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MINISTERIO
DE OBRAS PUBLICAS

ORDEN de 28 de julio de 1966 por la que se deter-
minan para el mes de junio de 1966 los indices de
revision de precios de las obras a que se refiere la
norma primera de las dictadas por Orden de 7 de
febrero de 1955 («Boletin Oficial del Estado» del 14)
para desarrollo del Decreto de 13 de enero anterior,
que suspendié la aplicacion de la Ley de Revision de
Precios de 17 de julio de 1945.

Tlustrisimos sefiores:

Visto lo establecido en el Decreto de 21 de junio de 1945
(«Boletin Oficial del Estado» de 6 de julio) y Orden de 7 de
febrero de 1955, que suspende la aplicacién de la Ley de Revision
de Precios de 17 de julio de 1945.

Vista la Orden del Ministerio de Trabajo de 3 de junio
de 1966. publicada en el «Boletin Oficial del Estado» del 27,
que modifica determinados articulos de la Reglamentacion Na-
cional de Trabajo vigente para las Industrias de la Construccion
y Obras Publicas;

Resultando que esta Orden entro en vigor en la fecha de su
publicacion, 27 de junio de 1966, y que no se ha producido por
disposicion de caracter oficial ninguna otra variacién en los cos-
tes de los elementos integrantes de los precios unitarios, con apli-
cacion para el mes de iunio del presente afio,

En consideracion a ic expuesto,

BEste Ministerio, a propuesta de la Comision de Revision de
Precios, ha resuelto mantener para el mes de junio de 1966 los
indices autorizados para el mes de mayo anterior, aprobados por
Orden de 30 de junio de 1966 («Boletin Oficial del Estado» del 9
de julio), para aquellas obras a las que se refiere la norma pri-
mera de la Orden de 7 de febrero de 1955.

Lo que participo a VV. II. para su conocimiento y efectos.

Dios guarde a VV, II. muchos afos.

Madrid, 28 de julio de 1966.—P D., Santiago Udina.

IImos. Sres Subsecretario de Obras Publicas, Directores genera-
les y Secretario generai Técnico, Presidente de la Comision
de Revision de Precios.

MINISTERIO DE COMERCIO

ORDEN de 23 de julio de 1966 sobre normas regula-
doras de la exportacion de conservas de hortalizas.

Tlustrisimos sefiores:

La eficacia de las normas de exportacién de conservas de
hortalizas, reconocida a través de varias campafias, ha susci-
tado las conveniencia de mantenerlas plenamente actualizadas
¥y de extender su alcance a otros productos que van ocupando
posiciones de destacado interés en nuestro comercio de expor-
tacion

Atendiendo tal necesidad, en la presente disposicion se dic.-
ta una norma especifica nueva para las conservas de judias
verdes destinadas al comercio exterior; se modifican las normas
vigentes de alcachofas, esparragos, pimientos y tomates, de
acuerdo. con las exigencias actuales de su comercializacién
y se refunden todas ellas en un solo texto de rapida compren-
Bi6n, que también facilita la consulta de las particularidades
concernientes especificamente s cada uno de los productos re-
gulados.

Disposiciones generales

NORMAS DE CONSERVAS DE HORTALIZAS

I. Objeto

Estas normas tienen por objeto regular las condiciones téc-
nicas y comerciales que deben reunir las conservas de alca-
chofas, esparragos, judias verdes pimientos y tomates, desti-
nadas a la exportacién.

IL. Condiciones generales
1. REFERENTES A LA CONSERVA

11. Los frutos o parte vegetal objeto de la conserva de-
beran estar sanos, limpios, exentos de lesiones y manchas anor-
males. Igualmente careceran de cualquier otro defecto que pue-
da afectar g su comestibilidad. a su buen aspecto o a su
posibilidad de adecuada conservacion.

1.2. No se permitira la mezcla de distintas variedades den-
tro de un mismo envase.

1.3. El contenido de cada envase presentara aspecto homo-
géneo en cuanto a coloracién y tamafio, de acuerdo con lo
que se establece para cada categoria comercial en la norma
especifica correspondiente.

14. No se autorizara la exportacion de partida alguna con
sintomas de alteracién o fermentacién, ni cuando sea presen-
tada a inspeccion antes de transcurridos veinticinco dias desde
la fecha de su fabricacion.

15. No se permitira la presencia de materias extrafias a
la conserva

1.6 La presencia de residuos y de iones metalicos no re-
basaran los limites maximos de tolerancia establecidos en los
paises de destino,

17. Queda prohibida la exportacién de cualquier partida
que presente color, olor o sabor anormal.

1.8. Podran utilizarse como correctores en las conservas de-
nominadas «al naturaly el azicar; la sal comin, hasta un
2 por 100; el acido citrico, hasta un 2 por 1.000; el acido ascor-
bico y el cloruro, citrato, sulfato célcico o fosfato monocaleico,
siempre que el contenido en calcio seg inferior al 0,26 por 1.000.
Las limitaciones precedentes deberan entenderse referidas al
peso neto.

La adiciébn de cualquier otro producto o la presencia de
los citados en dosis superiores sera incompatible con la deno-
minacién «al naturaly. Su empleo debera ser previamente auto-
rizado por la Direccién General de Comercio Exterior, y habra
de declararse la adicién en la etiqueta, salvo que el pais com-
prador no lo exija.

19. No se permite el uso de antifermentos en los botes
menores de tres kilogramos.

Tan sélo se tolerara la presencia de acido benzoico, de acido
sérbico o de sus sales en los envases de tres kilogramos o ma-
yores cuando, estando autorizado en la norma especifica co-
rrespondiente, su proporcién, estimada en conjunto y referida
al acido, no sobrepase del 1 por 1.000 del peso neto.

2. REFERENTE A ENVASES, A EMBALAJES Y A SU UTILIZACIGN

2,1. Podran ser de hojalata, vidrio, madera (sélo para se-
miconservas) © cualquier otro material idéneo autorizado.

2.2. Los botes de hojalata seran de formga cilindrica, pu-
diendo variar didametro y altura en cada una de las capacida-
des relacionadas en el cuadro anejo nimero 1.

El tipo de bote empleado se definira por su didmetro inte-
rior y la altura exterior en bote cerrado. aceptiandose las
tolerancias de un milimetro y 2,5 milimetros para diametro y
altura, respectivamente, No obstante, se autorizan los envases
prismaticos o paralelepipedos y ovales, de andlogas capacidades,
para las conservas de esparragos.

2.3. Cuando las necesidades de la exportaciéon hiciera pre-
cisa la utilizacién de un envase diferente, por su capacidad,
tipo o material, a los especificados en esta norma, el Delegado
regional de Comercio de Murcia, previo informe del SOIVRE
y oido el parecer de la Comision Consultiva, podra autorizar
su empleo en régimen transitorio experimental.
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El estudio por ei SOLVRE dei nuevo envase debera reali-
zarse con anterioridad a su utilizacién en cualquier elaboracién
de conserva destinada a la exportacién, pudiendo ser presen-
tado el envase directamente por el interesadeo o a través del
Sindicato de Frutos y Productos Horticolas.

2.4. Queda prohibida la exportacién de conservas en botes
que presenten manchas exteriores de 6xido o sintomas de alte-
racién en su interior que puedan afectar a las condiciones
organolépticas del contenido.

25. A la hojala de los envases se le exigir4 un recubrimien-
to de estafio tal que, por espesor y porosidad, resulte adecuado
a la proteccién del contenido. En los casos en que lo requiera
laiadagresividad de la conserva, se le exigird un barnizado apro-
piado.

26. El peso del producto contenido en cada envase debera
ser el maximo que permita el proceso de elaboracién, sin per-
judicar a la integridad del contenido, exigiéndose los pesos neto
¥ escurridos minimos que se sefialan para cada producto en los
cuadros especificos anejos.

