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NOTA INFORMATIVA SOBRE LOS REQUISITOS ESPECIFICOS PARA LA IMPORTACION DE ATUN
CONGELADO PARA LA INDUSTRIA CONSERVERA O PARA CONSUMO HUMANO DIRECTO

1. CONGELACION RAPIDA A -182 C:

En la Seccién VIl del Anexo Il del Reglamento (CE) n2 853/2004, de 29 de abril de 2004, por el
que se establecen normas especificas de higiene de los alimentos de origen animal, se establece
(Capitulo |, Apartado |, letra C) que los buques congeladores deberan disponer de un equipo de
congelacién con la suficiente potencia para reducir la temperatura rapidamente de manera que
alcancen una temperatura central no superior a —18 °C, y disponer de un equipo de refrigeracion
con la suficiente potencia para mantener los productos en las bodegas de almacenamiento a
una temperatura no superior a— 18 °C.

La pieza clave, sin duda, es determinar qué debe entenderse como “congelacién rdpida” y si la
flota pesquera de los paises terceros o de cualquiera de los Estados miembros, tiene suficiente
potencia para reducir la temperatura rapidamente de manera que se alcance una temperatura
interior no superior a —18 °C, para, posteriormente, poder comercializar el producto como “atin
congelado” o “atun fresco descongelado”.

Ahora bien, considerando que la normativa no establece un plazo maximo de tiempo durante el
cual, una vez efectuada la captura e iniciado el proceso de congelacion, se podran mantener los
productos hasta alcanzar los -182C en la parte central, ni tampoco determina la combinacién
tiempo/temperatura maxima que debe respetarse para poder considerar que el producto ha
sido sometido a una “congelacién rapida”, es responsabilidad del operador econdmico
garantizar que efectivamente el proceso al que ha sido sometido el attin puede considerarse
como una congelacién rapida. Proceso que, a su vez, serd validado por las propias autoridades
competentes o el capitan del buque en el momento que certifiquen la aptitud del producto
para el consumo humano directo.

Por consiguiente, en la medida en que la normativa no determine un plazo mdaximo para
alcanzar la temperatura de -182C, se entendera que el producto se ha congelado de manera
rapida a -182C y que por tanto, puede destinarse a consumo directo siempre que:

- en el certificado se declare la aptitud del producto para el consumo humano (Casilla
1.20 “Consumo humano”) y,

- de acuerdo con los grificos de temperatura proporcionados por el operador
econémico, la congelacion puede considerarse como un proceso continuo (que podra
constar de una o varias fases diferentes), sin que puedan llegar a observarse grandes
picos de subida de temperatura. A estos efectos, no podrd considerarse como un
proceso continuo, cuando el producto, inicialmente es congelado en salmuera (hasta
alcanzar, por ejemplo, los -129C), y posteriormente se trasvasa a otro buque o se
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desembarca en un establecimiento en tierra para someterse a una congelacién en seco
hasta alcanzar una temperatura igual o inferior a -189C.

En caso contrario, debe entenderse que los productos van destinados a la industria conservera.

2. CASILLA 1.20 DEL CERTIFICADO SANITARIO

En los modelos de certificado para productos de la pesca recogidos en el Anexo lll, Parte I,
Capitulo A, By C del Reglamento de Ejecucién (UE) 2019/628, se incluye una casilla especifica, la
1.20, para indicar si los productos son para consumo humano o para la industria conservera.

Con arreglo a las notas de cumplimentacién que figuran en cada uno de los modelos de
certificado, sélo se debe seleccionar la opcién “industria conservera” en el caso de los pescados
enteros inicialmente congelados en salmuera a -92C o a una temperatura superior a -182C y
destinados a la fabricacidn de conservas, debiendo marcar “consumo humano” para el resto de
casos.

Por consiguiente, la opcion “industria conservera” no debe aparecer marcada en el caso de los
productos no enteros (por ejemplo, lomos precocidos), aunque estos vayan destinados
directamente a la industria conservera. Tampoco debe utilizarse en el caso de aquellos otros
pescados enteros que hayan sido sometidos a una congelacién rdpida a -182C.

En todo caso, tratandose de atunes enteros siempre que venga marcada la casilla de “industria
conservera” obligatoriamente los productos deberan destinarse a la fabricacién de conservas.
En ese caso, a la hora de cumplimentar el CHED-P, debera indicarse:

- en la casilla I.7, como lugar de destino, una planta conservera. No obstante, si por
razones logisticas es necesario efectuar la descarga de la mercancia en un almacén de
depdsito temporal o en un depédsito aduanero de forma previa a su envio a la industria
de transformacion, deberd presentarse una declaracion indicando esta circunstancia y
marcar en la casilla 1.7, en lugar de la industria conservera, el nombre del
establecimiento donde se va a almacenar la mercancia de forma previa a su importacion
0 a su envio a la industria conservera;

- en la casilla 1.18, Mercancias certificadas para “Proceso adicional” y, segun los
resultados de los controles,

- o bien en la casilla 1.12 Apta para mercado interior “Transformacion” o bien, en la
casilla 11.16 No apta, seleccionar uno de los destinos posibles en caso de rechazo.

