de seguridad microbiolégica de las conservas
Productos alimenticios y pesqueros

Grupo de Requisitos de esterilidad industrial Nota
alimentos
enlatados Grupo de microorganismos Criterios de
detectados en conservas evaluacién
1 2 3 4
Conservas microorganismos mesofilos no estan conservas de pescado,
completas aerobios y anaerobios facultativos- permitidosen1g higado de pescadoy
del grupo anaerobios formadores de esporas (cm3) de capturas de recursos
"A" de los grupos B. cereus y B. productos bioldgicos acudticos en
polymyxa envases de vidrio, aluminio
y hojalata
Microorganismos meséfilos No mas de 11
aerdbicos y anaerobios facultativos células por1lg
formadores de esporas del grupo  (cm) de producto
B. subtilis
clostridios mesdfilos C. botulinum  no estan
y/o C. perfringens permitidosen1g
(cm3) de
productos
Clostridios mesofilos (excepto C. no mas de 1 célula
botulinum y/o C. perfringens) por 1 g (cm3) de
producto
microorganismos no formadores  no estan
de esporas, incluidos los hongos permitidosen1lg
del acido lactico, los hongos del (cm3) de
moho y las levaduras productos
Microorganismos anaerobios no estan
termdfilos, aerdbicos y anaerobios permitidosen1g
facultativos formadores de esporas (cm3) de
productos
Conservas microorganismos mesofilos no estan conservas de pescado,
completas aerobios y anaerobios facultativos- permitidosen1lg higado de pescadoy
del grupo anaerobios formadores de esporas (cm3) de capturas de recursos
"A" para de los grupos B. cereus y B. productos bioldgicos acudticos en
alimentos polymyxa envases de vidrio, aluminio
infantiles y hojalata

microorganismos meséfilos
aerébicos y anaerobios
facultativos-anaerobios

No mas de 11
célulasporlg
(cm3) de producto



formadores de esporas del grupo  No permitido en
B. subtilis, clostridios mesdfilos de 10 g (cm3) de

C. botulinum y/o C. perfringens producto
Clostridios mesdfilos (excepto C. No mds de 1 célula
botulinum y/o C. perfringens) porcadallg

(cm3) de producto

microorganismos no formadores no estan
de esporas, incluidos los hongos permitidosen1g

del acido lactico, los hongos del (cm3) de
moho y las levaduras productos
Microorganismos anaerobios no estan

termdfilos, aerdbicos y anaerobios permitidosen1g
facultativos formadores de esporas (cm3) de

productos
Alimentos numero de microorganismos 2x102 UFC/go Conservas semiconservas
semienlatad mesofilos, aerdbicos y anaerobios menos de pescado, pasteurizadas,
os del grupo facultativos (CMAFANM) en envases de vidrio
IIDII
Bacteria Escherichia coli no estan
(coliformes) (BGCP) permitidosen1g

de productos

B. cereus no estan
permitidosen1g
de productos

clostridios reductores de sulfito no estan
permitidosen1lg
de productos

S. aureus y otros estafilococos no estdn
coagulasa positivos permitidosen1lg
de productos

Notas: 1. Grupo "A": productos de pescado comestibles enlatados con un pH de 4,2 o mas, asi como
productos de pescado comestibles enlatados con acidez ilimitada, preparados sin acido afiadido.

2. Grupo "D" - productos pesqueros enlatados pasteurizados.

Apéndice N2 2

a los Reglamentos Técnicos

Unién Econdmica Euroasiatica

"Sobre la inocuidad del pescado y los productos pesqueros"
(TR EAEU 040/2016)

ConsultantPlus: nota.
A partir del 10.07.2024, el Anexo 2 deja de ser valido (Decisidon del Consejo de la CEE de 23.06.2023 n.2
70).
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NIVELES MAXIMOS PERMITIDOS

RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS, ESTIMULANTES
CRECIMIENTO DE ANIMALES (INCLUIDOS LOS MEDICAMENTOS HORMONALES),
MEDICAMENTOS (INCLUIDOS LOS ANTIMICROBIANOS)

FONDOS) EN PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE LA ACUICULTURA

DE ORIGEN ANIMAL <*>

Nombre nivel admisible, mg/kg, no mas de Notas
1 2 3
I. Niveles maximos admisibles de residuos antimicrobianos
Amoxicilina 0,05 (tejido muscular en proporcién
Amoxicilina natural a la piel)
(penicilinas)
Ampicilina 0,05 (tejido muscular en proporcién
Ampicilina natural a la piel)
(penicilinas)
Bacitracina No permitido (< 0.02)
Bacitracina

(polipéptidos)

Bencilpenicilina (penetamato)
Bencilpenicilina/Penetamato
(penicilinas)

Danofloxacino
Danofloxacino
(quinolonas)

Dicloxacilina
Dicloxacilina
(penicilinas)

Difloxacina
Difloxacina
(quinolonas)

Cloxacilina
Cloxacilina
(penicilinas)

Colistina
Colistina
(polimixinas)

Lasalocide
Lasalocid
(iondforos)

Cloranfenicol
(cloranfenicol)
Laevomycetinum

0,05 (tejido muscular en proporcién
natural a la piel)

0,1 (tejido muscular en proporcion
natural a la piel)

0,3 (tejido muscular)

0,3 (tejido muscular en proporcién
natural a la piel)

0,3 (tejido muscular)

0,15 (tejido muscular en proporcién
natural a la piel)

0,005 (tejido muscular) Lasalaciuro de sodio

No permitido (< 0.0003)




(macrélidos)

Metronidazol
(metronidazol)/
dimetridazol
(dimetridazol)/
Ronidazol
(ronidazol)/
Dapsona
(dapsona)/
clotrimazol
(clotrimazol)/
Aminitrizol
(aminitrizol)

Neomicina
Neomicina
(aminoglucésidos)

Nitrofuranos (incluida la
furazolidona)
Nitrofuranos (incluida la
furazolidona)

Oxacilina
Oxacilina
(penicilinas)

Acido oxolinico
Acido oxolinico
(gquinolonas)

Paromomicina
Paromomicina
(aminoglucésidos)

Sarafloxacino
Sarafloxacino
(quinolonas)

Espectinomicina
Espectinomicina
(aminoglucésidos)

Grupo de las tetraciclinas
Tetraciclina ATX
(tetraciclinas)

Tianfenicol
Tianfenicol
(florfenicols)

Tilmicosina
Tilmicosina

No permitido a nivel de definicién del
método (tejido muscular)

0,5 (tejido muscular)

No permitido a nivel de definicién del
método (tejido muscular)

0,3 (tejido muscular)

0,1 (tejido muscular en proporcion
natural a la piel)

0,5 (tejido muscular)

0,03 (tejido muscular de los peces de la
familia del salmdn en proporcion natural
con la piel)