2.7, Las tolerancias en el peso escurrido del producto en-
vasado seran las siguientes:

5 por 100 para los formatos menores de 0,5 kilogramos,

3 por 100 para los formatos de capacidad comprendida entre
0,5 kilogramos y 1,5 kilogramos, ambos inclusive.

2 por 100 para los formatos mayores de 1,5 kilogramos.

Bsta tolerancia en el contenido se entendera por bote, esto
es, sin perjuicio de que la muestra tomada deba dar en todos
los casos el peso declarado.

28. La altura del espacio libre o «cabeza de botey» no
deberd pasar del 10 por 100 de la altura interior del envase
cuando éste sea de un kilogramo o menor, ni del 7 por 100 en
los de mayor peso.

29. Se comprobara que la presién de vacio en «cabeza de
bote» no es inferior a 125 milimetros (5”) en botes menores
de 3 kilogramos, cuando la presentacién de la partida se realice
antes de los veinticinco dias de la fecha de fabricacion.

2.10. Los envases de cualquiera de los tipos admitidos, asi
como los que eventualmente pudieran autorizarse al amparo de
lg, norma 2.3 de este capitulo, iran protegidos por un embalaje
de madera o cartén, de dimensiones ajustadas al tipo y nime-
ro de unidades que contenga y que, a juicio del SOIVRE, ase-
gure una eficaz proteccion durante el transporte.

Los embalajes de madera dispondran de separadores interio-
res cuando contengan un peso igual o mayor a 30 kilogramos.

El cartén empleado, ondulado o no. ird revestido en ambas
caras con papel impermeabilizado.

3. REFERENTES A MARCAS Y LEYENDAS

3.1. En etiquetas:

3.1.1. Etiquetas de marcas nacionales—Obligatoriamente se
hara constar en las mismas:

a) La denominaciéon comercial del producto. de acuerdo con
lo establecido en la norma especifica.

b) La categoria comercial, en tipo de letra de altura igual
o superior a tres milimetros y colocado a continuacién o debajo
de la denominacién.

También podra manifestarse abreviadamente mediante los
numeros romanos enmarcados I y II cuando se trate de las
categorias primera y segunda, respectivamente. En este caso,
los caracteres de imprenta tendran 5 milimetros de altura
minima.

¢) El peso neto.

d) El peso escurride cuando se trate de elaboraciones con
liquido de gobierno.

No obstante, la Direccion General de Comercio Exterior,
sin perjuicio de lo dispuesto en la condicién 2.6 del capitulo II,
podra eximir de esta obligacion a las exportaciones destinadas
a ciertos mercados que, a juicio suyo, asi lo aconsejen.

e) El origen espafiol del producto, expresado por una de
las leyendas usuales o su traduccién al idioma del pais de
destino.

) La razén social o0 numero de registro del exportador.

g) Las leyendas que resulten obligatorias por la norma
especifica correspondiente

h) Cualquier adicion de conservadores, antioxidantes, colo-
rantes, estabilizadores, etc., permitidos por esta disposicién y
por las autoridades del pais de destino, asi como los correc-
tores autorizados, cuando su proporcién sobrepasa los limites
marcados en el capitulo II, 1.8

i) Cualquier aderezo o condimentaciéon que pueds autorizar
este Ministerio

Y potestativamente:

a") La marca comercial registrada del exportador.
b’) Peso escurrido en las elaboraciones en su jugo.

3.1.2. Las etiquetas confeccionadas con marcas ex!'an?is
deberan manifestar las mismas declaraciones, ajustandose
para h) a lo dispuesto en el pais de destino y considerandose
potestativa la declaracién de origen espafiol si viniese clara-
mente troquelada en la tapa del bote.

A efectos de manifestar en estas etiquetas la categoria co-
mercial, se consideraran equivalentes las siguientes expresiones:

cExtray y «Fancy».

&Selectay o «Categoria I» y «Choice» o «Selectedy.
«Standard» o «Categoria II» y «Standardy.
«Substandardy» e «Industrial Standardy.

3.1.2, No se permitira el empleo de indicaciones, signos o
formas de presentacién que induzcan a confusién en cuanto a
la naturaleza, calidad, categoria o procedencia del producto
que ampara la etiqueta.

3.14. Cuando la etiqueta amparase por excepcion autori-
zada productos de categoria «Substandard», carecera de dibu-
jo alguno, presentando simplemente las leyendas obligatorias
a una Sola tinta sobre fondo blanco.

3.2. En envases

La tapa o el fondo del envase llevard obligatoriamente:

a) La referencia del producto espafiol cuando, llevando eti-
queta extranjera, no figurase en la misma la mencién corres-
pondiente.

Y potestativamente:

a’) Las contramarcas de identificacién que el fabricante
crea oportunas para Su gobierno, siempre que las manifieste
y aclare su significacién en el solicito de inspeccion de calidad.

3.3. En los embalajes de forma suficienfemente clara, so=
bre el embalaje se hara constar:

a) Denominacién comercial.

b) Categoria comercial.

¢) Nuamero y tipo de botes.

d) Referencia de origen espafiol.

e) Destino de la mercancia.

f) Numero de registro de exportadores.

4. REFERENTES AL TRANSPORTF

La mercancia debera ser objeto del mejor trato en la carga
y descarga de camiones, vagones y barcos.

La descarga de vagones o camiones, cuando se trate de
bultos de peso superior a los 30 kilogramos, deberd hacerse
evitando, por medio de rampas o dispositivos especiales, los
golpes que puedan perjudicar a la mercancia.

De modo similar se procedera a la estiba, la cual debera
hacerse sobre plano llano. acondicionado con solera de madera.

En las bodegas de los barcos debera guardarse la distancia
necesaria para impedir calentamientos y perjuicios a la mer-
cancia cuando ésta esté situada cerca de mamparos inmedia~
tos a las calderas.

5. REFERENTES A LA INSPECCION

5.1. Corresponde gl SOIVRE la exigencia de estas normas
en las inspecciones de calidad en puertos y fronteras, viniendo
obligada la firma exportadora o su representante a facilitar la
inspeccién, colocando la mercancia sobre muelle debidamente
clasificada y dispuesta en lotes accesibles, haciendo las decla-
raciones precisas en los boletines de almacén que deben acom-
pafiar g la mercancia y colaborando en la apertura de cajas
para la tome de muestras.

52. El SOIVRE podra ademas realizar inspecciones en los
almacenes o fabricas, con objeto de comprobar si la fabricacién
parg, la exportacién se realiza debidamente y orientar e ins-
truir a los exportadores sobre las técnicas de la fabricacion y
comercializacién de estos productos. Estos servicios se realiza-
ran con caracter gratuito.

5.3. La inspeccién en almacén o fabrica no eximira de la
preceptiva en puertos y fronteras, salvo cuando el SOIVRE,
de acuerdo con sus posibilidades, acceda a contramarcar y pre-
cintar las cajas, una vez inspeccionadas, para ulterior compro-
bacién en puestos de inspeccién de los marchamos justificativos.
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54. El incumplimiento de las presentes normas dari origen
al rechace de las mercancias para la exportacién. Y si, a
juicio del SOIVRE, existiera malicia o fraude por parte del
exportador, consignatario, armador, etc., se incoara el oportuno
expediente de sancién, dando audiencia al interesado de acuer-
do con la legislacién vigente.

5.5. Cuando la Direccién General de Comercio Exterior au-
torice la exportaciéon de elaboraciones de conservas de hortali-
zas que, por su aderezo, su presentacion o su naturaleza, no
figuren expresamente reguladas por estas normas, ¢l SOIVRE
deberd exigir que la exportacion se acomode a las condiciones
especificas de sus componentes que le sean aplicables, de acuer-
do con las practicas usuales del comercio internacional de tales
productos, sin perjuicio de las condiciones generales estableci-
das en el capitulo II.

