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PRESIDENCIA DEL GOBIERNO
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modifica la norma de calidad para patata de con-
sumo aprobada por Orden de 6 de septiembre de
1072,

‘

Excelentisimos sefores:

La situacion del mercado de la patata ha puesto de mani-
fiesto la necesidad de una mas amplia exigencia en la apli-
caciéon de la ncrma de calidad para este producto, promulgada
por Orden de la Presidencia del Gobierno de 6 de septiembre
de 1872, de forma que contribuya mas eficazmente a la orde-
nacién de este mercado. Por este motivo, vistos los acuerdos
del FORPPA y a propuesta de los Ministerios de Agricultura
y de Comercio y Turismo, esta Presidencia del Gobierno ha
tenido a bien disponer:

Primero.—Se modifica el articulo 3.° de la Orden dg¢ la Pre-
sidencia del Gobierno de 6 de septiembre de 1972 por la que
se aprueba la norma de calidad para patata de consumo desti-
nada al mercado interior, que queda como sigue:

«Los agricultores o sus asociaciones que vendan directamente
al publico o a detallistas y los comerciantes mayoristas y de-
tallistas deberan aplicar los requisitos de clasificacién, envasa-
do, presentacién y marcado que figuran en la norma, sin ex-
cepcién alguna.»

Segundo.—Durante la actual campafia de comercializacién se
exigird a las patatas de los grupos «calidad» y <comin» un ca-
libre minimo comercializable de 44 milimetros.

Tercero.—La presente Orden entrara en vigor el dia de su
publicacién en el «Boletin Oficial del Estados.

Lo que digo a VV. EE.
Dios guarde a VV, EE. .
Madrid, 26 de diciembre de 1977.

OTERO NOVAS

Excmos. Sres. Ministros de Agricultura y de Comercio y Tu-
rismo.

; MINISTERIO
DE COMERCIO Y TURISMO

ORDEN de 29 de diciembre de 1877 por la que se
dictan normas comerciales reguladoras del comer-
cio exterior de aceitunas de mesa.
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Ilustrisimos sefiores:

Nuestras exportaciones de aceituna de mesa han experimen-
tado en los ultimos 8fios importantes transformaciones. De una
parte, al lado de las tredicionales de aceituna alifiada estilo
sevillano, han surgido por exigencias del mercado nuevas va-
riantes que amplian considerablemente la diversidad de la
oferta; ademas se harn producido une serie de avances tecno-
légicos que obligadamente han de ser tenidos en cuenta.

La actualizacién de las normas de exportacion hasta ahora
vigentes (Orden ministerial de 18 de septiembre de 1964, <Bo-
letin Oficial del Estados de 22 de septiembre) habia pasado
a ser, por tanto, una necesidad evidente, al haberse quedado
slesfasadas e incompletas paulatinam:nte. Por todo ello, se ha
procedido & estudiar, y finalmente se esté en disposicion de

ORDEN de 26 de diciembre de 1977 por la que se

promulgar, una nueva normativa que recoge la amplia gama
de tipos, tratamientos, preparaciones y presentaciones usuales,
asi como. las innovaciones y condiciones basicas a ser’ conside-
radas en los procescs de elabcracion.

De este modo, quedan marcadas las directrices que en el
ambito técnico ha de seguir un sector tan -dinamico y espe-
cializado como el que se ocupa de la exportaciéon de aceituna
de mesa, al tiempo que se crea la posibilidad de actuar en
el campo de la importacién, siguiendo criterios bien definidos.

En consecuencia, he tenido a bien dictar las siguientes nor-
mas de calidad para el comercio exterior de la aceituna de

mesa.

1. OBJETO

La rpresente norma regula las condiciones que debe reunir
para el comercio exterior la aceituna- de mesa,

2. DEFINICIONES

2.1. Aceituna de mesa. '

Se denomina aceituna de mesa al producto preparado a
partir del fruto sano, limpio y suficientemente maduro del
olivo cultivado (Oleg europea sative Hoffg, Link), una vez
sometido a trat2mientos convenientes que garanticen su cali-
dad y buena conservacién tras su envasado, con o sin un
adecuado medio liquido de cobertura e ingredientes facultativos
apropiados. '

2.2, Tipos.