0,3 (tejido muscular)

No permitido (< 0.01)

0,05 (tejido muscular en proporcién
natural a la piel)

0,05 (tejido muscular en proporcion
natural a la piel)

incluida la
framicetina

como la suma de los

conjugados de
tianfenicol y
tianfenicol por
tianfenicol



(macrélidos)

Tilosina
Tilosina
(macrdlidos)

Flavomicina
Flavomicina
(estreptotricinas)

Florfenicol
Florfenicol
(florfenicols)

Flumequin
Flumequina
(quinolonas)

Ciprofloxacino
(ciprofloxacino)/
enrofloxacina
(enrofloxacina)/
pefloxacina
(pefloxacino)/

ofloxacina
(ofloxacino)/
norfloxacina
(norfloxacino)

(fluoroquinolonas)

Eritromicina
Eritromicina
(macrdlidos)

0,1 (tejido muscular en proporcion
natural a la piel)

0,7 (tejido muscular)

1.0 (tejido muscular en proporcion
natural a la piel)

0,6 (tejido muscular en proporcion
natural a la piel)

0,1 (tejido muscular)

0,2 (tejido muscular en proporcion
natural a la piel)

como tilosina A

flavofosfolipol

Suma de florfenicol y
sus metabolitos
como
florfenicolamina

Suma de
fluoroquinolonas

Il. Contenidos maximos admisibles de residuos de antiprotozoarios

Halofuginona
Halofuginona

Decoquinato
Decoquinato

Diklazuril
Diclazurilo

Maduromicina
Maduramicina

Narazin
Narasin

Nicarbacina
Nicarbacina

0,01 (tejido muscular)

0,02 (tejido muscular)

0,005 (tejido muscular)

0,002 (tejido muscular)

0,005 (tejido muscular)

0,025 (tejido muscular)

Como el diclazurilo

como N, N'-bis
(4-nitrofenol)urea



Robenidina 0,005 (tejido muscular) Clorhidrato de
Robenidina robenidina

Salinomicina 0,002 (tejido muscular) salinomicina sddica
Salinomicina

Semduramicina 0,002 (tejido muscular)
Semduramicina

<*> El control del contenido de residuos de medicamentos veterinarios, estimuladores del
crecimiento animal (incluidos los medicamentos hormonales), medicamentos (incluidos los agentes
antimicrobianos, a excepcién del cloranfenicol (cloranfenicol), el grupo de las tetraciclinas y la bacitracina)
en los productos alimenticios de la acuicultura de origen animal se llevard a cabo sobre la base de la
informacidn sobre su uso facilitada por el fabricante (persona autorizada por el fabricante, importador)
en el momento de su puesta en circulacién territorio de la Unién Econdmica Euroasiatica.

Apéndice N2 3

a los Reglamentos Técnicos

Unién Econdmica Euroasiatica

"Sobre la inocuidad del pescado y los productos pesqueros"
(TR EAEU 040/2016)

INDICADORES PARASITOLOGICOS
INOCUIDAD DE LOS PECES, CRUSTACEOS, MOLUSCOS Y PRODUCTOS
SU RECICLAIJE
Tabla 1

Peces de agua dulce y sus subproductos



Grupo de productos

Indicadores parasitoldgicos y niveles permisibles de larvas vivas del parasito

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
1. Familia Cyprinidae N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A - - - N/A -
2. La familia Pike - - - - N/A - - - N/A N/A - - N/A -
3. Familia de percas - - - - - - - N/A N/A N/A - - - -
4. Familia del salmén - - - - N/A - - N/A - N/A N/A - - -
5. Familia del pescado blanco - - - - - - - - - N/A - - - _
6. Familia de timalos - - - - N/A - - - - N/A - - - -
7. Familia del bacalao - - - - - - - - - N/A - - - -
8. La familia del esturion - - - - - - - - - - N/A N/A - -
9. La familia Cabeza de Serpiente - - - - - - - - - - - - - N/A
10. La familia Sculpin - - - - - - - - - - - - N/A -
11. Familia del bagre - - - - - - - - - - - - N/A -
12. Pescado picado de las familias N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
especificadas en los apartados 1 a 11
del presente cuadro
13. Conservas de pescado y conservas  N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A
de las familias especificadas en los
parrafos 1 a 11 de este cuadro
14. Pescado frito, en gelatina, salado, N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A N/A

en escabeche, ahumado y seco de las
familias especificadas en los parrafos




1a 1l de este cuadro
15. Familias de caviar de pescado:

Lucio, Perca, Bacalao (género - - - - - - - - - N/A -
Burbot), Timalo

Salmoén - - - - - - - - - N/A  N/A
Pescado blanco - - - - - - - - - N/A -
esturion (cuencas del Amur, bajo - - - - - - - - - - N/A

Volga, Mar Caspio)




Notas: 1. La abreviatura "n/a" significa "no permitido".

2. En el caso de las larvas vivas de parasitos, se utilizan las siguientes denominaciones:

Trematodos: 1 - opistorquideos
2 - Clonorquideas

3 - Pseudampia

4 - Metagonimus

5 - Nanophyetus

6 - Equinocasmo

7 - Metorchidas

8 - Rossicotremas

9 - Apdfalo

Cestodos: 10 - Diphyllobothriums
Nematodos: 11 - anisakis

12 - Contracecum

13 - Dioctohims

14 - Gnatatostomia

Pescados anadromos y productos de su transformacion

Cuadro 2

Grupo de productos

Indicadores parasitoldgicos y niveles permisibles de
larvas vivas del parasito

1 2 3 4 5 6
1. Salmén - N/A N/A - - -
2. Salmdn del Lejano Oriente N/A N/A N/A N/A N/A N/A
3. Pescado picado de los pescados a que se - N/A N/A - - -
refiere el apartado 1 del presente cuadro
4. Pescado picado a que se refiere el N/A N/A N/A N/A N/A N/A
apartado 2 del presente cuadro
5. Conservas de pescado y conservas - N/A N/A - - -
especificadas en el apartado 1 del
presente cuadro
6. Conservas de pescado y conservas N/A N/A N/A N/A N/A N/A



incluidas en el apartado 2 del presente
cuadro

7. Pescado frito, en gelatina, salado, en - N/A N/A - -
escabeche, ahumado y seco especificado
en el apartado 1 de este cuadro

8. Pescado frito, en gelatina, salado, en N/A N/A N/A N/A N/A N/A
escabeche, ahumado y seco especificado
en el punto 2 de este cuadro
9. Caviar (gonadas) de los peces - N/A N/A - - -
especificados en los apartados 1y 2 del
presente cuadro

Notas: 1. La abreviatura "n/a" significa "no permitido".