6. SEMICONSERVAS EN SALMUERA

Queda prohibida la exportacion de las hortalizas objeto de
estas normas, envasadas en barriles, cualquiera que sea el
procedimiento de conservacion. No obstante, y por -circuns-
tancias especiales, la Direccion General de Comercio Exterior,
previo los informes oportunos, a peticion del Sindicato de Fru-
tos y Productos Horticolas, podréa autorizar la exportacién de
todos o algunos de estos productos envasados en barriles y con-
servados en salmuera, indicando la forma de presentacion.

En todo caso, esta autorizacién sera unicamente para los
productos troceados, entendiéndose como tales cuando los fru-
tos se presenten fraccionados en trozos irregulares no superio-
res a un tercio de su tamafo

III. Estimacion general de conceptos y factores de calidad

1. Defectos tolerables.—Aparte de los defectos considerados
excluyentes en el capitulo II, se destacan algunos mas en las
normas especificas cuya presencia generalizada los hari igual-
mente excluyentes. Ahora bien, cuando por su naturaleza, su
leve manifestacion o su escasa extensién, no trascendiesen al
buen aspecto ni a las normales condiciones de comestibilidad
y conservaciéon del producto, podran entrar en el computo de
tolerancias establecido en las exigencias de sus factores de
calidad para la categoria comercial de que se trate.

2. Fibrosidad.—Se entiende a los efectos de esta norma la
carencia de las condiciones normales de comestibilidad que pue-
de manifestarse en el producto conservado como consecuencia
de no haberse recolectado con la oportunidad debida, de no
haber sido sometido a preparacién adecuada o de proceder de
variedades impropias para la conserva

La estimacién se hara organolépticamente. teniendo tam-
bién en cuenta los factores anatémicos que permitan juzgar
su grado de desarrollo, aunque la fibrosidad afecte parcialmente
a las unidades del producto conservado

3. Tama7nio minimo o mdzrimo.—Salvo norma especifica en
contrario, se determinara en cada muestra como valor medio
de las pilezas de apariencia méas pequefla o mayor, tomando
un 20 por 100 de las mismas cuando se trate de elaboraciones
contenidas en envases de un Kkilogramo o menores y un 10
por 100 cuando el envase contenga mayor peso.

4. Uniformidad de tamano.—Se dara por la relacion, en peso,
de las piezas grandes a las pequefias.

Tratandose de envases de tres Kkilogramos o mayores, se
determinaré la relacién de uniformidad por los pesos de las cin-
coco piezas mayores y de las cinco mas pequefias, descartando
previamente de éstas las que hayan sido amparadas por la to-
lerancia de calibre.

En envases de menor capacidad se tomara la mayor y la

menor, pudiendo sustituir ésta, por la precedente en caso de

notable discrepancia.

5. Uniformidad de color.—En todos los casos en que se es-
tablecen referencias de color, la uniformidad se estimara por
el porcentaje en peso, respecto al peso escurrido, de las piezas
que discrepen del grado establecido o del color dominante en
la muestra.

6. Unidades defectuosas o mal clasificadas en su categoria.
Se determinari por el porcentaje en peso, en relacién con el
peso escurrido, de aquellas unidades que no reinan las con-
diciones exigidas en esta norma o que correspondiesen a ca-
tegorias comercial inferior o inmediata a la declarada.

7. Peso escurrido.—Se considerara como tal el peso del pro-
ducto que permanece sobre un tamiz, ligeramente inclinado, de
malla de un centimetro y alambre de un milimetro, al cabo
de dos minutos. La superficie del tamiz §era la, suficiente para
que el producto pueda extenderse sin pasar de dos lechos.

8. Solidos Solubles.—Se expresaran en grados Brix, hacien-
do la lectura al refractémetro, referida a 20° centigrados, del
jugo o del liquido de gobierno, a partir de los veinticinco dias
de fabricacién.

En todos los casos se hara la debida correccién cuando haya
habido adicién de cloruros.

9. pH.—Se medir4 mediante potenciémetro sobre el pro-
ducto a 20°C.

10. Presion de vacio.—Se estimara mediante vacuémetro de
tipo comercial adecuado al caso, con correcciones g 20°C.

11. Categorias comerciales aplicables.—Cada producto podra
ampararse exclusivamente en las categorias comerciales esta-
blecidas en su norma especifica.

Cuando por las exigencias correspondientes a los distintos
factores de calidad del producto algunos envases de la mues-
tra resultasen de categoria inmediata inferior a la declarada
en etiquetas, s6lo se permitird como tolerancia el 5 por 100
en «Extray y el 10 por 100 en «Selecta». En cuanto a la cate-
goria «Standard», queda limitada, sin tolerancia, por la natura-
leza excluyente de las exigencias limites de los factores.

IV. Funciones de las Delegaciones Regionales de Comercio

1. En las Delegaciones Regionales de Comercio de Murcia
y Bilbao radicaran, bajo la presidencia del Delegado regional,
las Comisiones Consultivas para la exportacién de conservas
de alcachofas, judias, pimientos y tomate y para la exporta-
cion de conservas de esparragos, respectivamente, sin perjui-
cio de las facultades centralizadoras que se concedan a la
Delegacion Regional de Comercio de Murcja en materia de ex-
portaciones de conservas de hortalizas por Resolucién de la
Direccién General de Comercio Exterior de 21 de febrero de 1962.

2. Las posibles consultas y propuestas relativas a la apli-
cacién de la presente disposicién deberan formularse cerca de
la correspondiente Delegacion Regional o de la oficina del
SOIVRE si fueran relativas g extremos puramente técnicos de
las normas. Estos Organismos, oida la Comisién Consultiva,
elevaran a los Servicios Centrales el informe que proceda.

V. Normas administrativas

1. Sistema de licencias.—La exportacion se autorizara por
el sistema de licencias globales por campafig o individuales por
operacion.

Podran conceder licencias para cada uno de los productos
a que se refieren- las presentes normas aquellas Delegaciones
Regionales que estén facultadas para ello, de acuerdo con la
Resolucién de la Direcciéon General de Comercio Exterior apa-
recida en el «Boletin Oficial del Estado» de 14 de enero de 1963.

Transitoriamente, y hasta tanto no se dicten normas espe-
cificas, podran autorizar, previo informe del SOIVRE, licen-
clas de exportacién de nuevas elaboraciones de eonservas de
hortalizas que no se hallen reguladas especificamente por estas
normas. En este caso, las licencias deberan ser necesariamente
individuales y por operacién.

2. Venta y precios.—No se permitira en ningin caso la ven-
ta en consignacion para estos productos, y sus licencias sélo se
autorizaran, por consiguiente. condicionadas a que la venta se
realice en firme

A peticién del Sindicato de Frutos y Productos Horticolas
y a propuesta de la Comisién Consultiva, el Director general
de Comercio Exterior podra decidir la fijacion de precios mini-
mos de exportacién cuando las circunstancias comerciales asi
lo aconsejen

NORMAS ESPECIFICAS

A) Conservas de alcacl;ofas
1. ALCANCE

En estas normas se regulan las condiciones que deben re-
unir para la exportaciéon las conservas de alcachofa («Cynara
Scolynus L.»), preparadas al natural a partir de las inflores-
cencias de la citada planta.

2.  DENOMINACIONES COMERCIALES Y DEFINICIONES
2.1. Denominaciones comerciales

Las conservas de alcachofa se ampararan en las denomina-
ciones comerciales «corazones de alcachofa al naturaly, com-
plementadas, en su caso, con las expresiones «en mitadesy o
«en cuartos», «fondos de alcachofas al naturaly y «puré de
alcachofas al naturaly X

2.2. Definiciones

Corazones de alcachofa o alcachofa al natural.—Se utiliza-
ran para esta elaboracién los capitulos desprovistos de tallos y
bracteas exteriores coridceas, quedando solamente, por tanto,
el receptaculo y las bracteas tiernas internas.
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- Fondos de alcachota.—Es el producto preparado, eliminando
totalmente las bréeteas de los capitules. S6lo quedara el re-
ceptaculo debidamente arreglado para su presentacion.

