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1. INTRODUCCION

En primer lugar debemos distinguir entre trazabilidad e informacién
alimentaria obligatoria facilitada al consumidor:

La TRAZABILIDAD es la capacidad de realizar un seguimiento de los
productos a lo largo de todas las fases de la cadena comercial. Y en
el caso de los productos pesqueros y acuicolas sera la posibilidad
de rastrear el pescado en todas las fases de la cadena comercial
gue van desde el buque o la piscifactoria a la mesa.

La INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA AL CONSUMIDOR
es la informacidn relativa a un alimento y puesta a disposicion
del consumidor final por medio de una etiqueta, otro material de
acompafamiento, o cualquier otro medio, incluyendo herramientas
tecnoldgicas modernas o la comunicacién verbal.

Con el objetivo de trazar un alimento es necesario transmitir una
informacion a lo largo de la cadena alimentaria desde el primer
operador hasta el dltimo, esta informacidon que hay que trasladar a
lo largo de la cadena alimentaria incluye la informacidn alimentaria
gue hay que trasladar al consumidor final en la pescaderia.

POR TANTO, LA
INFORMACION

ALIMENTARIA ik

FACILITADA AL

CONSUMIDOR FINAL
ELYERRE

ES PARTE DE LA
INFORMACION DE
TRAZABILIDAD.
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2. REQUISITOS DE
TRAZABILIDAD:

Para que la trazabilidad cumpla su funcidn, debe aplicarse a toda
la cadena desde el productor al consumidor final. Por tanto, cada
operador de la cadena debe trasladar la informacién al siguiente
eslabdn para que llegue al detallista y este pueda informar al
consumidor.

LA TRAZABILIDAD IMPLICA LA CAPACIDAD DE PODER
IDENTIFICAR LA PROCEDENCIAY EL DESTINO MEDIANTE
PROCEDIMIENTOS DOCUMENTADOS, DE FORMA QUE
SE TRANSMITA LA INFORMACION DE TRAZABILIDAD AL
SIGUIENTE OPERADOR.

Cuando se vende el producto directamente al consumidor final es
obligacién del minorista trasladar al consumidor la informacidn
alimentaria indicada mas adelante, no la informaciéon completa
de trazabilidad. Como hemos dicho, la informacién al consumidor
forma parte de la informacidn que se utiliza para trazar el producto.

En caso de que la venta se realice a otras empresas (hosteleria,
colegios, residencias, etc.) si se debera documentar la trazabilidad
hacia delante, mediante documentos de venta (facturas o
documentos de acompafamiento) que nos permitan identificar
gue producto hemos comprado, a quien se lo hemos comprado y
a quien se lo hemos vendido. Se traspasara toda la informacién de
trazabilidad.

El aseguramiento de la trazabilidad es OBLIGATORIO. Las empresas
estdn obligadas a poner a disposicion de la administracion
competente, cuando esta asi lo requiera, la documentacién que
soporta su sistema de trazabilidad.

TRAZABILIDAD HACIA ATRAS:

Permite conocer cudles son los productos que entran en laempresa
y quiénes son los proveedores de los mismos.

Ja-Peacadenia
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- Qué productos entran en la pescaderia
- Quiénes son los proveedores de dichos productos

- Cuéndo se han adquirido dichos productos

TRAZABILIDAD INTERNA:

Esta relacionada con el seguimiento de los productos dentro de la
empresa.

Esta informacidn es especialmente importante cuando los
productos se dividan, cambien o mezclen, por lo que se debera tener
identificado en los almacenes dichos lotes nuevos y disponer de la
informacion referente a la trazabilidad hacia atras de los mismos,
es decir, de los lotes iniciales que forman un nuevo lote.

Los establecimientos detallistas de productos de la pesca que por
sus condiciones particulares realicen actividades de elaboracion
deben registrar la informacidon relativa a la trazabilidad de los
productos finales, es decir, deberdn tener la documentacidn
correspondiente de los alimentos y sustancias incorporadas al
producto final.

TRAZABILIDAD HACIA DELANTE:

Consiste en registrar tanto los datos de los productos preparados
para la expedicién como los del cliente inmediato al que se lo
entregan, que sea empresa no cuando sean consumidores finales.