2. En el caso de las larvas vivas de parasitos, se utilizan las siguientes denominaciones:

Trematodos: 1 - Nanophyetus

Cestodos: 2 - Diphyllobothriums

Nematodos: 3 - Anisakis

4 - Contracecum

Raspadores: 5 - bolbozomos

6 - Corinozoma

Cuadro 3

Pescado marino y sus subproductos



Grupo de productos

Indicadores parasitoldgicos y niveles permisibles de larvas vivas del parasito

2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13
|. Peces marinos por zona de pesca y familia
1. Mar de Barents:
Familia de platijas - - - - - - - N/A - - - R
Familia Smelt - - - - N/A - - N/A - - - -
Familia Salmonidae (peces - - - - N/A - - N/A - - - -
anadromos)
Familia del arenque - - - - - - - N/A - - - -
Familia Escorpién - - - - - - - N/A - - - -
Familia del bacalao - N/A - - N/A - N/J/A N/A N/A N/A N/A -
2. Atlantico Norte:
Familia de platijas - N/A - - - - - N/A - - - -
Familia Smelt - N/A - - - - - N/A - - - -
Familia Macrurusaceae - - - - - - - N/A - - - -
Familia Merluz - - - - - - - N/A - - - i,
Familia del arenque - N/A - - - - - N/A - N/A - -
Familia Escorpion - - - - - - - N/A - - - -
Familia de la caballa - - - - - - - N/A - - - N/A




Familia del bacalao
3. Atlantico Sur:
La familia Cola de Lobo
Familia Merluz
Familia del jurel
4. Mar Baltico:
Familia Smelt
Familia del arenque
Familia del bacalao

5. Mar Negro, Azov, Mar
Mediterraneo:

Familia Gobio

Familia de salmonetes
6. Subantartida, Antartida:

Familia de sangre blanca

Familia Merluz

Familia Nototheniaceae

La familia de errores

Familia del bacalao

7. Océano indico:

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
N/A
N/A
N/A

N/A

N/A
N/A

N/A

N/A

N/A
N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
N/A

N/A

N/A



Familia Filamentae
Familia de la caballa
Familia del jurel

8. Océano Pacifico:
Familia de la anchoa
Familia Beryxaceae
Familia Hempilaceae
Familia de platijas
Familia del salmén
Familia del arenque
Familia Escorpion
Familia de la caballa (atun)
Familia del jurel
Familia Terpug

Familia del bacalao

9. Pescado picado de las familias
especificadas en los apartados 1 a 8
de este cuadro

10. Conservas de pescado y
conservas de las familias

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

Il. Productos de la elaboracién de pescado marino

N/A

N/A

N/A
N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A



especificadas en los parrafos 1 a 8
de este cuadro

11. Pescado frito, en gelatina, N/A  N/A N/A
salado, en escabeche, ahumado y

seco de las familias especificadas

en los puntos 1 a 8 de este cuadro

12. Caviar de abadejo, bacalao - - -

13. Higado de bacalao - - -

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A




Notas: 1. La abreviatura "n/a" significa "no permitido".
2. En el caso de las larvas vivas de parasitos, se utilizan las siguientes denominaciones:
Trematodos: 1 - Nanophyetus

2 - Heterophyetus

3 - Criptocortilus

4 - Rosycotremes

5 - Apdfalo

Cestodos: 6 - Diphyllobothriums

7 - Diplogonoporus

8 - Piramicefalia

Nematodos: 9 - Anisakis

10 - Contracecum

11 - Pseudoterricolas

Raspadores: 12 - bolbozomos

13 - Corinozoma
Cuadro 4

Crustaceos de agua dulce, moluscos marinos y productos
su reciclaje



Grupo de productos

Indicadores parasitoldgicos y niveles permisibles de larvas vivas del parasito

1 2 3 4 5 6 7 8

Crustaceos de agua dulce y sus
subproductos:

cangrejos de rio de las masas de
agua del Lejano Oriente (Rusia,
peninsula de Corea, China, etc.), EE.
uu.

camarones de agua dulce del
Lejano Oriente (Rusia, Peninsula de
Corea)

cangrejos de agua dulce (de las
aguas del Lejano Oriente ruso, el
sudeste asiatico, Sri Lanka, América
Central, Perd, Liberia, Nigeria,
Camerun, México y Filipinas)

Salsa de cangrejo de agua dulce a
que se refiere el presente apartado

Moluscos marinos y productos de su
transformacion:

Vieiras
Calamar

Maktra (Spisoula)

N/A - - - - - - -

N/A - - - - - - -

N/A - - - - - - -

N/A - - - - - - -

- - - - - - - N/A
- - N/A N/A N/A - ] )

- - - - - - - N/A




Pulpo - - N/A - N/A - - - -

Ostras - - - - - - - - N/A




Notas: 1. La abreviatura "n/a" significa "no permitido".

2. En el caso de las larvas vivas de parasitos, se utilizan las siguientes denominaciones:
Trematodos: 1 - Paragonimus

Cestodos: 2 - espirdmetros

Nematodos: 3 - Anisakis

4 - Contracecum

5 - Pseudoterricolas

6 - Dioctdfimas

7 - Gnatatostomia

8 - Sulcaskaris

9 - Equinocéfalo

Apéndice N2 4

a los Reglamentos Técnicos

Unién Econdmica Euroasiatica

"Sobre la inocuidad del pescado y los productos pesqueros"
(TR EAEU 040/2016)

REQUISITOS HIGIENICOS
INOCUIDAD ALIMENTARIA DE LOS PRODUCTOS PESQUEROS

indice nivel admisible, mg/kg, Nota
no mas de
1 2 3
Histamina 100 atun, caballa, salmén, arenque, asi como

sus productos comestibles de pescado
(excepto caviar, lecha, higado y aceite
comestible de pescado), incluidos los
productos desecados <*>

Nitrosaminas 0,003 todo tipo de productos pesqueros

(suma de N- comestibles, incluidos los productos secos
nitrosodimetilamina (NDMA) <*>

y N-nitrosodietilamina

(NDEA))

Dioxinas 0,000004 todo tipo de productos pesqueros

comestibles, incluidos los productos secos
<*>



Benz(a)pireno

Bifenilos policlorados

Veneno paralizante de
mariscos
(saxitoxina)

Veneno amnésico de
mariscos
(acido domoico)

Veneno diarreico de
mariscos
(acido okadaico)

indice de acidez,
mg KOH/g

indice de peréxido, mol de

oxigeno reactivo/kg

0,000002
(en términos de grasa)

0,005

0,8

20

30

0,16

10

Aceite comestible de pescado <*>

Productos de pescado comestible
ahumado

todos los tipos de productos comestibles
de pescado (excepto el higado y el aceite
comestible de pescado), incluidos los
productos secos <*>

Higado de pescado y productos pesqueros
Aceite comestible de pescado

Almejas

Almejas

Organos internos de los cangrejos

Almejas

Aceite comestible de pescado

Aceite comestible de pescado

<*> En cuanto a los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta el contenido de

sustancias secas en el mismo y en el producto final.