2.2.1, Verdes.—Son las obtenidas de frutos recogidos du-
rante el ciclo de maduracion, antes del envero y cuando han
alcanzado tamafio normal. Estas aceitunas seran firmes, sanas
y resistentes a una suave presion entre los dedos y no tendran
otras manchas distintas de las de su pigmentacién natural, con
las tolerancias que mas adelante se determinan.

La coloracion del fruto podra variar del verde al amarillo
paja.

2.2.2, De color cambiante.—Obtenidas de_ frutos con color
rosado, ‘rosa vinoso o castafio, recogidos antes de su completa
madurez, sometidos o no a tratamientg alcalino y listas para
su consumo. :

2.2.3. Negras.—Obtenidas de frutos recogidos en plena ma-
durez o poco antes de ella, pudiendo presentar, segiun zona
de producciéon y época de la recogida, color negro rojizo, negro
violaceo, violetg oscuro, negro verdoso o castafio oscuro.

2.2.4. Ennegrecidas por oxidacién.—Son las obtenidas de
frutos que no estando totalmente maduros han sido oscurecidos
mediante oxidacion y harn perdido el amargor mediante -trata-
miento con lejia alcalina, debiendo ser envasadas en salmuera
y preservidas mediante esterilizaciéon con calor.

2.3. Preparaciones.

2.3.1. Aceitunas verdes aderezadas en salmuera.—Son las
que .e han sometido a un tratamiento con lejia alcalina, acon-
dicionandolas posteriormente en salmuer&, y se conservan:

I) Por fermentacion lactica natural (estilo sevillano).

II) Por fermentacion lactica natural reducida, seguida o
no de pasteurizacion.

III) Por esterilizacién o pasteurizacion,

IV) Por adicion de productos de conservacion.

V) Por refrigeracion.

VD) Por gas inerte, sin salmuera,

23.2. Aceitunas verdes sin aderezar en salmuera.—Son las
tratadas directamente con salmuera y conservadas por fermen-
tacion natural.

2.3.3. Aceitunas de color cambiante aderezadas con sal-
muera.—Son las -obtenidas tras un tratamiento alcalino y con-
servadas:

I) En salmuera.
II} Mediante esterilizaciéon por calor.
D En salmuera y mediante esterilizacién por calor.
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2.3.4. Aceitunas de color cambiante al natural en salmuera.
Conservadas en salmuera y listas parg el consumo,

2.3.5. Aceitunas negras en salmuera.—Estas aceitunas son
firmes, lisas y de piel brillante, pudiendo presentar, debido a
su preparacion, ligeras concavidades en su superficie.

a) Aceitunas negras aderezadas.—Son las obtenidas tras un
tratamiento alcalino y conservadas por ung o varios de los
métodos siguientes:

) En salmuera.
ID Por esterilizacion o pasteurizacion,
III) Mediante un agente de conservacion,

b) Aceitunas hegras al natural.—Son las tratadas directa-
mente con salmuera. Tiénea un sabor a fruto mas acentuado
que las negras aderezadas y conservan generalmente un ligero
amargor. Se conservan por ung o varios de los métodos sij-
guientes:

D En salmuera.
ID Por esterilizacién. o pasteurizacion.
IID Mediante un agente de conservacion.

c) Aceitunas negras arrugadas naturalmente.—Son las ob-
tenidas de frutos cogidos después de su completa maduracién,
arrugados ‘en el arbol y tratados directamente con selmuera.