- Qué productos se entregan a un cliente fuera del
establecimiento

- Quiénes son los clientes de dichos productos

- Cudndo han sido entregados dichos productos

Ja-Peacadenin
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3. INFORMACION DE
TRAZABILIDAD

Los proveedores deben facilitar toda la informacidn vinculada al
lote de los productos de la pesca y de la acuicultura a partir de la
primera venta, es decir, todo suministrador de la cadena pesquera
debe facilitarlainformacién de trazabilidad al siguiente operador de
la cadena. Esta informacidn que debe llevar cada lote de productos
es:

a) El nimero de identificacion de cada lote: cada operador
determinard el sistema de loteado y lo tendrd descrito en el sistema
de trazabilidad.

b) El nimero de identificacién externa y el nombre del buque
pesquero o nombre de la unidad de produccion acuicola:
numeros y letras de la matricula en el casco del buque, nombre con
el que esta registrado el buque, nombre de la unidad de produccidn
acuicola (titular de laexplotaciény cddigo de registro de explotacion
ganadera REGA)

c) El cadigo 3 — alfa de la FAO de cada especie: segun el cddigo
establecido por la Organizacién de Naciones Unidas para la
Alimentacidény la Agricultura (FAO).

d) La fecha de las capturas o la fecha de produccidn: podrd
indicarse por cada dia de captura o bien, mediante el periodo
comprendido entre el primer dia de captura y el Ultimo dia de
captura.

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

f) El nombre y la direccién de los proveedores y destinatarios:
es obligatorio que los operadores identifiquen al proveedor o
proveedores inmediatos, y, excepto cuando sean consumidores
finales, al destinatario o destinatarios inmediatos de los productos
de la pescay la acuicultura.

Ja-Peacadenia
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g) Denominaciéon comercial y nombre cientifico: segin se
establececadaafioenlaresoluciondelaSecretariaGeneraldePesca,
por la que se establece y se publica el listado de denominaciones
comerciales de especies pesqueras y de acuicultura admitidas en
Espafa.

h) Zona de captura o de cria del producto: En el caso de productos
de la pesca capturados en el mar, la denominacién por escrito de
la subzona o division enumerada en las zonas de pesca de la FAQ,
asi como la denominacién de dicha zona expresada en términos
comprensibles por el consumidor, o un mapa o pictograma que
muestre dicha zona.

En caso de productos de pesca capturados en agua dulce, la
mencion de la masa de agua de origen del Estado miembro o del
tercer pais de procedencia del producto.

En caso de productos de acuicultura, la menciéon del Estado
miembro o del tercer pais en el que el producto haya alcanzado mas
de la mitad de su peso final, haya permanecido mas de la mitad
del periodo de cria o, en el caso de los mariscos, haya estado seis
meses como minimo en fase de cria o de cultivos finales.

i) Método de produccion: modo de obtencidn de los productos de
la pescay de la acuicultura que puede ser, “capturado” en el caso
de pesca extractiva o pescado, “capturado en agua dulce" para el
pescado en aguas dulces, o “de cria” para el criado en acuicultura
0 marisqueo.

j) Indicacion si el producto ha sido descongelado. Si el producto
ha sido descongelado, se debe indicar la palabra "descongelado”.
No tendrd que figurar la palabra descongelado en caso de que hayan
sido congelados previamente por motivos sanitarios o porque se
les vaya a aplicar tratamientos como el ahumado, salazdn, coccion,
conservacion en salmuera, secado o una combinacidn de ellos.

k) Fecha de expedicion: Fecha en la que el proveedor de salida al
producto de la pesca o acuicultura hacia el destino.

l) Fecha de congelacion (para productos congelados envasados)

Ja-Pescadenin
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m) Informacién sobretodoingrediente o coadyuvante tecnoldgico
que figure en el anexo Il del Reglamento 1169/2011 o derive de una
sustancia o producto que figure en dicho anexo que cause alérgicas
o intolerancias y se utilice en la fabricacidn o la elaboracion de un
alimento y siga estando presente en el producto acabado, aunque
sea una forma modificada.

n) Categoria de arte de pesca utilizado en caso de pesca extractiva.

0) Fecha de caducidad o consumo preferente, cuando proceda.