Apéndice N2 5

a los Reglamentos Técnicos
Unién Econdmica Euroasiatica
"Sobre la inocuidad del pescado y los productos pesqueros"
(TR EAEU 040/2016)

INFORMACION NUTRICIONAL Y RENDIMIENTO

INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA LA ALIMENTACION INFANTIL
PRIMEROS ANOS

Tabla 1

Valor nutricional de las conservas de pescado (por 100 g de productos)



Criterio (indicador) Unidad Nivel permisible Nota
Normalizado Etiquetado
1 2 3 4 5
Fraccion de masa de G 15-25 -
materia seca
Proteina G 8-15 +
Gordo G 5-11 +
Valor energético Kcal 100 - 155 +
Sal G no mas de 0,4 +
Minerales - Hierro Mg 0,4-3,0 + Para productos
enriquecidos
Vitaminas:
tiamina (B1) Mg 0,1-0,2 + Para productos
enriquecidos
riboflavina (B2) Mg 0,1-0,3 + Para productos
enriquecidos
Niacina (PP) Mg 1-4 + Para productos
enriquecidos
Almiddn G no mas de 3 - Se aplica como
espesante
Harina de arroz y trigo G no mas de 5 - aplicado como
espesante
Cuadro 2

Indicadores de seguridad de las conservas de pescado

indice nivel admisible, mg/kg, no mas Nota
de
1 2 3
Bifenilos policlorados 0,5
Histamina <*> 100 atun, caballa, salmon,
arenque

Nitrosaminas
Dioxinas <**>

Indicadores microbiolégicos

No permitido (< 0.001)
No permitido

deben cumplir los requisitos de




esterilidad industrial para las
conservas del grupo "A"
previstos en el cuadro 5 del
anexo N2 1 del Reglamento
Técnico de la Unién Econdmica
Euroasiatica "Sobre la
inocuidad del pescado y los
productos pesqueros" (TR
EAEU/201)

<*> En cuanto a los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta el contenido de
sustancias secas en el mismo y en el producto final.

<**> Las dioxinas se determinan en el caso de una suposicidon razonable sobre su posible presencia
en los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta lo siguiente:

a) El contenido maximo de dioxinas no se aplica a los productos que contengan menos del 1 % de
materia grasa;

b) Las dioxinas son la suma de las dibenzoparadioxinas policloradas (PCDD) y los dibenzofuranos
policlorados (PCDF) y se expresan como la suma de los equivalentes téxicos (TE) en la escala de la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS):

Equivalentes toxicos (segun la escala de la OMS)

Congénere Valor de TE

1 2

1. Dibenzoparadioxinas (PCDD):

2,3,7,8-tetraclorodibenzodioxina 1
1,2,3,7,8-pentaclorodibenzodioxina 1
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzodioxina 0,1
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzodioxina 0,1
1,2,3,7,8,9-hexaclorodibenzodioxina 0,1
1,2,3,4,6,7,8-heptaclorodibenzodioxina 0,01
Octaclorodibenzodioxina 0,0001

2. Dibenzofuranos (PCDF):

2,3,7,8-tetraclorodibenzofurano 0,1
1,2,3,7,8-pentaclorodibenzofurano 0,05
2,3,4,7,8-pentaclorodibenzofurano 0,5

1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzofurano 0,1



1,2,3,6,7,8-hexaclorodibenzofurano

1,2,3,7,8,9-hexaclorodibenzofurano

2,3,4,6,7,8-hexaclorodibenzofurano

1,2,3,4,6,7,8-heptaclorodibenzofurano

1,2,3,4,7,8,9-heptaclorodibenzofurano

Octaclorodibenzofurano

0,1
0,1
0,1
0,01
0,01

0,0001

Valor nutricional de las conservas de pescado y verduras
(por 100 g de productos)

Cuadro 3

Criterio (indicador) Unidad Nivel permisible Nota
Normalizado Etiquetado
1 2 3 4 5
Fraccién de masa de materia G no menos de -
seca 17
Proteina G 1,5-6 +
Gordo G 1-6 +
Valor energético Kcal 35-120 +
Sal G no mas de 0,4 +
Minerales - Hierro Mg 0,4-3,0 + Para productos
enriquecidos
Vitaminas:
tiamina (B1) Mg 0,1-0,2 + Para productos
enriquecidos
riboflavina (B2) Mg 0,1-0,3 + Para productos
enriquecidos
Niacina (PP) Mg 1-4 + Para productos
enriquecidos
Almiddn G no mas de 3 - Se aplica como
espesante
Harina de arroz y trigo G no mas de 5 - aplicado como
espesante

Cuadro 4

Indicadores de seguridad de las conservas de pescado y verduras




indice nivel admisible, mg/kg, no mas Nota
de
1 2 3
Bifenilos policlorados 0,2
Histamina <*> 40 atun, caballa, salmdn, arenque
Nitratos 150 para alimentos enlatados que
contengan verduras
Nitrosaminas No permitido (< 0.001)
Dioxinas <**> No permitido
Indicadores microbiolégicos deben cumplir los requisitos de

esterilidad industrial para las
conservas del grupo "A"
previstos en el cuadro 5 del
anexo N2 1 del Reglamento
Técnico de la Unidn Econdmica
Euroasiatica "Sobre la inocuidad
del pescado y los productos
pesqueros" (TR EAEU/201)

<*> En cuanto a los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta el contenido de
sustancias secas en el mismo y en el producto final.

<**> |as dioxinas se determinan en el caso de una suposicion razonable sobre su posible presencia
en los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta lo siguiente:

a) El contenido maximo de dioxinas no se aplica a los productos que contengan menos del 1 % de
materia grasa;

b) Las dioxinas son la suma de las dibenzoparadioxinas policloradas (PCDD) y los dibenzofuranos
policlorados (PCDF) y se expresan como la suma de los equivalentes téxicos (TE) en la escala de la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS):

Equivalentes téxicos (segun la escala de la OMS)

Congénere Valor de TE

1 2

1. Dibenzoparadioxinas (PCDD):

2,3,7,8-tetraclorodibenzodioxina 1



1,2,3,7,8-pentaclorodibenzodioxina
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzodioxina
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzodioxina
1,2,3,7,8,9-hexaclorodibenzodioxina
1,2,3,4,6,7,8-heptaclorodibenzodioxina
Octaclorodibenzodioxina