2.3.6. Aceitunas negras en sal seca.—Presentan un aspecto
rugoso y conservan intacta la epidermis. .

a) Aceitunas negras en sal seca, ederezadas.—Obtenidas de
frutos firmes, casi maduros, que después de un ligero trata-
miento alcalino se conservan en capas alternativas de aceitunas
¥ sal seca o por pulverizacion de sal seca.

b) Aceitunas negras en sal secd, al natural.—Obtenidas de
frutos cogidos en plena madurez, tratados directamente, o des-
pués de desecacion parcial, con capas alternetivas de aceitunas
y sal seca o por pulverizacién con sal seca. Conservan cierto
amargor y un sabor a fruto mas acentuado que las aceitunas
en sal seca aderezadas.

c) Aceitunas negras en sal seca, arrugadas naturalmente.—
Obtenidas de. frutos cogidos después de su plena madurez, arru-
gados en el arbol y conservados después en capas alterr.ativas
de aceitunas y sal seca o por pulverizacién con sal seca,.

d) Aceitunas negras punzadas en sal seca.—Obtenidas de
frutos cogidos en plena madurez y que, previa perforacién de
la cuticula, se conservan en capas alternativas de aceitunas
y sal seca o por pulverizacién con sal seca.

2.3.7. Aceiturnas partidas.—Obtenidas de frutos enteros, fres-
cos o previamente tratados con salmuera, sometidos a un pro-
cedimiento destinado g abrir la pulpa sin fracturar el hueso,
que permanece entero en el fruto, Pueden tratarse con una
lejia ligera y se conservan en una salmuere eventualmente
aromatizada, con o sin adicion de vir.agre.

Existen los siguientes tipos de aceitunas partidas:;

a) Aceitunas verdes partidas.
b) Aceitunas verdes partidas aderezadas por fermentacion.
c) Aceitunas de color cambiante partidas,

2.3.8. Aceitunas seccionadas (rayadas).—Aceitunas verdes,
de color cambiante o negras, seccionadas en sentido longitu-
dir.al mediante incisiones practicadas en la piel y parte de
la pulpa y puestas en salmuera, con vinagre o sin él; se las
puede incorporar aceite de oliva y agentes aromatizantes.

Existen dos tipos de aceitunas seccionadas:

a) Aderezadas, cuando previamente al rayado se han some-
tido a un tratamiento alcalino.
b) Al natural,

2.3.9. Especialidades.—Las aceitunas puedea prepararse de
formas diferentes o complementarias de las artes indicades.
Estas especialidades conservan la denominacién de eaceitunass
siempre que los frutos utilizados respondan a las definiciones
generales establecidas en la presente norma. LAas denomina-
ciones empleadas para estas especialidades deben ser lo sufi-
cientemente explicitas para no suscitar en los compradores o
consumidores confusion en cuanto al origen y naturaleza del
producto y en especial con respecto a las denominaciones esta-
blecidas en. la presente norma.

2.4. Presentaciones.

.2..4.1. Aceitunas enteras.—Son las que conservan su forma
original y a las que no se les ha sacado el hueso.

a) Sin pedunculo.—Aceitunas enteras a las que se ha quita-
do el pedt’mculo,‘

b) Con pedunculc —Aceitunas cnteras que conservan su
pedunculo.

2.4.2, Aceitunas deshuesadas. Son las aceitunas g las que
se les ha sacedo el huesg y conservan practicemente su forma
original,

2.4.3. Aceitunas .rellenas.—Son aceitunas deshuesadas, res
llenas con uno o m4as productos adecuados (pimiento, cebolla,
almendras, apio, anchoa, aceituna, cascaras de naranja o limén,
avellana, etc.) o sus pastas sustitutivas correspondientes debis
damente autorizadas,

En ningan caso podran incluirse en un mismo envase acei<
tunas rellenas con el producto natural y aceitunas rellenas con
la pasta correspondiente,

2.4.4. Mitades.—Son aceitunas deshuesadas o rellenas, cor-
tadas en dos mitades aproximadamente iguales, siguiendo el ejo
principal del fruto o perpendicularmente g él,

2.4.5. En cuartos.—Son aceifunas deshuesadas, cortadas en
cuatro partes aproximadamente iguales, siguiendo el eje prins
cipal del fruto y perpendicularmente a él.

2.4.8. Gajos.—Son aceitunas deshuesadas cortadas loagitudi-

- nalmente en mas de cuatro partes, eproximadamente iguales.

-2.4.7. Lonjas o Sliced.—Son aceitunas deshuesadas o rellenas
cortadas en Segmentos de espesor relativamente uniforme.