ACTUALMENTE LA INFORMACION DE TRAZABILIDAD DE LOS
PRODUCTOS SE FACILITA GENERALMENTE A TRAVES DE UN
DOCUMENTO COMERCIAL VINCULADO AL PRODUCTO.

A PARTIR DE 2015 ESTOS METODOS DE IDENTIFICACION
DEBEN SER SUSTITUIDOS POR MEDIOS ELECTRONICOS
COMO UN CODIGO, CODIGO DE BARRAS, UN
MICROPROCESADOR ELECTRONICO O UN DISPOSITIVO O
SISTEMAS DE MARCADO SIMILARES.

4. INFORMACION A FACILITAR AL
CONSUMIDOR FINAL

La informacion facilitada al consumidor final forma parte de
la informacion de trazabilidad y es fundamental en la venta de
productos alimenticios, esta informacidén que se suele transmitir
a través de una etiqueta o expuesta en la tablilla permite informar
adecuadamente al consumidor en el momento de compra.

Actualmente, serd obligatoria la indicaciéon de las siguientes

menciones en los productos de la pesca y la acuicultura frescos
gue se presenten sin envasar o se envasen a peticion del comprador

Ja-Peacadenia
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a. Denominacion comercial de la especie
b. Nombre cientifico de la especie
c. Zonade captura o de criaen el caso de acuicultura

d. Método de produccion: “capturado” en el caso de pesca
extractiva (mar u océano), “capturado en agua dulce” en el caso
de pescadoenaguasdulcesy “Decria” enelcasodeAcuicultura

e. Categoria de arte de pesca utilizado en pesquerias extractivas

f. Informacidonsobretodoingredienteocoadyuvantetecnoldgico
que figure en el anexo Il del Reglamento 1169/2011 o derive
de una sustancia o producto que figure en dicho anexo que
cause alergias o intolerancias y se utilice en la fabricacién o
la elaboracién de un alimento y siga estando presente en el
producto acabado, aunque sea una forma modificada.

g. Preciodel producto

! Ty
-~ n METODO DE at
ZOMAS DE CAFTURA PRODUCCION ARTES DE PESCA
1 Atlhntico Norossis Redes de tro
Atlintico Morests Redss de armasire

Adlantico Centro Oeste
Atiantco Centro Este
Adintco Surceste

Anlantico Sureste

Mar Mediterrines ¥ Mar negro
Db oo

Oedano Pacifico

Bedes de enmalle ¥ similares
| Redes de corco y redes izadas
Sedales v anzuelos
Rastras
| Hasas ¥ trampas
CHras

A
Subzonn: _ -y
o) MASA DE AGUA DULCE

s —_—— i Dmm PALS DE ORIGEN

MNombre comercial
(Nombre cientifico)

& O000mems
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*La informacion de alérgenos, segun el Real Decreto 126/2015, se
podra facilitarse de forma oral, siempre y cuando:

A. Lainformacion se pueda suministrar facilmente y cuando sea
solicitada, antes de finalizar el acto de compra, por parte del
personal del establecimiento o através de medios alternativos
gue no supongan un coste adicional para el consumidor.

B. La informacion se registre de forma escrita o electrdnica en
el establecimiento donde los alimentos se ofrecen para su
venta y sea facilmente accesible tanto para el personal del
establecimiento como para las autoridades de control y los
consumidores que la soliciten.

*Ademds ;Qué informacidn adicional deben llevar los siguientes
productos pesqueros y acuicolas?

Modelo de etiqueta informacidn alimentaria para productos
pesqueros y acuicolas DESCONGELADOS que se presenten sin
envasary envasados a peticion del consumidor

- ~ METODO DE
ZOMAS DE CAPTURA PRODUCCION ARTES DE PESCA
) Atlantico Horoeste | Redes de tro

AtlanHoo Sureste Sedal anzselon

Oodano Indico

Ocdans Pacifice ¥ Trampas

Oira . s

SH-I-T Mediterranes ¥ Mar negro
Atlintico Horeste

A

-
MASA DE AGUA DULCE
SutruernyTiwielin [ SAFTURADG B FALS DE ORIGEN
Aclyracibn AGUA DULCE

Nombre comercial
(Nombre cientifico)

ESCONGE OOOOPW €KILO
k\.ij SCONGELADO _)
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Indicacion de si el producto ha sido descongelado

DESCONGELADOS
cuando corresponda.