2. Dibenzofuranos (PCDF):
2,3,7,8-tetraclorodibenzofurano
1,2,3,7,8-pentaclorodibenzofurano
2,3,4,7,8-pentaclorodibenzofurano
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzofurano
1,2,3,6,7,8-hexaclorodibenzofurano
1,2,3,7,8,9-hexaclorodibenzofurano
2,3,4,6,7,8-hexaclorodibenzofurano
1,2,3,4,6,7,8-heptaclorodibenzofurano
1,2,3,4,7,8,9-heptaclorodibenzofurano

Octaclorodibenzofurano

0,1
0,1
0,1
0,01

0,0001

0,1
0,05
0,5
0,1
0,1
0,1
0,1
0,01
0,01

0,0001

INFORMACION NUTRICIONAL Y RENDIMIENTO
INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA LA ALIMENTACION INFANTIL
EDAD PREESCOLAR Y ESCOLAR

Valor nutricional de los productos semielaborados a partir de productos pesqueros comestibles

(por 100 g de productos)

Apéndice N2 6

a los Reglamentos Técnicos
Unién Econdmica Euroasiatica
"Sobre la inocuidad del pescado y los productos pesqueros"
(TR EAEU 040/2016)

Criterio (indicador) Unidad

Nivel permisible

Normalizado

Etiquetado




1 2 3 4

Proteina G no menos de 16 +
Gordo G 1-11 +
Valor energético Kcal 70 - 160 +

Cuadro 2
Indicadores de seguridad de los productos semielaborados procedentes de alimentos
Productos pesqueros
indice nivel admisible, mg/kg, no Nota
mas de
1 2 3

Ficotoxinas:

Veneno paralizante de mariscos No permitido Almejas

(saxitoxina)

Veneno amnésico de mariscos No permitido Moluscos, érganos internos de

(acido domoico) los cangrejos

veneno diarreico de mariscos No permitido Almejas

(acido okadaico)
Nitrosaminas:

suma No permitido

N-nitrosodimetilamina (NDMA)

y N-nitro-zodietilamina (NDEA)
Histamina <*> 100 atun, caballa, salmén, arenque
Bifenilos policlorados 0,5
Dioxinas <**> No permitido Productos pesqueros

semielaborados

<*> En cuanto a los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta el contenido de
sustancias secas en el mismo y en el producto final.

<**> Las dioxinas se determinan en el caso de una suposicidn razonable sobre su posible presencia
en los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta lo siguiente:

a) El contenido maximo de dioxinas no se aplica a los productos que contengan menos del 1 % de
materia grasa;

b) Las dioxinas son la suma de las dibenzoparadioxinas policloradas (PCDD) y los dibenzofuranos
policlorados (PCDF) y se expresan como la suma de los equivalentes toxicos (TE) en la escala de la



Organizacion Mundial de la Salud (OMS):

Equivalentes toxicos (segun la escala de la OMS)

Congénere Valor de TE

1 2

1. Dibenzoparadioxinas (PCDD):

2,3,7,8-tetraclorodibenzodioxina 1
1,2,3,7,8-pentaclorodibenzodioxina 1
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzodioxina 0,1
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzodioxina 0,1
1,2,3,7,8,9-hexaclorodibenzodioxina 0,1
1,2,3,4,6,7,8-heptaclorodibenzodioxina 0,01
Octaclorodibenzodioxina 0,0001

2. Dibenzofuranos (PCDF):

2,3,7,8-tetraclorodibenzofurano 0,1
1,2,3,7,8-pentaclorodibenzofurano 0,05
2,3,4,7,8-pentaclorodibenzofurano 0,5
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzofurano 0,1
1,2,3,6,7,8-hexaclorodibenzofurano 0,1
1,2,3,7,8,9-hexaclorodibenzofurano 0,1
2,3,4,6,7,8-hexaclorodibenzofurano 0,1
1,2,3,4,6,7,8-heptaclorodibenzofurano 0,01
1,2,3,4,7,8,9-heptaclorodibenzofurano 0,01
Octaclorodibenzofurano 0,0001

Valor nutricional de los productos culinarios a partir de pescados comestibles

Productos (por 100 g de productos)

Cuadro 3

Criterio (indicador) Unidad Nivel permisible

Normalizado

Etiquetado

1 2 3

4




Proteina G no menos de 13 +
Gordo G no mas de 8 +
Valor energético Kcal 90-130 +
Sal G no mas de 0,8 +
Almidén G no mas de 5 -
Cuadro 4
Indicadores de seguridad de los productos alimenticios culinarios
Productos pesqueros
indice nivel admisible, mg/kg, no mas Nota
de
1 2 3
Ficotoxinas:

Veneno paralizante de mariscos
(saxitoxina)

Veneno amnésico de mariscos
(acido domoico)

Veneno diarreico de mariscos
(acido okadaico)

Antibidticos <*>:

Cloranfenicol
(cloranfenicol)

Grupo de las tetraciclinas

penicilina

estreptomicina

Bacitracina

Benz(a)pireno
Nitrosaminas:

suma
N-nitrosodimetilamina (NDMA)
y N-nitrosodietilamina (NDEA)

Histamina <**>

Control de productos iniciales Almejas
(materias primas)

Control de productos iniciales Moluscos, drganos internos de
(materias primas) los cangrejos

Control de productos iniciales Almejas
(materias primas)

No permitido (< 0.0003) Para productos con un
componente lacteo

No permitido (< 0.01) Para productos con un
componente lacteo

No permitido (< 0.01) Para productos con un
componente lacteo

No permitido (< 0.5) Para productos con un
componente lacteo

No permitido Para productos con
componente de huevo

No permitido (< 0.0002)

No permitido (< 0.001)

100 atun, caballa, salmdn, arenque



Bifenilos policlorados 0,5

Dioxinas <***> No permitido Productos pesqueros
semielaborados

<*> Es necesario controlar las cantidades residuales de los antibidticos que se utilizaron en la
produccién de los productos iniciales (materias primas). El control del contenido de cloranfenicol
(cloranfenicol) en los productos transformados de origen animal, listos para el consumo, se efectia en
presencia de un método de investigacion (ensayos) y de mediciones incluido en la lista de normas que
contiene normas y métodos de investigacion (ensayos) y mediciones, incluidas las normas de muestreo
necesarias para la aplicacién y cumplimiento de los requisitos del Reglamento Técnico de la Unidn
Econdmica Euroasiatica "Sobre la seguridad del pescado y los productos pesqueros" (TR EAEU 040/2016)
y la aplicacién de la evaluacion de la conformidad de los objetos del reglamento técnico. Antes de la
aprobacion de dicho método, se lleva a cabo un control de los productos iniciales (materias primas).
Control de antibidticos de tetraciclina en peces, invertebrados acuaticos, mamiferos acuaticos, otros
animales acuaticos y sus productos se lleva a cabo en presencia del método de investigacion (ensayos) y
las mediciones incluidas en la lista de normas que contiene las normas y métodos de investigacion
(ensayos) y mediciones, incluidas las normas de muestreo necesarias para la aplicacion y ejecucion de los
requisitos del Reglamento Técnico de la Unién Econdmica Euroasiatica «Sobre la seguridad del pescado
y los productos pesqueros» (TR EAEU 040/2016) y la evaluacion de la conformidad de los objetos del
reglamento técnico.

