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1 OBJETO Y CAMPO DE APLICACIÓN 

Esta norma establece requisitos y recomendaciones para la cría, mediante procesos de acuicultura, de Oncorhynchus 
mykiss (Walbaum, 1792), trucha Arco Iris, así como para su sacrificio y la preparación de productos mediante corte, con 
especial atención a la trazabilidad de todo el proceso y a los requisitos de producto final.  
 
Esta norma también especifica requisitos y recomendaciones para el envasado, almacenamiento y expedición del 
producto final. 
 
Es aplicable a la trucha entera eviscerada y a los productos derivados de su corte, frescos o congelados. 
 
Esta norma no es de aplicación a: 
 
− las truchas salvajes; 
 
− las truchas destinadas a la repoblación de los ríos; 
 
− las truchas comercializadas enteras sin eviscerar. 
 
Véase como ejemplo en el anexo A (Informativo) un diagrama de flujo del proceso. 
 
 
2 NORMAS PARA CONSULTA 
 
UNE 66020-1:2001 − Procedimientos de muestreo para la inspección por atributos. Parte 1: Planes de muestreo para 
las inspecciones lote por lote, tabulados según el nivel de calidad aceptable (NCA). 
 


