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EN LAS PESCADERIAS DEBE HABER UN LETRERO PARA CADA
ESPECIE DE PESCADO CON LA INFORMACION SIGUIENTE:

@\/ Denominacién del producto Precio por kilogramo

\/\./
Engraulis encrasicolus

Zona de captura Arte de pesca Método de produccion

X Mar Mediterraneo X Cerco X Capturado

mar Negro

y L. g O Arrastre

(O Atlantico noreste

Lo (O Palangre
(O Atlantico noroeste

O Trasmallo (O Capturado en

(O Atléantico centro-oriental agua dulce

L (O Jaulas / Rastrillo
O Atlantico centro-

occidental (O Red para lanzones Masa de agua dulce,
(O Atléntico sudeste pais de origen
(O Atléantico sudoeste
] Descongelado:
(O 0céano Indico
(O 0céano Pacifico Si N
Subzona: Mediterraneo occidental O Cria
Pais de origen

Otros: mar catalan

L

Se tiene que marcar para el pescado
de apariencia fresca que previamente
haya sido congelado por motivos
no sanitarios.

Opcionalmente, se pueden afiadir otros datos, como el
puerto o lonja donde se ha desembarcado el pescado
o la fecha de captura.
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f EL CERCO TAMBIEN
PUEDE LLAMARSE RODEO.

LAS ARTES DE PESCA MENOR
(JAULAS Y RASTRILLO, NASAS,
TRASMALLO) SON LAS MAS
SELECTIVAS Y, POR LO TANTO, LAS
QUE RESPETAN MAS LA VIDA EN EL
MEDIO ACUATICO.

Hay especies de pescado y de marisco que pueden causar
alergias, pero no es necesario que los letreros lo indiquen, ya
que las personas afectadas pueden deducirlo a partir de la
identificacion misma de los productos. Los crustaceos (gambas,
langostinos...) pueden estar tratados con sulfitos, una familia de
conservantes (E221-E228) que impide que las cabezas de los
animales se pongan negras, que también pueden causar alergias.
Consultad la presencia de estos productos en vuestra pescaderia.
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ETIQUETADO

ALIMENTOS ENVASADOS
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DENOMINACION, PROCEDENCIA Y PRECIO

Tratamientos que haya recibido el producto:

® Transformacion (por ejemplo, «rodajas de merluza» o «gambas peladas»).
® Congelado, con la fecha de congelacion.

® Con proteinas afadidas.

@ Con agua afnadida.

® Envasado en atmosfera protectora.

@® Elaborado a partir de piezas de pescado.

Ingredientes: Solo en los envases con mas de un alimento.

Alérgenos

Cantidad neta en unidades de peso o en nimero de unidades.

«Consumir preferentemente antes de ...». Si el producto es muy perecedero, se

t

iene que sustituir por «Fecha de caducidad: ...».

Condiciones especiales de conservacion, si son necesarias.

Nuamero de lote

Nombre o razon social y direccion de la empresa expendedora o del comercio al
detalle, si es quien ha envasado el producto para ser vendido en sus establecimientos.
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UBICACION DE LAS INFORMACIONES

® La informacioén tiene que figurar en el envase o en la etiqueta sujeta al producto.
@ Si el alimento ha sido envasado por el comercio al detalle, algunos de los datos
se pueden facilitar en un letrero situado cerca del producto.

@® En las webs de venta en linea, deben constar todas las informaciones salvo la
fecha de caducidad, y todas tienen que figurar en el etiquetado del alimento en
el momento de la entrega.
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Esta normativa de etiquetado no es de aplicacion para los productos
pesqueros en conserva, los platos preparados y otros alimentos
elaborados con el pescado como ingrediente primario.

SEMAFORO NUTRICIONAL

Este etiquetado, denominado Nutriscore,
consiste en un gréafico de cinco colores
con tonalidades graduales que van del N UTRI'SCORE

verde al rojo, al estilo de un seméaforo. A E E

cada producto se le asigna un valor en
DISTINTIVOS DE ORIGEN Y CALIDAD

funcién del contenido de azlcares, grasas
saturadas, sal, calorias, fibra y proteinas.
Las tonalidades verdes identifican los
productos mas saludables, y las rojas, los
de inferior calidad nutricional. Solo es de
aplicacion en productos procesados con
mas de un ingrediente.
~ ‘ ,,/ N ‘ ,,/ . ‘ ‘ S N ‘ % . ‘ ‘ S/ N

SELLOS DE PRODUCCION ECOLOGICA

La normativa de produccion, elaboracién, etiquetado y control de los alimentos
ecoldgicos es de ambito europeo. En el caso de los productos de acuicultura, los
rasgos principales son:

® El disefio de las instalaciones, la alimentacion, el nimero de peces y la calidad del
agua seran los adecuados para las necesidades propias de los animales y para
mantener su salud. Se minimizar el recurso a medicamentos.

® El pienso para peces y crustaceos tiene que ser de produccion ecoldgica.

® Las zonas de cria o recoleccion de algas tienen que tener una alta calidad ecoldgica
y sanitaria. Peridédicamente se aportaran algas jovenes salvajes.
No se pueden usar fertilizantes.

A PRODUCEIS Opcionalmente, el sello europeo puede ir acompafiado

del sello del Consejo Regulador Autonémico. Estos
consejos son de caracter publico y se encargan de
auditar a los productores.

st CONSELL CATALA DE:
\W
s ¥01901003 Y13Y39Y.




SELLO MSC

Marine Stewardship Council es una organizacion

PESCA internacional sin animo de lucro que gestiona un
SOSTENIBLE estandar de pesca sostenible y un programa de
CERTIFICADA oo . X H \
certificacion. El estandar considera sostenibles las
WWWw.msc.org/! pesquerias explotadas en torno al rendimiento maximo

sostenible y gestionadas de manera efectiva para
garantizar su sostenibilidad. Las empresas interesadas
en certificarse escogen y pagan las auditorias
independientes. MSC no percibe ingresos por las
auditorias ni por las certificaciones, solo los percibe de
los productores por el uso del sello MSC en productos
para el consumidor.

MARCA Q DE CALIDAD

Se otorga a alimentos con unas
caracteristicas diferenciales fijadas
por un reglamento especifico.

El distintivo es otorgado por
certificadoras privadas.
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EN EL CONGELADOR

@© Permite conservar el pescado durante
periodos largos. El marisco no pierde
calidad al ser congelado, pero algunos
pescados si pueden perderla.

@® Se tiene que poner en fiambreras o
bolsas homologadas, vigilando que no
quede en contacto con otros alimentos ya
congelados.

@® Para prevenir la anisakiasis, hay que
congelar a -20 °C durante 24 horas el
pescado que nos queramos comer crudo o
adobado sin cocinar.

® Silo compramos congelado, debemos
llevarlo a casa en bolsas isotérmicas y
ponerlo en el congelador enseguida. A la
hora de descongelarlo, conviene hacerlo
poco a poco.

EN LA NEVERA

® Es conveniente ponerlo en el cajén, o zona 0 °C, de la nevera, donde hay la
humedad idénea para conservar el pescado. Si no tenemos, se recomienda
ponerlo en la parte inferior de la nevera.

® Se aconseja retirar las visceras del pescado, porque tienen una carga
microbiana mas elevada.

® Es conveniente guardarlo en un recipiente de la medida justa, para minimizar el
aire dentro.

® Para prolongar la conservacion durante més de dos dias, podemos envasarlo
al vacio.
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