<**> En cuanto a los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta el contenido de
sustancias secas en el mismo y en el producto final.

<***> | as dioxinas se determinan en el caso de una hipdtesis razonable sobre su posible presencia
en los productos iniciales (materias primas), teniendo en cuenta lo siguiente:

a) El contenido maximo de dioxinas no se aplica a los productos que contengan menos del 1 % de
materia grasa;

b) Las dioxinas son la suma de las dibenzoparadioxinas policloradas (PCDD) y los dibenzofuranos
policlorados (PCDF) y se expresan como la suma de los equivalentes téxicos (TE) en la escala de la
Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS):

Equivalentes toxicos (segln la escala de la OMS)

Congénere Valor de TE

1 2

1. Dibenzoparadioxinas (PCDD):
2,3,7,8-tetraclorodibenzodioxina 1
1,2,3,7,8-pentaclorodibenzodioxina 1

1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzodioxina 0,1



1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzodioxina
1,2,3,7,8,9-hexaclorodibenzodioxina
1,2,3,4,6,7,8-heptaclorodibenzodioxina
Octaclorodibenzodioxina

2. Dibenzofuranos (PCDF):
2,3,7,8-tetraclorodibenzofurano
1,2,3,7,8-pentaclorodibenzofurano
2,3,4,7,8-pentaclorodibenzofurano
1,2,3,4,7,8-hexaclorodibenzofurano
1,2,3,6,7,8-hexaclorodibenzofurano
1,2,3,7,8,9-hexaclorodibenzofurano
2,3,4,6,7,8-hexaclorodibenzofurano
1,2,3,4,6,7,8-heptaclorodibenzofurano
1,2,3,4,7,8,9-heptaclorodibenzofurano

Octaclorodibenzofurano

0,1
0,1
0,01

0,0001

0,1
0,05
0,5
0,1
0,1
0,1
0,1
0,01
0,01

0,0001

NORMAS

Apéndice N2 7

a los Reglamentos Técnicos
Unién Econdmica Euroasiatica
"Sobre la inocuidad del pescado y los productos pesqueros"

(TR EAEU 040/2016)

CONTENIDO DE HUMEDAD ADMISIBLE EN EL TEJIDO MUSCULAR CONGELADO
PRODUCTOS PESQUEROS COMESTIBLES DE LAS PRINCIPALES ESPECIES DE PESCADO COMERCIAL

E INVERTEBRADOS ACUATICOS

Nombre de las principales especies de peces comerciales e

Contenido

Grupo N, fraccién

invertebrados acuaticos aceptable | de humedad, %
humedad,
Ruso Latin Mercancia %, N0 Mas
de
1 2 3 4 5

I. Peces marinos y oceanicos



10.

11.

12.

13.

14.

15.

Salmodn del Atlantico Salmo salar Salmoén del 72,0 Grupo 1-72%y
Atlantico menos
(salmodn)
Salmén coho Oncorhynchus Salmén coho 72,0 "
kisutch
Seriolella Seriolella brama Seriolella 72,0 "
Sim Oncorhynchus Sim 72,0 "
masou
Fletdn negro Reinhardtius fletdn 74,0 292 grupo: mas
hippoglossoides del 72%, pero no
mas del 74%
Atln (atdn rojo, azul, Thunnus thynnus atdn 74,0 -
rojo, oriental)
Caballa japonesa Scomber Caballa de Kuril 74,0 "
(caballa japonesa, japonicus
caballa oriental, caballa (Pneumatophoru
de Kuril) S japonicus)
Pez mantequilla Hyperoglyphe Pez mantequilla 74,0 "
perciformis
Hiperoglifico Hyperoglyphe Pez mantequilla 74,0 !
antarctica
Pescado azul vulgaris Hyperoglyphe Pez mantequilla 74,0 "
pringlei
Salmadn siberiano Oncorhynchus Salmoén 76,0 Grupo 3: mas del
keta siberiano 74%, pero no
mas del 76%
Atun aleta amarilla Thunnus atun 76,0 -
(atdn de cola amarilla)  albacares
Patudo Thunnus obesus  atun 76,0 "
(Parathunnus
obesus)
Atun de cola larga (atun Thunnus tonggol atun 76,0 Grupo 3: mas del
australiano) (Thunnus rara) 74%, pero no
mas del 76%
Atln de aleta larga Germo alalunga atln 76,0 -
(atdn blanco, atun de
ala larga, atun blanco)
Caballa del Atlantico Scomber Caballa del 76,0 -
(comun, rayada, caballa) scombrus Atlantico



17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Besugo (besugo,
besugo)

Salmonete dorado
(singil)

Lubina (lubina)

Prystipoma marrén
(Bolo grufidn, Castafio,
Gruiiido, Grufion
plateado rayado)

Terpug del sur (Terpug
japonés)

Bluefish

Pista de jurel

Jurel Peruano (Pacifico)

Jurel

Pargo Gris, Cola Roja,
Pargo, Rojo

Seriola es grande

Corvina del capitan de
plata

Corvina del Capitan

Corvina del capitan
senegalesa (boca
grande)

Caballa California
(Pacifico Oriental)

Pez de San Pedro

Brama brama

Mugil auratus,
Mugil cephalus

Dicentrarchus
labrax

Pomadasys
bennetti,
Pomadasys hasta
(P. manadensis)

Hexagrammos
otakii

Pomatomus
saltatrix

Trachurus trecae

Trachurus
symmetricus
murphyi

Trachurus
trachurus

Lutjanus griseus,
Lutjanus
synagris,
Lutjanus analis,
Lutjanus aya

Seriolla dumerili

Otolithus
brachygnathus

Pseudotolithus
moorii

Pseudotolithus
senegalensis

Scomber
japonicus diego
(Pneumatophoru
s diego)

Zeus faber

besugo
Salmonete

oceanico

Lubina

Pristipoma

Terpug

Pescado azul
oceanico

Jurel oceanico

Jurel oceanico

Jurel oceanico

Lutyan Oceanico

Seriola

Capitdn Pez

Capitdn Pez

Capitdn Pez

Caballa del
Lejano Oriente

pez de San
Pedro

76,0

76,0

78,0

78,0

78,0

78,0

78,0

78,0

78,0

78,0

78,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

49 grupo: mas
del 76%, pero no
mas del 78%

49 grupo: mas
del 76%, pero no
mas del 78%

Grupo 5: mas del
78%, pero no
mas del 80%

Grupo 5: mas del
78%, pero no
mas del 80%



33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

50.