Puré de alcachofa. —Es lg denominacién que corresponde
cuando los productos anteriores se presentan previamente tri-
turados y tamizados

3. CONDICIONES ESPECIFICAS EXCLUYENTES

3.1. Segun se ha dicho, las alcachofas estaran preparadas
de acuerdo con su forma de presentacién; en todo caso cum-
plirdan con las condiciones generales del capitulo II que les
resulten aplicables y deberan estar desprovistas de tallos. Eli-
minadas las bracteas exteriores, las que permanezcan seran tier-
nas, quedaran firmente unidas al receptaculo y estaran debi-
damente recortadas. Igualmente se excluiran las inflorescencias
con excesivo desarrollo.

3.2. La presencia de bracteas sueltas no superara en cada
envase al 25 por 100 del numero de alcachofas

3.3. Bajo la denominacién «al naturaly o simplemente sin
especificacién expresa y de acuerdo con lo establecido en el
capitule II, 1.8, en cuanto a dosis, sélo se permitird la adicién
de los ingredientes siguientes: sal comun, azdear. acido citrico
o jugo de limén y acido ascérbico.

34. No se permitira la adiciébn de agentes conservadores.

3.5. Los pesos minimos neto y escurrido que se exigiran
a estas elaboraciones son los que se fijan en los cuadros
anejos 2 y 8.

4. CATEGORIAS COMERCIALES

Las elaboraciones de corazones y fondos de alcachofa al na-
tural podran ampararse en las tres categorias comerciales «Ex-
tran, «I» o «Selectay y «II» o «Standard». Correspondera apli-
car slamente la «Standard» para la presentacién en «mitadesy
0 «cuartosy.

Los purés se ampararan solamente en categoria «Standardy,
debiendo presentar color normal, sin oscurecimientos, y cum-
pliendo las condiciones generales aplicables del capitulo II.

Las exigencias de los factores de calidad por los que se
caracterizan las categorias comerciales de estas conservas se
establecen en el cuadro anejo niumero 4

5. ESTIMACION DE CONCEPTOS Y FACTORES ESPECIFICOS

5.1. Resulta de aplicacion lo establecido en el capitulo III.

5.2. Cualibre.—Para los corazones de alcachofas se establece
la siguiente escala de referencia de calibre, expresada por el
numero de frutos que en elaboracién normal pueden envasarse
en el bote de medio kilogramo:

0. De 6a 8 5. De 16 a 20
1. De 8al0 6. De 20 a 25
2. De 10 a 12 7. De 25 a 30
3. Del24g 14 8. Mas de 30
4. De 14 a 16

6. MARCAS Y LEYENDAS ESPECIFICAS

6.1. Ademas de las exigencias generales de mercado (capi-
tulo II, gp. 3), en las etiquetas de conservas de corazones de
alcachofas envasadas en formatos menores de tres kilogramos
se hara constar el ntimero de los mismos en que puede oscilar
el contenido de cada recipiente, con una variacién de tres uni-
dades parg €l bote de medio kilogramo y las que proporcional-
mente corresponda en los restantes.

6.2. Las declaraciones de peso son las que figuran para
cada formato en los cuadros 2 y 3 ya citados.

B) Conservas de esparragos
1. ALCANCE

Regula la presente norma la exportacién de conservas ela-
boradas a partir de turiones o tallos carnosos de la esparra-
guera («Asparagus officinalisy) tiernos, frescos, sanos y lim-
pios, envasados al agua, con posible adicién de correctores y
esterilizados, mediante empleo exclusivo de calor, en envases
herméticamente cerrados.

Podran prepararse pelados o en estado natural y presen-
tarse enteros o cortados.. Comprenden los tipos de esparragos
blanco, verde y blanco con cabeza verde.

2. DENOMINACIONES COMERCIALES Y DEFINISIONES

- 2.1. Denominaciones:

Las conservas de esparragos se ampararan exclusivamente
bajo las denominaciones siguientes, de acuerdo con su forma
de presentacion:

«Esparragosy o «Esparragos enterosy

«Esparragos cortosy.

«Puntas de esparragosy o «Yemas de esparragosy.
«Esparragos cortadosy.

«Tallos de esparragosy.

«Puré de esparragosy.

2.2. Definiciones:

Esparragos o esparragos enteros.—Constituidos por la cabeza
y parte adjunta de tallo, cuya longitud sea igual o menor de
17 centimetros y superior a 12.

Esparragos cortos.—Constituidos por piezas de cabezas y
parte adjunta de tallo cuya longitud sea inferior a 12 cen-
timetros y superior g siete.

Puntas o yemas de esparragos.—Constituidas por piezas de
cabeza y parte de tallo adjunto, cuya longitud sea inferior a
7 centimetros y superior a 3.

Esparragos cortados.—Constituidos por trozos tiiernos de 3
a T centimetros de longitud, cortados transversalmente y con
un minimo de unidades con cabeza del 25 por 100. salvo declara~
cion en etiqueta.

Tallos de esparragos—Constituidos por trozos tiernos sin
cabeza, cortados transversalmente, cuyo tamafio serd menor de
T centimetros.

Puré de esparragos.—Es el producto obtenido de turiones
o partes de los mismos cocidos y tamizados sin adicién de
agua u otro liquido.

3. CONDICIONES ESPECIFICAS EXCLUYENTES

3.1. Unicamente podran emplearse como correctores el azi-
car, la sal comun y el acido citrico, de acuerdo con las propor-
ciones de uso establecidas en el capitulo II.

32. El cloruro de estafio, como estabilizador de color de
los turiones en los envases de vidrio, quedara supeditado a las
limitaciones de aceptacion establecidas en el pafs de destino, sin
que en ningln caso lg presencia de Sn sobrepase de 15 p. p. m.

3.3. La longitud de los esparragos no diferira de la alturg
interior del bote en mas de un centimetro.

34. Se exigiran los pesos minimos, escurrido y neto, que
figuran en el cuadro anejo numero 5.

CATEGORIAS COMERCIALES

Las formas de fabricacion correspondientes a esparragos o
esparragos enteros, esparragos cortos y puntas o yemas de es-
parragos seran clasificadas en las tres categorias comerciales:

«Extran.
«I» o «Selectay, y
«II» o «Standard».

Los esparragos cortados elaborados con cabeza blanca o
ligeramente morada, podran ampararse en las categorfas «I»
o «Selectay y «II» o «Standard». A las restantes formas de
fabricacion se les aplicara soélo la categoria «II» o «Standardy.

Las elaboraciones de esparragos verdes aicanzaran solamente
las categorias «I» o «Selectan y «H» o «Standard». Estas cate-
gorias vendran delimitadas de acuerdo con las exigencias y tole.
rancias que se sefialan en el cuadro 6, para los distintos fac.
tores de calidad.

El «puré de esparragos» se ampararia exclusivamente en ca-
tegoria «II» o «Standard» y presentara color tipico, sin oscureci-
mientos y sabor y color normales y agradables de esparragos
frescos en conserva.

5. ESTIMACION DE CONCEPTOS ESPECIFICOS

Sedimentos.—Se medira en tanto por ciento de la altura
que ocupan las materias sedimentadas, dejando reposar el liquido
durante diez minutos.

Uniformidad en longitud.—Determinada la diferencia entre
la mayor y la penultima de las unidades, la es ion de
uniformidad se hace por el tanto por ciento que representa esta
diferencia respecto a la longitud mayor.

Calibrado.—En los esparragos se entiende por calibre 1a ma-
yor dimension de las secciones transversales, definiéndose cada
denominacion por los siguientes intervalos:
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Denominacién calibre Diametro en mm.