Mencién «Producto congelado»

Precio por Kg de peso neto; Precio por Kg de peso neto
CONGELADOS escurrido y el porcentaje de glaseado (*En los productos
gue tengan un porcentaje de glaseado inferior al 5% no
serd necesario indicar dicho porcentaje)

Lista de ingredientes. La cantidad de determinados
ingredientes o de determinadas categorias de
ingredientes

La fecha de duraciéon minima o la fecha de caducidad

ENVASADOS Las cgn'diciones' t_a*spe‘cliales de conservacion y/o las
condiciones utilizacion

(Noeselcasode || ombre olarazén social y la direccién del operador
los envasados de la empresa alimentaria con el que se comercialice el

a peticion del alimento.
consumidor final): | £| modo de empleo en caso de que, en ausencia de esta

informacidn, fuera dificil hacer un uso adecuado del
alimento

Indicacion de si el producto ha sido descongelado
cuando corresponda.

Fecha de consumo preferente o bien la expresion
«Estos animales deben estar vivos en el momento de su
venta»

Todos los envases de cada envio de moluscos bivalvos
vivos llevaran una marca de identificacion para poder
identificar, en todo momento del transporte, distribucién

MOLUSCOS y entrega al detallista, el centro de expedicidon del que
BIVALVOS VIVOs | broceden con el fin de asegurar la trazabilidad del
producto.

Los embalajes de moluscos bivalvos vivos que
constituyan envases unitarios de venta al consumidor
deberan estar cerrados después de su salida del centro
de expedicion hasta su presentacion a la venta al
consumidor final.

Ja-Percadernin
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Modelo de etiqueta informacion alimentaria para productos
pesqueros y acuicolas CONGELADOS que se presenten sin
envasar i se envasen a peticion del consumidor

If_ FRODUCTO CONGELADO _-"‘I
-

3 R TEALNCH KOS ARTES DE FESCA

'
ZOMAS DE CAPTURA FRODUCCION

] Ari kR s Popsite

| Pastien e e ¥ peces (EaERE
| Sedales y anmusing

a

Aldntico Harssts

Sosbarainn Tivhiiiey

Aclaracion __

W]

k .......

Modelo de etiqueta informacion alimentaria para productos
ENVASADOS en la pescaderia

% spfcasso |
PRECH) FESO NETO ESCURMDS | LG | ' PV.P. EKILO y,

If— ENVASADO —-""I

METODO DE PRODUCCION ARTES DE PESCA
Sadalee Yy STk

ZOMAS DE CAFTURA

Atlamtios Norossts Captarade

Conservar en refrigerchén entie 05 y 55
Candied de wtilEacidn: coclng completarments
En caso de consurmdr crudo o practicamentes crodo congelar a -20°C al menos 24 h

FECHA DE CADUCIDAD G 3P4

Merluza fileteada

= PESCADERIA
FEDEPESCA

{(Merluccius merluccius)

&} Ferndmdes de la Moz X2, 38010, Madrid,
TR 1% M0 47
J
—
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5. INFORMACION SOBRE
ALERGENOS

Desde el 13 de diciembre de 2014 es obligatorio informar en las
pescaderias de los alérgenos que presenten estos productos.
El Reglamento Europeo 1169/2011 establece en sus menciones
obligatorias de informacidon al consumidorindicar “todo ingrediente
o coadyuvante tecnoldgico que figure en el anexo Il o derive de una
sustancia o producto que figure en dicho anexo que cause alergias
o intolerancias y se utilice en la fabricacién o la elaboraciéon de un
alimento y siga estando presente en el producto acabado, aunque
sea en una forma modificada". En definitiva se debe indicar de las
sustancias que causen alergia o intolerancia en pescaderia. Pero
;sabemos que es una alergia, una intolerancia o un alérgeno? ¢De
gué alérgenos debemos informar? ;Cémo debemos informar?

Un alérgeno es una sustancia que puede inducir una reaccidn
alérgica en personas susceptibles, que han estado en contacto
previamente con el alérgeno. Es |la sustancia que causa la alergia,
pueden ser proteinas de alimentos, compuestos quimicos, etc.