51.

52.

53.

Pilengas (salmonetes)

Lepidope caudado

Pez sable comun

Pez sable negro

Carpa cruciana cantarus

Carpa cruciana

Pagel de Plata
(Manchado, Canario)

El pico del Pacifico
Perca dorada

Espina de Alaska

Perca de boca azul

Perca de ojo de buey

Perca azul

Perca de limoén

Perca picuda

Perca gigante

Diente de ojos grandes

Molva azul

Berix de cuerpo bajo

Dedo de diez dedos
(polynemus)

Merow giganticis (mero

marrén)

Mugil soiuy

Lepidopus
caudatus

Trichiurus
lepturus

Aphanopus carbo

Spondyliosoma
cantharus

Diplodus vulgaris

Pagellus sp.

Sebastes alutus
Sebastes marinus

Sebastolobus
alascanus

Helicolenus
dactylopterus

Priacanthus
arenatus

Sebastodes
mystinus

Holanthias
fronticinctus

Sebastes
mentella

Sebastodes
introniger

Dentex sp.

Disterigia de
Molva

Beryx splendens

Galeoides
decadactylus

Epinephelus
marginatus

Pilengas

Pez sable
oceanico

Pez sable
oceanico

Pez sable
oceanico

Carpa cruciana

Carpa cruciana

Carpa cruciana

Lubina
Lubina

Lubina

Lubina

Lubina

Lubina

Lubina

Lubina

Lubina

Zuban

Lucio de mar

Beryx

Dedo

Merrow

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0
80,0

80,0

80,0

Grupo 5: mas del
78%, pero no
mas del 80%



54.

55.

56.

57.

58.

59.

60.

61.

62.

63.

64.

65.

66.

67.

Merou rayado

Arenque del Baltico

Lucio de sangre blanca

(lucio blanco, pez hielo,

pez hielo)

Terpug dentado (Diente
de serpiente, Ophiodon)

Navaga
Dalnevostvennaya
(Vakhnya)

Navaga Norte

Notothenia verde
(Gobio ocednico)

Marmol de Notothenia

Arenque del Atlantico

(atlantico-escandinavo,

noruego, murmansk,
multivertebral,
oceanico)

Arenque del Pacifico
(oriental, pequefio-
vertebral)

Merluza plateada
(merluza plateada,
merluza
norteamericana)

Merluza argentina
(merluza patagdnica,
merluza patagonica)

Merluza senegalesa
(merluza negra o
senegalesa)

Merluza del Cabo

(Sudafrica, Merluza del

Cabo)

Epinephelus
aeneus

Clupea harengus
membras

Champsocephalu
s gunnari,
Champsocephalu
s aceratus,
Chaenodraco
wilsoni

Ophiodon
elongatus

Eleginus gracilis

Eleginus navaga

Notothenia
gibberifrons

Notothenia rossi

(Notothenia rossi

marmorata)

Clupea harengus
harengus

Clupea harengus
pallasi

Merluccius
bilinearis

Merluccius
hubbsi

Merluccius
senegalensis

Merluccius
capensis

Merrow

Arenque del
Baltico

Pescado de hielo

Terpug

Navaga

Navaga

Gobio ocednico

Marmol de
Notothenia

Arenque del
Atlantico

Arenque del
Pacifico

Merluza
plateada

Merluza
plateada

Merluza
plateada

Merluza
plateada

80,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

62 grupo: mas
del 80%, pero no
mas del 82%

62 grupo: mas
del 80%, pero no
mas del 82%



68.

69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.

81.

82.

83.

84.

85.

Salmdn jorobado

Lucioperca

Belduga europea

Fletan diente de flecha

Fletan de corteza blanca
(comun, del Atlantico)

Fletan de corteza blanca
(Pacifico)

Platija del Atlantico
(Lenguado Rojo)

Platija

Platija de boca chica

Rodaballo platija
(rombo grande, kalkan)

Fletan platija
Platija de mar (platija

comun, platessa, peces
planos)

Platija estrella (platija
de rio del Pacifico)
Platija de vientre
amarillo

Abadejo

Eglefino

Bacalao del Pacifico

Bacalao del Atlantico

Oncorhynchus
gorbuscha

Stizostedion
lucioperca

Zoarces viviparus

Atheresthes
evermanni

Hippoglossus
hippoglossus

Hippoglossus
stenolepis

Glyptocephalus
cynoglossus

Pleuronectes
platessa

Glyptocephalus
stelleri

Scophthalmus
maximus

Hippoglossoides
elassodon

Pleuronectes
platessa
(Platessa
platessa)

Platichthys
stellatus

Pleuronectes
quadrituberculat
us

Pollachius virens

Melanogrammus
aeglefinus

Gadus
macrocephalus

Gadus morhua
morhua

Salmén
jorobado
lucioperca
Belduga
oceanica

fletan

fletan

fletan

solla

solla

solla

rodaballo

solla

solla

solla

solla

abadejo

eglefino

bacalao

bacalao

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

83,0

62 grupo: mas
del 80%, pero no
mas del 82%

62 grupo: mas
del 80%, pero no
mas del 82%

72 grupo: mas
del 82%, pero no
mas del 83%



86.

87.

88.

89.

90.

91.

92.

93.

94.

95.

96.

97.

98.

99.

100.

101.

102.

103.

Bacalao del Baltico

Bacaladilla

Bacaladilla del norte

(pescadilla)

Bagre manchado

Merluza del Pacifico
(merluza de Oregdn, del
Pacifico o del norte)

Lenguado de Ruff

(lenguado de fletdn

europeo)

Platija aleta amarilla

Bota roja

Bota blanca

Macuronus americana

Carbonero

Fletan negro (corteza

azul)

Macrurus peinado
€scamoso

Macrurus septentrional

Macrurus del Atlantico

Sur

Talisman

Omul artico

Besugo blanco de Amur

Gadus morhua
callarias

Micromesistius
australis

Micromesistius
poutassou

Anarhichas minor

Merluccius
productus

Hippoglossoides
platessoides
limandoides

Limanda aspera

Urophycis chuss
Urophycis tenuis

Macruronus
magellanicus

Theragra
chalcogramma

Reinhardtius
hippoglossoides
matsuurae

Macrourus
carinatus

Macrourus
berglax

Coryphaenoides
holotrachys

Alepocephalus
sp.

bacalao

Pescadilla

Pescadilla

Bagre manchado

Merluza del

Pacifico

Platija atlantica

Platija aleta
amarilla

Lota
Lota

MacCuronus

Carbonero

fletan

Macrurus

Macrurus

Macrurus

Cabeza lisa

Il. Peces continentales

Coregonus
autumnalis

Parabramis
pekinensis

Omul

brema

83,0

83,0

83,0

83,0

84,0

84,0

84,0

84,0
84,0

84,0

84,0

86,0

86,0

86,0

86,0

90,0

Grupo 8: mas del
83%, pero no
mas del 84%

Grupo 8: mas del
83%, pero no
mas del 84%

92 grupo: mas
del 84%, pero no
mas del 86%

109 grupo: mas
del 86%, pero no
mas del 90%

Grupo 1-72%y
menos



104.