«Extra-grueso» o «Colosaly .... Mas de 19.
«Muy grueso» o «Titany ..... De 14 3 19.
«Gruesoy ....... encauannss OO T PO Y T De 11 a 14.
«Medioy ........ De 9 a 11,
40 2 F-: 7o 1 RN De 6a 9

=

Color:

Blanco: Podran recibir esta califiacion los turiones de color
blanco o blanco-amarillento tipico; en ellos se admiten ca-
bezas ligeramente moradas

Verde: El verde tipico del turién, variando de verde claro
& verde amarillento,

Cabeza verde: Se aplica esta calificacion al turion blanco
0 blanco amarillento con cabeza verde o verde amarillento, pu-
diendo extenderse esta coloraciéon hasta la mitad del tallo.

Fibrosidad o dureza.—Se consideraran fibrosas o duras aque-
llas unidades o partes de las mismas que por su textura acusen
condiciones poco agradables de comestibilidad.

Defectos.—Se estimaran defectuosos, quedando sujetos a las
tolerancias maximas sefialadas para las distintas variedades:

Los turiones que por longitud o calibre no correspondan a
la declaracion.

Las unidades huecas, fibrosas, duras, sensiblemente mal for-
madas o defectuosamente cortadas.

Los turiones con puntas deterioradas, rotas o abiertas,

Los que presenten sombras pardas, manchas en general y le-
slones de causas mecanicas o biolégicas.

6. MARCAS Y LEYENDAS ESPECIFICAS

Ademas de las exigencias generales de mercado (capitulo II,
punto 3), en las etiquetas deberan constar:

6.1. El calibre del esparrago expresado por una de las deno-
minaciones admitidas en el punto 5

6.2. La aclaracion sin pelar cuando sea ésta la forma de
presentacion. :

6.3. El color del turién cuando no sea «blancoy,

64. El porcentaje de puntas o yemas cuando sea menor de
25 por 100 respecto del total de unidudes en las elaboraciones
de wesparragos cortadosy en letra de tamaio no inferior a 4 mi-
limetros.

6.5. Las declaraciones de peso son las que figuran en el cua-
dro anejo nimero 5.

C) Conservas de judias verdes
1. ALCANCE

Esta norma regula especificamente la exportacion de la con-
serva de judias verdes elaboradas a partir de frutos tiernos de
1a especie «Phascolus vulgaris L.», preparados de acuerdo con su
forma de presentacion, envasados al agua y esterilizados por ca-
lor: en envase herméticamente cerrado.

2. DENOMINACIONES COMERCIALES Y DEFINICIONES

2.1. Denominaciones

Las conservas de judias verdes pueden presentarse bajo las
siguientes denominaciones:

a) «Judias verdes» o «judias verdes enterasy.
b) «Judias verdes cortadas» con las variantes

«Judias en tirasy o simplemente «judias verdes en tirasy»,
«Judias en trozos» o simplemente «judias verdes troceadasy.
«Judias en trozos tipo menestray.

2.2, Definiciones

2.2.1. «Judias verdes». En estas elaboraciones de legumbre se
presentara entera, despuntada y desprovista de hebras resis-
tentes.

222, «Judias verdes en tiras». Ly presentacion se amparara
en este nombre cuando las vainas de los frutos se hayan cortado
longitudinalmente.

2.2.3. «Judias verdes en trozosy». Corresponde esta denomina-
cién cuando cortados los frutos transversalmente los trozos tie-
nen ung, longitud igual o mayor a 2,5 centimetros sin llegar a 6.

2.24. «Judias verdes en trozos tipo menestra» En esta pre-
sentacion los trozos, también procedentes de cortes transversa-
les, seran menores de 2,5 centimetros.

3. CONDICIONES ESPECIFICAS EXCLUYENTES

Ademas de las exigencias generales del capitulo II se esta-
blece:

3.1. Las judias de diametro igual o inferior a 10 milimetros
no podran contener semillas que hayan alcanzado su completa
madurez.

3.2. No se permite la presencia de aditivos conservadores,

3.3. El sulfato de cobre. como reverdecedor, serd tolerado
en estas conservas Unicamente cuando estén destinadas a paises
cuya legislacion lo permita. En todo caso no sobrepasara el li-
mite de 100 p. p. m.

3.4. No utilizandose el reverdecimiento cou sulfato de cobre,
se permitira el empleo del carbonato o bicarbonato sédico o de
los hidroéxidos alcalinos como estabilizadores de color. En estos
casos €l pH no pasara de 8

3.5. En cualquiera de sus formas de presentacion, g estas
conservas se les exigiran los pesos minimos neto y escurrido
que figuran en el cuadro anejo numero 7

4, CATEGORIAS COMERCIALES

Podran ampararse en las categorias comerciales «extra» e «I»
0 «Selectany y «II» o «Standard» las elaboraciones de judias «en-
terasy y «troceadasy; «las judias en tirasy y las «troceadasy
tipo «menestray s6lo se clasifiaran en categoria «Standard».

5. ESTIMACION DE CONCEPTOS ESPECIFICOS

Tolerancia en filamento (hebras). Viene definidg por el tanto
por ciento en relacién con e peso escurrido de las unidades
que presenten hebras o filamentos ofreciendo apreciable resis-
tencia a la traccion. A estos efectos se consideran hebras resis-
tentes aquellas hebras de por 0 menos dos cent'metros de lon-
gitud que soporten un peso de 220 gramos sin romperse durante
cinco minutos como minimo

Calibre. Viene definido por el diametro maximo o anchura
de la vaina expresado en milimetros, correspondiendo a los in-
tervalos que a continuaciéon se seflalan las siguientes denomina-
ciones:

Denominacién del calibre Limites en milimetros

«Extrafinasy ........ Inferior a 7 milimetros.
«Muy finasy ..... Inferior a 8,5 milimetros
«Finasy ......... Inferior a 10 milimetros.

Superior a 10 milimetros.

La tolerancia de calibre viene expresada en tanto por ciento
respecto al peso escurrido de las unidades que correspondan a
los intervalos inmediatos a lo declarado.

Troceado, De acuerdo con las longitudes establecidas en 2.2..
para cada forma de elaboracion la tolerancla de troceado vendra
determinada por el tanto por ciento en relacién con el peso es-
currido de las unidades que discrepan de la forma declarada.

Defectos. Se consideraran como tales y quedaran sujetos a
tolerancias:

Las vainas rotas, decoloradas, manchadas o que por su textura
carezcan de adecuadas condiciones de comestibilidad.

Los granos o semillas sueltos (excepto en las elaboraciones
«en tirasy).

Hebras y puntas sueltas.

Materias vegetales extrafas a la conserva,

6. MARCAS Y LEYENDAS ESPECIFICAS

Ademis de lo exigido en 11-3, las etiquetas amparando con-
servas de judias verdes deberan declarar:

6.1. El calibre, que se expresars de acuerdo con las denomi-
naciones definidas en el punto 5.

6.2. La categoria comercial. Se expresara mediante las foér-
mulas usuales, excepto cuando se trate de «judia extrafinay. En
este caso la declaracion de categoria vendra precedida necesaria-
mente de la palabra «categoriay o su equivalente en el idioma
del pais de destino y se colocaria a continuaciéon o.debajo de ia
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denominacion comercial, sin interposicion de otras leyendas o di-
bujos, con caracteres de tamafio igual o mayor que los empleados
en la declaraciéon del calibre.

D) Conservas de pimientos

1. ALCANCE

La presente disposicion regula las condiciones que deben
reunir para su exportaciéon las conservas de pimientos prepara-
dos con frutos de variedades de la especie vegetal «Capsicum
Annump, sanos, limpios y maduros, elaborados de tal forma que
el producto final quede convenientemente cortado, pelado, des-
provisto de corazon y sin semillas.

Podran exportarse en los tipos «rojoy, «verde» o «amarillo».

