
LA ETIQUETA DEL PESCADO
LO DICE TODO
El pescado, FRESCO o CONGELADO  
exígelo siempre con etiqueta. Sólo así 
conocerás su procedencia y sus características 
desde su nacimiento hasta que llega a tu pescadería. 
Disfruta de la tranquilidad de comprar con seguridad.

LA ETIQUETA 
MARCA LA DIFERENCIA

Modo de Presentación y/o Tratamiento:
Identifica la forma de presentación del producto.

• Eviscerado.
• Con cabeza.
• Sin cabeza.
• Fileteado.
• Cocido.
• Descongelado.
• Otros.

Método de Producción:
Identifica la forma de obtención de la especie.

• Pesca extractiva o pescado.
• Pescado en aguas dulces.

• Criado o acuicultura.
• Marisqueo.

% Glaseado:
Indica el contenido de agua utilizada que 
recubre el pescado/marisco con el fin de 

preservarlo de la oxidación y  
deshidratación. No será obligatorio  

cuando el % de glaseado sea inferior 
al 5% para productos congelados sin 

envasar.

Denominación Comercial:
El nombre de cada especie, así recogida  
en la Resolución de 27 de febrero de 2006,  
BOE nº 69, de 22 de marzo de 2006.

P.V.P. Neto Escurrido:
Precio que realmente está abonando 
por la cantidad efectiva de producto 

que adquiere para productos 
congelados sin envasar.

Zona de captura o cría:
Indica la procedencia del producto, en función de grandes zonas geográficas en las que se han 
subdividido los océanos, para una mejor gestión de las pesquerías.

ZONA DE CAPTURA	 DEFINICIÓN DE LA ZONA - ZONA FAO

Atlántico Noreste		  No 27
Atlántico Noroeste		  No 21
Atlántico Suroeste		  No 41
Atlántico Sureste		  No 47
Mar Mediterráneo		  Nos 37.1, 37.2 y 37.3
Océano Pacífico		  Nos 61, 67, 71, 77, 81 y 87
Otros