3. ENVASADO DE LOS PRODUCTOS:

Segln se establece en el capitulo IV del anexo Il del Reglamento (CE) n® 852/2004, de 29 de abril
de 2004, relativo a la higiene de los productos alimenticios, los receptaculos de vehiculos o
contenedores utilizados para transportar los productos alimenticios deberan mantenerse
limpios y en buen estado a fin de proteger los productos alimenticios de la contaminacién y
deberan disefarse y construirse, en caso necesario, de forma que permitan una limpieza o
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desinfeccién adecuadas. Ademds, en el punto 6 del mismo capitulo se establece que los
productos alimenticios cargados en receptaculos de vehiculos o en contenedores deberdn
colocarse y protegerse de forma que se reduzca al minimo el riesgo de contaminacién.
Finalmente, en el punto 7 se indica que cuando sea necesario, los receptaculos de vehiculos o
contenedores utilizados para el transporte de productos alimenticios deberan ser capaces de
mantener los productos alimenticios a la temperatura adecuada y de forma que se pueda
controlar dicha temperatura.

Por otra parte, el Apartado Il del Capitulo | y el Capitulo IlI, Seccion VIII del Reglamento (CE) n2
853/2004, establece que: “Desde el momento de su embarque, los productos de la pesca
deberdn protegerse de la contaminacion y de los efectos del sol o de cualquier otra fuente de
calor”. “Los operadores de empresa alimentaria responsables de la descarga y el desembarque
de productos de la pesca deberdn: a) garantizar que el equipo de descarga y desembarque que
entre en contacto con los productos de la pesca esté construido con un material fdcil de limpiary
de desinfectar y se mantenga en buen estado de conservacion y de limpieza, y b) evitar todo tipo
de contaminacion de los productos de la pesca durante su descarga y desembarque”.

Por consiguiente, la normativa anteriormente citada no prohibe taxativamente efectuar el
transporte de las piezas de atun sin envasar. Ahora bien, tratandose de productos que van
destinados al consumo directo (sin transformacién previa en una industria conservera), sélo se
debe admitir que la mercancia llegue desnuda, si el transporte se efectiia en un medio que
reduzca al minimo el riesgo de contaminaciéon durante todas las operaciones de carga,
descarga y transvase y existe una neta separacion con otras partidas o productos diferentes o
que no se consideran aptos para el consumo humano directo (por ejemplo, otras partidas de
atun certificadas para la industria conservera).

Por esa razdn, sélo se deben certificar, marcando en la casilla 11.12 del CHED-P “Apta para el
mercado interior: Consumo humano” las partidas de atin que:

- O bien vayan debidamente envasadas y provistas de la correspondiente marca de
identificacion;

- 0O bien, llegando los productos desnudos (es decir, que no vayan provistos de un envase
protector que los envuelva por completo), se ofrezcan por parte del operador o el
interesado en la carga las siguientes garantias y compromisos:

o durante las operaciones de carga, descarga y trasvase, se han adoptado todas
las medidas necesarias para proteger los productos de las inclemencias del
tiempo y de los efectos del sol y de la contaminacion;

o los productos se han cargado, descargado, manipulado, trasvasado vy
transportado de forma totalmente higiénica, sin que en ningin momento la
mercancia hubiera entrado en contacto directo con el suelo o con otras
superficies que pudieran suponer un potencial foco de contaminacién;

O sevan a proporcionar y costear todos los medios necesarios, para que todas las
operaciones de carga, descarga, trasvase, clasificacidon, manipulacidon, muestreo,
o almacenamiento de los productos en las instalaciones del puesto de control
fronterizo se realicen de manera totalmente higiénica;
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o se van a sufragar los costes integros de todos los anadlisis reglamentarios
(histamina, microbiologia, contaminantes, etc.) que sean necesarios realizar con
objeto de confirmar la aptitud de los productos para el consumo humano, y

O una vez autorizada la entrada, se van a adoptar todas las medidas necesarias
para garantizar que los productos en ninglin caso vayan a entrar en contacto
directo con el suelo ni con otras superficies u elementos que puedan suponer un
posible foco de contaminacidn para los productos.

En todos los demas casos, independientemente de si las partidas han sido certificadas por las
autoridades competentes del pais tercero para consumo humano o para la industria conservera
(casilla 1.20), la mercancia debera destinarse a su transformacién. Medida que sera plenamente
efectiva a partir del 15 de noviembre de 2020.

Lo que se comunica para su conocimiento y efectos.
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