Del listado de alérgenos que figuran en el anexo Il del Reglamento
europeo 1169/2011 sobre informacion alimentaria facilitada al
consumidor, el que nos podemos encontrar en la pescaderia es: El
didxido de azufre o sulfitos.

El término "sulfitos” incluye al didxido de azufre y varias sales de
sulfito inorgdnico que liberan SO2 en las condiciones de uso.

Los sulfitos son compuestos polivalentes desde un punto de
vista tecnoldgico que encuentran aplicacién en distintos tipos de
alimentos. Entre sus funciones mas relevantes en pescaderia se
utilizara para evitar la melanosis en crustaceos, es decir, evitar que
alos crustdceos se le pongan las cabezas negras.

La informacion sobre alérgenos alimentarios podra facilitarse de
forma oral por parte del pescadero, siempre que:

Ja-Percadernin
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- La informacion pueda suministrarse facilmente y cuando sea
solicitada, antes de finalizar el acto de compra, por parte del
personal del establecimiento.

- La informacidn esté registrada de forma escrita o electrénica
en el establecimiento donde los alimentos se ofrecen para
su venta y es facilmente accesible tanto para el personal del
establecimiento como para las autoridades de control.

- En el establecimiento se indicara de manera facilmente visible,
legible y accesible a los consumidores, que los consumidores
pueden dirigirse al personal del establecimiento para obtener
la informacidn sobre las sustancias que causen alergias en
pescaderias.

- Endefinitiva, se deberd colocaruncartel enel que seindique que
puede solicitar al personal del establecimiento la informacion
sobre alérgenos en pescaderia y disponer de un documento en
el que se indique los alérgenos que contiene los productos. Por
ejemplo, los sulfitos en las gambas.

El propio pescado, marisco o moluscos son alérgenos alimentarios,
gue puede causar alergia en personas alérgicas. Es de obligada
declaracion segun la normativa alimentaria, no obstante, debido a
gue se reconoce por el propio nombre comercial no es necesario
indicarlo porgue se sobreentiende.

6. INFORMACION VOLUNTARIA
ADICIONAL

Ademas de la informacién obligatoria que se debe trasladar al
consumidor final, existe la posibilidad de trasladar la siguiente
informacion extra, siempre que sea claray sin ambigliedades:

- Sepodrdinformar sobre la fecha de captura de los productos de
la pesca o de recoleccidn de los productos de acuicultura.

- Se podrd informar sobre la fecha de desembarque de los
productos de la pesca.

Ja-Pescadenin
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- Sepodrdinformar sobre el puerto de desembarque.
- Informacidn sobre el bugue que ha capturado los productos
- Datos medioambientales

- Maés especificaciones sobre los artes de pesca utilizados en la
captura, como se explica en el siguiente apartado.

- Informacidn sobre técnicas de produccidn acuicola

- Informacion de naturaleza ética o social (derechos humanos,
explotacion infantil, etc.).

- Informacién nutricional del producto.

- Se puede utilizar el imagotipo Omega 3 Natural elaborado por
el ministerio de Agricultura, Alimentaciéon y Medio Ambiente
(MAGRAMA).

7. PAGINAS WEBS DE INTERES:

http://pescaverde.org/etiguetado-voluntario/

http://pescaverde.org/video-informacion-alimentaria-al-

consumidor/

http://www.fao.org/fishery/area/search/es

http://www.boe.es/buscar/doc.php?id=DOUE-1-2011-82311

http://www.aecosan.msssi.gob.es/AECOSAN/web/home/aecosan

inicio.htm

http://www.mapama.gob.es/es/pesca/temas/mercados-

economia—gesguerazZDenomin comerc.aspx
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Reglamento europeo 1169/2011 del Parlamento Europeo y del
Consejo de 24 de octubre de 2011 sobre la informacidn alimentaria
facilitada al consumidor. https://www.boe.es/doue/2011/304

L00018-00063.pdf

Reglamento europeo 1379/2013, del Parlamento Europeo y del
Consejo de 11 de diciembre de 2013 por el que se establece la
organizacion comun de mercados en el sector de los productos de
la pesca y de la acuicultura. https://www.boe.es/doue/2013/354/
LO0001-00021.pdf

Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio, por el que se aprueba
la Norma general de etiquetado, presentacién y publicidad de
los productos alimenticios. https://www.boe.es/buscar/doc.
php?id=BOE-A-1999-17996

Real Decreto 126/2015, de 27 de febrero, por el que se aprueba la
norma general relativa a lainformacién alimentaria de los alimentos
gue se presenten sin envasar para la venta al consumidor final y
a las colectividades, de los envasados en los lugares de venta
a peticion del comprador, y de los envasados por los titulares
del comercio al por menor. https://www.boe.es/buscar/act.
php?id=BOE-A-2015-2293
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RECUERDA QUE...