2. DENOMINACIONES COMERCIALES Y DEFINICIONES
2.1. Denominaciones comerciales

Las conservas de pimientos podrian presentarse bajo las si-
guientes denominaciones: «pimientos enteros», «pimientos en ti-
rasy, «cuadrosy, «trozos» (irregulares), «pimientos enteros y tro-
ZOSY,

Estas denominaciones podran completarse con la palabra
«morrémy y las de color correspondiente al tipo elaborado.

2.2. Definiciones

2.2.1. «Pimientos enteros». Se consideran pimientos enteros
los que conservan su forma original, permitiéndose un ligero re-
corte en los extremos y la existencia de frutos abiertos,

2.2.2. «Pimientos en tiras» o «cuadros». Corresponderan a ia
forma de presentaciéon que su nombre indica, cortando los frutos
de forma regular.

2.23. «Pimientos en trozosy. La industrializaciéon de trozos
irregulares procedentes de recortes de otras elaboraciones podra
ampararse en esta denominacién,

2.2.4. «Pimientos enteros y trozos». Se considerara como tal
la fabricacion cuyo porcentaje en peso de los trozos no supere
al 50 por 100 del fruto contenido. No se exigira que los trozos
sean de forma o tamafo regular; sin embargo, el porcentaje de
trozos de superficie inferior a seis centimetros cuadrados no
podra exceder del cinco por ciento del total de los trozos.

3. CONDICIONES ESPECIFICAS EXCLUYENTES

Sin perjuicio de lo establecido en el capitulo II (condiciones
generales que resulten aplicables), las conservas de pimiento
cumpliran los requisitos siguientes:

Se prohiben partes verdes en los pimientos rojos.

No se admitira la presencia de restos de piel quemada o sin
quemar, salvo pequefias particulas en los extremos,

No se admitiran en estas elaboraciones manchas de piel ni
restos de caliz, pedinculos o corazéom, ni un promedio de mas
de ocho semillas por fruto.

Podran emplearse exclusivamente como correctores o ingre-
dientes el aztcar, la sal comn, el aceite de oliva, el acido citrico,
el vinagre y el cloruro calcico, con las condiciones que les alcan-
zan del citado capitulo II, si bien el acido citrico podra emplear-
se sin declaracion en la cantidad necesaria para ajustar el pH
al intervalo 4-5 en el proceso de fabricacion.

Los pesos minimos exigidos seran los que figuran en el cua-
dro numero 9.

4. CATEGORIAS COMERCIALES

4.1, Se establecen para los pimientos enteros las tres cate-
gorias comerciales «Extra», «I» o «Selectan y «II» o «Standardy,
que vendran determinadas por los factores de color, consistencia
y uniformidad que se detallan en €l cuadro numero 10.

4.2. Las elaboraciones de pimientos «en tiras» o «cuadrosy se
ampararan en categoria «Extran e «I» o «Selectan.

Los «pimientos en trozos» (irregulares) solamente en catego-
ria «II» o «Standard», y los «pimientos enteros y trozos» en las
categorias «I» y «II». Haciéndose la caracterizacion de las ca-
tegorias comerciales de acuerdo con las exigencias establecidas
en el cuadro numero 10 para los factores de calidad que les re-
sulten aplicables.

43. A las conservas de pimientos «verdesy y «amarillo» se
les aplicaran las disposiciones anteriores salvo en lo relativo al
color, que debera ser verde o amarillo, con la misma uniformi-
dad exigida para los rojos.

5. MARCAS Y LEYENDAS ESPECIFICAS

a) Ademas de lo dispuesto en el capitulo II sobre marcado
sera obligatorio hacer constar las palabras «verde» o «amarillo»
para las conservas de este tpo de color.

a’) Es potestativo completar la denominacion comercial con
las palabras «rojo» o «morroény,

E) Conservas de tomate

1. ALCANCE

Esta norma regula las condiciones que deben reunir las con-
servas de tomate preparadas con frutos suficientemente madu-
ros de algunas variedades del «Licopersicum Sculentum Moely,
contenidas en envases herméticamente cerrados y esterilizados
por calor.

2. DENOMINACIONES COMERCIALES Y DEFINICIONES
2.1. Denominaciones

Las conservas de tomates pueden presentarse en los tipos de
elaboracion denominados comercialmente:

Tomate al natural pelado o tomate entero pelado,
Tomate al natural pelado troceado.

Jugo de tomate.

Puré de tomate.

Pasta de tomate.

Concentrado de tomate.

2.2. Definiciones

2.2.1. Tomate al natural pelado es el producto obtenido de
tomates enteros convenientemente pelados y sin otro liquido de
relleno que su propio jugo.

2.2.2. Tomate al natural pelado troceado. Es el producto que
retine las caracteristicas del anterior en el cual los frutos se
presentan troceados.

2.2.3. Jugo de tomate es el producto compuesto de liquido y
pulpa que se obtiene por presion del fruto maduro, del que pre-
viamente se han eliminado las pieles y semillas. Habra sido es-
terilizado por calor o pasterizado, pudiéndose presentar con sal
o sin ella.

2.2.4. Puré, pasta y concentrado son los productos que se ob-
tienen a partir del fruto maduro triturado, pasado por tamiz
y convenientemente concentrado.

3. CONDICIONES ESPECIFICAS EXCLUYENTES

Sin perjuicio de lo establecido en el capitulo II (condiciones
generales), las conservas de tomate cumpliran los requisitos si-
guientes:

30. El maximo de impurezas minerales admitidas es el de
0,3 por 1.000.

3.1. Tomate pelado (enteros o troceados).

3.1.2. El minimo de s6lidos solubles admitidos sera de 4,5 gra-
dos Brix.

3.1.3. El valor maximo del pH sera 4,8. '

3.14. Solo se tolerara el empleo de conservadores en las
condiciones estrictas establecidas en el punto 9 del capitulo II
No pudiendo emplearse en este caso la expresién «al naturaly.

3.1.5. No se admitira la presencia de frutos con partes verdes
o faltas de color que afecten al aspecto general del producto
ni con manchas de otro color, especialmente negras,

3.1.6. El producto estara exento de restos de caliz y pe-
dunculos.

3.1.7. En tomate troceado el porcentaje de semillas no pasard
del siete por ciento del peso neto.

3.1.8. Se exigiran los pesos minimos sefialados en el cuadro
numero 11.

3.2. Jugo, pasta, pure, concenirado

32.1. La acidez total (expresada en acido citrico anhidro)
referida al extracto seco, deducidos los cléruros cuando haya
habido adicién de éstos, no excedera del 14 por 100.

3.2.2. Exclusivamente para los botes de tres kilos y superio-
res de acuerdo con las condiciones concretas del capitulo II,
punto 9, se tolerari el empleo de conservadores en las pastas,
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pure -y concentrados. En este caso no podra denominarse na-
tural

3.5.3. Los sélidos solubles de estos productos se ajustaran a
los siguientes limites:

Jugo de tomate, 4,5 grados Brix como minimo.

Puré de tomate, comprendidos entre 5 y 12 grados Brix.
Pasta de tomate, de 12 a 18 grados Brix.

Concentrado de tomate mas de 18 grados Brix,
Concentrado simple, de 18 a 28.

Concentrado doble, de 28 a 30.

Concentrado triple, de mas de 30.

3.24. Para el examen microscépico por el método Howard
se sefialan los siguientes limites en el recuento de mohos: hasta
el 20 por 100 de campos positivos para los jugos y hasta el 65
por 100 para los demas preparados.

4, CATEGORIAS COMERCIALES

4.1. Tomate al natural pelado.—Se admiten tres categorias
comerciales: «Extray, «I o Selecta» y «II o Standardy, que ven-
dran definidas por los factores color, defectos y porcentajes
de frutos enteros, cumpliendo para cada categoria lo que se
especifica en el cuadro numero 12,

4.2. Tomate al natural pelado troceado.—SO6lo se clasifica-
ra. en categoria «Standard» de acuerdo con las exigencias del
cuadro numero 12 que le sean aplicables.