105.

106.

107.

108.

109.

110.

111.

112.

113.

114.

115.

116.

117.

118.

119.

120.

121.

Sakhalin taimen
(lentejas, goy)

Pescado blanco de
Amur (Ussuri)

Esturién estrellado

Loach

Esturién ruso

Trucha arco iris

Esturién de Amur

Timalo negro del Baikal

Rudd oriental (ugai)

Baikal omul

Timalo de Amur

Aspid

Timalo de Kamchatka

Taimen
Siluro

Pescado blanco del
Baikal (pescado blanco,
pescado blanco de mar
menor)

Wantan

Carpa cruciana

Hucho perryi

Coregonus
ussuriensis

Acipenser
stellatus

Salvelinus alpinus

Acipenser
gueldenstaedtii

Salmo irideus

Acipenser
schrenckii

Thymallus
arcticus
baicalensis

Leuciscus brandti

Coregonus
autumnalis
migratorius

Thumallus
arcticus grubei

Aspius aspius

Thymallus
arcticus grubei
natio mertensi

Hucho taimen
Silurus glanis

Coregonus
lavaretus
baicalensis

Pangasius
hypophthalmus

Carassius auratus

Taimen

Pescado blanco

Esturidn
estrellado

Loach

esturion

Trucha arco iris

Esturidon de
Amur

Timalo negro del
Baikal

Rudd Oriental
(Ugay)

Baikal omul

Timalo de Amur

aspid

Timalo de
Kamchatka

Taimen
siluro

Pescado blanco
del Baikal

Wantan

Carpa cruciana

72,0

74,0

74,0

74,0

74,0

76,0

76,0

76,0

76,0

76,0

78,0

78,0

78,0

78,0
78,0

78,0

78,0

78,0

22 grupo: mas
del 72%, pero no
mas del 74%

Grupo 3: mas del
74%, pero no
mas del 76%

Grupo 3: mas del
74%, pero no
mas del 76%

49 grupo: mas
del 76%, pero no
mas del 78%



122.

123.

124.

125.

126.

127.

128.

129.

130.

131.

132.

133.

134.

135.

136.

137.

138.

139.

Carpa

Pyzhyan (pescado
blanco siberiano)

Pescado blanco de
Vdljov (pescado blanco,
pescado blanco)

Besugo (correa, chebak,

belek)

Esturion siberiano

Esterlet

Carpa

Carpa plateada

Rudd

Carpa herbivora

Carpa herbivora negra

Bufalo

Carpa plateada

Carpa plateada

Esturion del Atlantico
(Baltico)

Perca

Lucio

Bagre de canal

gibelio

Cyprinus carpio

Coregonus
lavaretus
pidschian

Coregonus
lavaretus baeri
Abramis brama
Acipenser baerii
Acipenser

ruthenus

Cyprinus carpio

Hypophthalmicht

hys molitrix Val.

Scardinius
erythrophthalmu
s

Ctenopharyngod
on idella Val.

Mylopharyngodo
n piceus Rich.

Ictiobus bubalus
Raf.

Aristichthys
nobilis Rich.

Aristichthys
vinogradovy

Acipenser sturio

Perca fluviatilis
Esox lucius

Ictalurus

carpa

Pyzhyan

Pescado blanco

brema

Esturion
siberiano

esterlet

carpa

Carpa plateada
blanca

Rudd

Carpa herbivora

Cupido negro

Bufalo

Carpa plateada

Carpa plateada

Esturion del
Atlantico
(Baltico)

perca
lucio

Canal de bagre

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

82,0

82,0

82,0

82,0

82,0

84,0

Grupo 5: mas del
78%, pero no
mas del 80%

62 grupo: mas
del 80%, pero no
mas del 82%

72 grupo: mas



140.

141.

142.

143.

144.

145.

146.

147.

148.

149.

150.

151.

152.

153.

154.

155.

156.

Tilapia

punctatus Raf.

Tilapia sp.

Tilapia

84,0

del 82%, pero no
mas del 84%

lIl. Invertebrados marinos (calamares, camarones, vieiras, mejillones)

Trompetista de la lira

Trompetero de
Varicifera

Shrims a base de

hierbas (Chilim Herbal)

Calamar del Pacifico

Calamar illex argentino

Calamar de Bartram

Loligo de calamar

El trompetista es Unico

Camarodn del norte

Gritos de camarones

Vieira

Camarén rosado del
norte (aguas profundas)

Mejillon

Cangrejo de Kamchatka

Cangrejo azul

Cangrejo de las nieves

Neptunea lyrata

Neptunea
variciphera

Pandalus
latirostris

Todarodes
pacificus

Illex argentinus

Ommastrephes
bartrami

Loligo vulgaris
Clinopegma
unicum

Pandalus borealis

Sclerocrangon
salebrosa

Pecten
yessoensis

Pandalus borealis

Mytilus edulis

Paralithodes
camtschaticus

Paralithodes
ornitorrinco

Chionoecetes

trompetista

trompetista

Shrims a base de
hierbas (Chilim
Herbal)

Calamar del
Pacifico

Calamar lllex
Argentino

Calamar de
Bartram

Loligo de
calamar

trompetista

Camardn del
Norte

Gritos de
camarones

vieira

Camaron rosado
del norte

mejillén
Cangrejo de
Kamchatka

Cangrejo Azul

Cangrejo de las

72,0

76,0

76,0

78,0

78,0

78,0

78,0

78,0

80,0

80,0

80,0

80,0

80,0

82,0

82,0

83,0

Grupo 3-76%y
menos

Grupo 3-76%y
menos

49 grupo: mas
del 76%, pero no
mas del 78%

Grupo 5: mas del
78%, pero no
mas del 80%

Grupo 5: mas del
78%, pero no
mas del 80%

62 grupo: mas
del 80%, pero no
mas del 82%

72 grupo: mas



157.

158.

159.

Sakhalin Makstra
(concha blanca)

Pulpo

Calamar gigante

opilio elongatus
Spisula (Mactra)

sachalinensis

Pulpo dofleini

Dosidicus gigas

nieves

Makstra
Sakhalinskaya

pulpo

Calamar gigante

83,0

84,0

86,0

del 82%, pero no
mas del 83%

Grupo 8: mas del
83%, pero no
mas del 84%

109 grupo - més
del 86%