La TRAZABILIDAD es la capacidad de realizar un seguimiento
de los productos a lo largo de todas las fases de la cadena
comercial. Y en el caso de los productos pesqueros vy
acuicolas sera la posibilidad de rastrear el pescado en todas
las fases de la cadena comercial que van desde el buque o la
piscifactoria a la mesa. POR ESO EXISTE:

o TRAZABILIDAD HACIA ATRAS: Permite conocer cudles son
los productos que entran en la empresa y quiénes son los
proveedores de los mismos.

o TRAZABILIDAD INTERNA: Estd relacionada con el
seguimiento de los productos dentro de la empresa.

e TRAZABILIDAD HACIA DELANTE (SOLO EN CASO DE VENDER
A OTRAS EMPRESAS): Consiste en registrar tanto los datos
de los productos preparados para la expedicion como los
del cliente inmediato al que se lo entregan.

La INFORMACION ALIMENTARIA FACILITADA AL CONSUMIDOR
eslainformacidnrelativaaunalimentoy puestaadisposicion
del consumidor final por medio de una etiqueta, otro material
de acompafiamiento, o cualquier otro medio, incluyendo
herramientas tecnoldgicas modernas o la comunicacion
verbal.

LAINFORMACION QUE DEBE LLEVAR CADALOTE DE PRODUCTOS
ES:

a) El nimero de identificacion de cada lote

b) El nimero de identificacidon externay el nombre del buque
pesquero o nombre de la unidad de produccion acuicola

c) El cédigo 3 —alfa de la FAO de cada especie

d) La fecha de las capturas o la fecha de produccion

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

f) El nombre y la direccidn de los proveedores y destinatarios
g) Denominacién comercial

h) Nombre cientifico

i) Zona de captura o de cria del producto

Ja-Peacadenia
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TRAZABILIDAD E INFORMACION AL CONSUMIDOR FINAL

r D

j) Método de produccién: “capturado”, “capturado en agua
dulce” é "de cria".

k) Si el producto ha sido descongelado, se debe indicar la
palabra "descongelado”. No tendrd que figurar en caso
de que hayan sido congelados previamente por motivos
sanitarios o cuando sea una fase del proceso de produccion
técnicamente necesaria.

[) Fecha de expedicion

m) Fecha de congelacion (para productos congelados
envasados)

n) Informaciéon sobre todo ingrediente o coadyuvante
tecnoldgico que figure en el anexo Il del Reglamento
1169/2011 o derive de una sustancia o producto que figure en
dicho anexo que cause alérgicas o intolerancias y se utilice
en la fabricaciéon o la elaboraciéon de un alimento y siga
estando presente en el producto acabado, aunque sea una
forma modificada.

0) Categoria de arte de pesca utilizado en caso de pesca
extractiva

p) Fecha de caducidad o consumo preferente, cuando
proceda.

La INFORMACION FACILITADA AL CONSUMIDOR FINAL forma

parte de la informacién de trazabilidad, en el caso del

pescado fresco es:

a. Denominacién comercial de la especie

b. Nombre cientifico de la especie

c. Zona de captura o de cria en el caso de acuicultura

d. Método de produccion: “capturado” “capturado en agua
dulce"y "De cria”

e. Categoria de arte de pesca utilizado en pesquerias
extractivas

f. Informacion sobre todo ingrediente o coadyuvante
tecnoldgico que figure en el anexo Il del Reglamento
1169/2011 o derive de una sustancia o producto que figure
en dicho anexo que cause alergias o intolerancias y se
utilice en la fabricacidn o la elaboracion de un alimento y
siga estando presente en el producto acabado, aunque sea
una forma modificada.

g. Precio del producto
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