4.3. Jugo de tomate.—Son categorias comerciales aplicables
a este producto «Extra» y «II o Standard» definidas por fac-
tores de calidad (color, sabor, homogeneidad y defecto) del si-
guiente modo: '

Categoria «extra».—Color: tipico de tomate maduro.

Homogeneidad: suficiente para evitar la tendencia a sepa-
racién en capas al transvase.

Defectos: practicamente exento.

Sabor: caracteristico del tomate maduro.

Categoria «II o Standard».—Color: también rojo, con disere-
ta tolerancia al oscurecimiento.

Homogeneidad: ligeramente inferior a la de la ecategoria
- «Extran.

Defectos: en ningiun caso afectaran sensiblemente al aspecto
del producto.

Sabor: tipico del fruto.

4.2.2. Puré y pasta de tomate—Se les aplicara unicamente
la categoria «Standardy, con las mismas exigencias organolépti-
cas que al jugo de su procedencia a excepcién de la estabilidad
en el transvase.

. 4.23. Concentrados de tomate.—Se les aplicaran las cate-
gorias «Extran y «II o Standardy, de acuerdo con la diferencia-~
cién en el factor color que se establece para las mismas en el
jugo de tomate,

5. ESTIMACION DE CONCEPTOS ESPECIFICOS

5.1. Fruto entero es aquel que mantiene su forma original
aun cuando aparezca algo aplastado, magullado y/o recortado
por las manipulaciones previas al proceso de conservacion.

5.2. Los solidos solubles deberan entenderse referidos a lec-
turas al refractometro, heghas las correcciones de temperatura
¥y, en su caso, de adicién de cloruros,

A estos efectos se establece el 1,0 por 100 como estimacion
empirica de los cloruros propios del fruto sobre el resultado
dado, tomando por base los cloruros totales del producto.

6. MARCAS Y LEYENDAS ESPECIFICAS

Ademas de lo dispuesto con caricter general en el capitu-
lo II sobre el marcado deberia cumplirse:

6.1, Declaracion de los conservadores, en el caso de haberse
utilizado.

6.2. Graduacion Brix, correspondiente al grado de concen-
tracion para los concentrados,

NORMA DEROGATORIA
Queda derogada, la Orden ministerial de 31 de octubre de 1964.

Lo que comunico a VV II para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a VV, II. muchos afios.
Madrid, 23 de julio de 1966.

GARCIA-MONCO
Ilmos. Sres, Directores generales de Comercio Exterior y de Ex-
pansiéon Comercial,

Cuadro nimero 1

ENVASES
CAPACIDADES PARA CADA FORMATO EN CENTIMETROS
CUBICOS
Capacidad efectiva
Denominaciones —
ml.
B Ky e s 8.850
/N 4.650
3,3/1 (105 onzas) . 3.125
3/1 .. 2.7125
1,5/1 . 1.400
3 libras 1.050
| 0 I as ) 850
28 onzas .... e 800
20 onzas .... . 575
1/2 . 425
14 onzas .. 400
13 onzas ... 380
/5 iciesiese . . 350
8 onzas - 225
1/4 ....... . 200
6 onzas 190
4 onzas ... 0 125
R e aoe 100 -

Cuadro nimero 2

PESOS MINIMOS EXIGIDOS A LA CONSERVA DE CORA-
ZONES DE ALCACHOFA

Formato del bote Peso neto Peso escurrido
en gramos
3/1 2.650 1.800
1/1 800 480
1/2 400 240
Pic-nick (8 onzas) 210 125
1/4 185 115

Cuadro nimero 3

PESOS MINIMOS EXIGIDOS A LA CONSERVA DE FONDOS
DE ALCACHOFA

Formato del bote Peso neto Peso escurrido
en gramos en gramos
1/1 800 440
1/2 400 220
1/4 185 110
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CONSERVAS DE ALCACHOFA AL NATURAL
- EXIGENCIAS DE LOS FACTORES DE CALIDAD EN CADA CATEGORIA COMERCIAL

Cuadro namero 4

Factores «Extra» €I o Selectay «II o Standard»
Liquido de gobierno ........ ceesnceesnecnnseene | LiIMPIdO .oeiniiainen.. «.ee.. | Ligeramente opalescente. | Opalescente.
Color ..o e R Blanco a,marillento ....... Blanco amarillento ....... Gris verdoso claro, aceptandose os-
curecimientos muy ligeros.

Defectos .....oceoviiiiiiiiiiei e Practicamento exenta ... |Buena seleccion ............ |Cumpliendo condiciones minimas.
Calibre (nimero de piezas en bote de

1/2 kilogramo) (1) .....c..cccecccveevvennnnnne Doce 0 MAS ...cccceceeveene.. | Di€Z 0 MAES ...cceeeerecreeceea.. | S€iS 0 més.
Fibrosidad (tolerancia en nimero de pie-

zas afectadas) ...c..ccceeevieirecennninnnns ..... | Practicamente ninguna .. |10 por 100 ...ceceececssceescese |20 pOr 100.
Homogeneidad 18 15 ianiiccnninns esaessess 1a2

(1) Proporcionalmente a su capacidad deberi4 entenderse la referencia de contenido de alcachofas en cada formato.

Cuadro nfimero 5

PESOS MINIMOS EXIGIDOS A LA CONSERVA DE ESPARRAGOS

| Peso escurrido én gramos Peso escurrido en gramos
I
Peso neto en - Peso neto en
Formato gramos Espéarragos Yemas, corta- Formato gramos Espéarragos Yemas, corta-
| enteros y dos y tallos enteros y dos y tallos
cortos de cortos de
esparragos esparragos
8 1/3 iiiiicisseasinsaiseses 3.050 1.900 1.800 1/2 (0Val) ..ceccencnnceen 380 250 250
3 bruto 2.650 1.700 1.600 370 240 240
11/2 ... 1.250 850 780 295 e 190
1/1 ..... 840 600 520 1/4 eceiecrecenisesesercasee 200 e 120
C Y T T T e 615 420 400
— —
Cuadro nimero 6
CONSERVAS DE ESPARRAGOS
EXIGENCIAS DE LOS FACTORES DE CALIDAD EN CADA CATEGORIA COMERCIAL
Factores «Extra» «I o Selecta» «II o Standard»
(en referencias minimas)
Liquido Limpido o ligeramente

Sedimentos ......cccecvvveisnenncnne

........... Gecessascsssssssioscscesasasnsescasosans

ssessscsssscerces

Uniformidad de longitud ...

sesvsssecssasecces

Calibrado (tolerancia en valores inme-
- diatos)

Fibrosidad y dureza:

Puntas o yemas
Esparragos cortos .............

Esparragos enteros
Esparragos cortados ...
Tallos de eSparragos .........

Otros defectos no excluyentes:

Tolerancia

opalescente ............ J.

Maximo, 15 por 100
Normal, sin sombras par-
das

Diferencia maxima, 5 por
100 -

5 PO 100 ...cccierecasesescsccese

Exenta ....... e se
Hasta €l 20 por 100, en
1/6 long. ...cccoceeennennnenn

De turlones en 1/3 long

10 por 100 .....cccecereeecanees

Practicamente limpido, de
color amarillo o verde
tipico ligeramente opa-
lescente

Maximo, 20 por 100

Normal, tolerancias som-
bras pardas, 10 por 100.

Diferencia maxima, 10 por
100

Exenta

1/5 de su longitud .........
2/5 de su longitud .........

En un 10 por 100 de las
unidades ......

15 POr 100 ...ccccceceessecneces

Opalescente.
Maximo, 25 por 100.

Normal, tolerancias Sombras pare
das, 20 por 100.
Diferencia méaxima, 10 por 100.

10 por 100.

Exenta,

1/4 de su longitud,

1/2 de su longitud.

En el 10 por 100 de las unidades.
En el 20 por 100 de las unidades.

