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A continuacion, se indican las erratas encontradas en el libro Técnicas elementales de
preelaboracion (9788428335706).
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La Tabla 8.2 Categoria comerciales se ha corregido, tal como puede verse en la siguiente

imagen:

Tabla 8.2. Categoria comercial

CATEGORIA COMERCIAL
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La Tabla 8.3 Cuarto delantero debe quedar como sigue:
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Solomillo
Lomo alto
Lomo bajo

NOMERE

NOMBRE

Ta|.:)a Culata de contra
f=plia Rabillo de cadera
Redondo 0 u.c r
Cadera guia
Babilla e
Contra zRalCla

Tubla 0.3 Cunrto delontero

DESCRIPCION

Se subdivide en pandero y espalda o
5PN, £5 UNA PRZa CON PROr renak
mienta, ya que @¢ eila 52 obtienan pie-
Zas de tamaiio pagquenio, mencr catego:
ria y de racionada irregular.

ES 13 parte que queda o separar & pier-
radel cuarta deiamera, 56 compane de:
= Agua
« Pecho
« Pescuezo

AGUIA De alla so obtienan grissos Me-
tes para hacar ala parrfla.

COSTILLAR. Tiras de camne para hacer
alabrasa o para picar o guisar. Esura
carne seca y durd. Tambeén aparece
UnS pacuena parte de 1a slela que se re-
bira con la fakia,

PESCUEZO. Carme Mag(a para picar.

DESCRIPCION

£ Ia plerna delantora, se compana da
morellie, brazuele, Iana, paz y espadila
ocanterodo espaidila

Cubre parte del himero y 2 escapula,
@5t formiada por dos plezas, |3 parte plas
na o enervics y of cantero do espaldiia,
QuUe NO SieMpre s separa. La parte pla:
na puade abrrse para retirar of nervio y
posteriormente rellenar y asar. Del can-
tero cbtenemos filetes y escalopines po-
ra asar, saltar y empanar para freir.

Morcillo
Aleta
Morrillo
Llana
Brazuelo

Pescuezo
Falda
Costillar
Rabo
Pecho

ASPECTO
————

A

Manzane de pecho

Costiar y detn
ASPECTO

=8

Cantero de espaddifa

Nervioch espabiily
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Se ha modificado la columna de la derecha y se ha sustituido la Tabla 9.1, que quedan como

sigue:

¥ Presentacion en el mercado

Los pescados tienen distintas formas de pre-
sentacion en el mercado. Pueden ofrecerse al
publico eviscerados, con cabeza, sin cabeza,
fileteados, cocidos o elaborados; cada una de
estas formas de presentacion se refleja con
las siguientes siglas:

* Eviscerados: ev.s.

¢ Con cabeza: c/c.

¢  Sin cabeza: s/c.

¢ Fileteados: fl.

* Cocidos: cc.

*  Oftros casos: se indica el nombre comple-
to de la elaboracién.

B Etiquetado de pescados y mariscos

Los pescados y los mariscos obtenidos de
la actividad de pesca se ofrecen al publi-
co acompanados de una etiqueta en la que
constan los siguientes datos identificativos
de cada pieza:

* Denominacién comercial.

* Nombre cientifico.

*  Meétodo de produccién.

* Zonade captura o cria del producto.

* Arte de pesca.

*  Siel producto ha sido descongelado.

* Fecha de duracién minima cuando pro-
ceda.

> Denominacién comercial. Se entende-
ran como especies afines aquellas que,
siendo diferentes, presentan morfologi-
camente atributos parecidos o semejan-
tes entre si, por lo que pueden inducir a
tipificaciones erréneas. Por ejemplo, to-
das las merluzas se denominarian «mer-
luza» y ciertos pescados como el fletan,
la lenguadina, la platija y la solla, «peces
planos».

Esta distincion se lleva a cabo con el
fin de evitar la confusién entre las espe-
cies habituales en los caladeros comuni-
tarios y otras especies «afines».
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Nombre cientifico. El nombre en latin,
que no dara lugar a dudas sobre la iden-
tificacién de la especie.

» Método de produccién. Se indicaria si

trata de un producto de pesca extracti-
va, acuicultura o de semicultivo, en el
caso de los moluscos bivalvos.

» Zona de captura o cria del producto. Para

las especies capturadas en el mar se in-
dicara la zona FAO. En las especies pro-
cedentes de agua dulce o de acuicultura
se indicara en nombre del estado miem-
bro o el de terceros paises en el caso de
que venga de fuera de la UE.

» Arte de pesca. Se indicard se procede

de pesca extractiva, acuicultura, maris-
queo, semicultivo, etc.

Si el producto ha sido descongelado. Pa-
ra productos que han sido congelados y
se presentan descongelados, como pue-
den ser pez espada, cazdn, panga, etc.
Fecha de duracién minima. Se indicara
en aquellos productos que se deterioran
con facilidad, como moluscos bivalvos.

Tabla 9.1. Etiqueta para pescados y mariscos

+ DENOMINACION COMERCIAL
« NOMBRE CIENTIFICO
| PESCAEXTRACTIVA

« METODO DE PESCA
| ACUICULTURA

« ZONA DECAPTURA O CRIA
DEL PRODUCTO

« ARTE DEPESCA

« S| EL PRODUCTO HA SIDO
CONGELADO

« FECHA DE DURACION MINIMA
CUANDO PROCEDA