20 por 100.
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CONSERVAS DE JUDIAS VERDES
PESOS MINIMOS EXIGIDOS A LA CONSERVA DE JUDIAS VERDES

L uadro numero 7

Formato del bote Peso neto l Peso escurrido Formato del bote Peso neto Peso escurrido

6/1 4.600 i 2,500 11 830 460

3/1 2.700 1.500 1/2 415 | 230

1,5/1 1.300 725 5

i
Cuadro nimero 8
EXIGENCIAS DE LOS FACTORES DE CALIDAD PARA CA DA CATEGORIA COMERCIAL
Factores «BExtra» «Selecta» «Standard»

Liquido de gobierno ............... Transparente cor ligero tinte de

amarillo verdoso a verd so,
practicamente exento de ma-
terias en suspension

De la misma tonalidad que para
la «Extra», pudiendo ser opa-
lescente y con escasos sedi-
mentos

De color mas acusado dentro de
las tonalidades tipicas, opales-
cente y con sedimentos.

Color (tolerancias) .....c.svoveee | 5 POT 100 eeeereecsecsessencssrensecess |10 POT 100 .. iiiieiveiiiiininannns eveces 15 por 100.
Tolerancias en filamentos (he-
BIAS) evveeieeiiiiireenviireeennen, 5 POT 100 ...cccesceereassesnansencanss | 10 pOr 100 ........ eesmecssmmennansesess | 10 POT 100
Calibre maximo .......c..cceeevneenn 10 milimetros . 110 milimetros —
Tolerancia de calibrado:
Para redondat .......c.ceceeeennee | 5 por 100 ....... vereesrnceseanainneeses | 10 pOT 100 ......... cerecsnsnseesnsense. | 10 pOr 100.
Para planas ..o | 10 por 100 16 POr 100 ...icciiiveeracencsionsennasnns | 16 por 100
Tolerancias de troceado ......... 10 por 100 ...ccccevevccncnncernvesnnnees |15 POT 100 ..c.eciivercsecnsoncesnese.. {20 POr 100.
Tolerancias de defectos admi-
tdOS e 5 Por 100 ..cccocovensansasmmncniienns. | 10 por 100 .. terrecsesmmacanseenses | 15 pOT 100.
— ]
Cuadro nimero 9
CONSERVAS DE PIMIENTOS
PESOS MINIMOS EXIGIDOS
Formato Peso neto Peso escurrido Formato Peso neto Peso escurrido
en gramos en gramos en gramos en gramos
5 KE coveevvvereennenns | 4.600 3.800 I 800 640
2.970 2.550 1/2 kg. . 400 320
2.100 2.250 1/4 kg. ... 190 150
1.325 1.050 4 cm. ... 115 95

Cuadro nimero 10

EXIGENCIAS DE LOS FACTORES DE CALIDAD PARA CA DA CATEGORIA COMERCIAL

—

—

Factores «Extray «I o Selecta» «II o Standard»
Color teeesretannasssssemenenasssess | ROJO Uniforme propio del fruto
maduro ................ bodsubUREERSITRS Rojo palido uniforme ............... | ROjo palido o rojo amarillento.
Consistencia ....c.iveinicesene | Firme ... i .| Menos firme,
Uniformidad (1) ......ccomveceeeeea |1 @ 1,25 .. la2

(1)

En todos los casos se autoriza la inclusién de un trozo para completar el peso
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Cuadro nimero 11

CONSERVAS DE TOMATES
PESOS MINIMOS EXIGIDOS AL TOMATE PELADO

-~ —]
Formato Peso neto Peso escurrido Formato Peso neto Peso escurrido
en gramos en gramos en gramos en gramos
5 kg, ..... 4.650 2.950 L KE, .eeeensecscesrsarces 840 480
3,300 kg. . . 3.125 1.930 172 kg. ... . 420 240
3 kg ecrieen 2.150 1.750 174 kg. ..... 190 115
I < O 1.325 800 8 0N2ZAS ..ceeereeienenns 225 130

Cuadro nimero 12

£XIGENCIAS DE LOS FACTORES DE CALIDAD PARA CADA CATEGORIA COMERCIAL

Factores de calidad «Extra»

«I o Selecta» «II o Standard»

Rojo intenso uniforme propio del
fruto maduro

Color

Numero minimo de frutos en-

Rojo uniforme propio del fruto|
maduro Rojo palido propio del fruto ma~

duro.

tEroS .....cveeeeee 70 por 100 del peso escurrido ... |60 por 100 del peso escurrido ...[50 por 100 del peso escurrido.
Defectos .. Practicamente exenta en no mas
de un centimetro cubico de
pieles por cada 100 gr. de fru-
to escurrido .......................... |Buena selecciobn y no mas de
centimetro y medio cuadrado
de pieles por cada 100 gram
de fruto escurrido ................| Cumpliendo exigencias minimas
, y no mas de dos centimetros
cubicos por cada 100 gramos
de fruto escurrido.
e =

IL.

Autoridades y Personal

NOMBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

JEFATURA DEL ESTADO

DECRETO 1992/1966, de 4 de agosto, por el que se
dispone que durante la ausencia del Ministro de
Obras Publicas se encargue del Despacho de su De-
partamento el Ministro de Industria.

Vengo en disponer que durante la ausencia del Ministro de
Obras Publicas, don Federico Silva Mufioz, con motivo de su
viaje al extranjero, y hasta su regreso, se encargue del Despacho
de su Departamento el Ministro de Industria, don Gregorio Lépez
Bravo de Castro.

Asi lo dispongo por el presente Decreto, dado en La Corufia
a cuatro de agosto de mil novecientos sesenta y seis.

FRANCISCO FRANCO

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

ORDEN de 20 de julio de 1966 por la que causa baja
en la Agrupacion Temporal Militar para Servicios
Civiles el personal que se menciona.

Excmos. Sres.: Causan baja en la Agrupacion Temporal Mi-
litar para Servicios Civiles por los motivos que se indican los
Oficialés y Suboficiales que a continuaciéon se relacionan, con
expresion de empleo, Arma, nombre y situacién y motivo de
la baja y fecha.

Colocados

Capitan de Complemento de Artilleria don Jenaro Diez Lépez.
Casa «Florindo Marray»., Campamento. Madrid.—Retirado:
8-7-66.

Teniente de Complemento de Infanteria don José Velasco Bravo.
Direccién General de Correos y Telecomunicacion. Sevilla.—
Retirado: 14-7-66.

Teniente de Complemento de Infanteria don Maximo Diego San-
che'zz. CAMPSA. Subsidiaria de Ciudad Real.—Retirado:
10-7-66.

Teniente de Complemento de Infanteria don Manuel Iglesias
Isidro. Empresa «Cinematografia Miguel Mezquirizy. Madrid,
Retirado: 12-7-66.

Teniente de Complemento de Infanteria don Alberto Olazabal
Santamaria. A03PG. SOIVRE, Cartagena.—Retirado: 12-7-66.

Teniente de Complemento de Artilleria don Rafael Abadia
Saenz de Azuelo. A0OSPG. Delegacion de Hacienda. Bilbao.—
Retirado: 4-7-66.

Teniente de Complemento de Artilleria don Eugenio Ayuso Ta-
blado. Junta de Obras del Puerto, Bilbao.—Retirado: 8-7-66.

Teniente de Complemento de Artilleria don José Butelo Gon-
zalez. INI., Madrid.—Retirado: 9-7-66.

Teniente de Complemento de Intendencia don Juan Martines
Manso. Patronato Nacional Antituberculoso. Burgos.—Retira-
do: 11-7-66.

Teniente de Complemento de Sanidad don Juan Rodrigo Poza.
A04PG. Ministerio de Agricultura. Barcelona.— Retirado:
11-7-66.

Brigada de Complemento de Infanteria don Salvador Baena
Lopez. Capitania General IV Regién Militar, Zaragoza.—

Retirado: 9-7-66.