2.4.8. Troceadas o Chopped.—Son pequefios trozos de acei-
tunas deshuesadas, de forma indeterminada y practicamente
libres de unidades identificables de coronillas, y trozos de lonjas
(«practicamente 'libres» significa no mas del 5 por 100 en pesq
de estas unidades),

249, Pasta de aceitunas.—Es el resultddo de moler finas
mente pulpa de aceituna. Para su conservacion pueden incor-
porarse ingredientes o aditivos.

2.4.10. Rotas.—Aceitunas que se han roto accidentalmente
durante el deshuesado o rellenado. Ordindriamente contienen
trozos del mafterial del relleno,

2.4.11. Aceitunas para ensaleda.—Son aceitunas rotas o rotas
y deshuesadas, con o sin alcaparras, con material de reileno
(pimiento o pasta de pimiento). . ‘

2.4.12. Alcaparrado.—Son aceitunas enteras o deshuesadas,
generalmente de pequefio tamaio, con alcaparras y con pimien-
to o sin él. '

Segan su acondicionamiento en el envase pueden a su vez
presentarse como:

a) Colocadas.—Cuando las aceitunas van encajadas en los
envases rigidos transparentes que las contienen, ordenadamente,
guardando simetria o adoptando formas geomeétricas. De esta
forma pueden exportarse las presentaciones desde la 2.4.1 hasta
la 2.4.4, ambas inclusive.

b) Tiradas.—Cuando las aceitunas no van colocadas orde-
nadamente en los envases que las contienen. De esta forma pue-
den exportarse todas las preseniaciones, desde la 2.4.1 haste la
2.4.12, ambas inclusive.

2.5. Variedades.

A los efectos de su exportacién, se clasifican las variedades
de aceitunas en los dos grupos siguientes:

Grupo A.—Manzanilla (con sus tres subvariedades de Fina,
Carrasquena y Serrana), Gordal, Azofairén y Morona.

Grupo B.—Hojiblanca, Caiiivana, Picolimén, Gordalilla, Alo-
refia, Cacerefia, Rapazalla, Verdial, Picuda, Cordobi y Cuquille.

2.6. Salmueras.

Se designan con este nombre las disoluciones de sal comes-
tible en agua microbiolégicamente potable, adicionadas o no de
azucar, vinagre o acido lactico, aceite y otras sustancias auto-
rizadas y aromatizadas o no con diversas especias o plantas.

2.7. Alifo.

Es el aderezo que se confier: a la aceituna afiadiendo al 1i-
quido de gobierno productos aromaticos vegetales (que no se
consideraran ni total ni parcialmente materia extraiia a la acei-
tuna alifiada), y eveniualmente vinagre.

2.8. Ingredientes.

Son productos alimenticios que, como relleno, pueden acom-
pafiar habitualmente a la aceituna: Pimiento, pasta de pimien!:o,
cebolla, pasta de cebolla, avellanas, aceituna, alcaparra, cas-
cara de naranja o limén, anchoas, etc., y que deberan cumplir
las normas de calidad correspondientes a cada producto espe-
cifico.

En particular las pastas para relleno, en presentacion des.ti-:
nadas a la exportacion, detern haber sido autorizadas previa-
mente por la Direccion General de Exportaciéon a través de la
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Subdireccién General de Inspec..ién y Normalizacién de las Ex-
portaciones, debiendo sus fabricantes someterse a las condicio-
nes de control que dicha Direccién General establezca.

En el caso de aceitunas de importacién que contengan tales
pastas, deberén éstas atenerse a lo que sobre la materia dis-
ponga la legislacién - vigente.

2.9. Aditivos.

Se consideran aditivos las sustancias afiadidas para mejorar
la conservacion de la aceituna.
Estos productos y sus dosis de utilizaciéon son los siguientes:

Acido benzoico y sus sales de sodio o potasio, en dosis maxi-
ma de 1 gr/kg. (expresado en écido benzoico).

Acido sérbico y sus salns de sodio o potasio, en dosis maxi-
ma de 0,5 g1/kg. (expresado en acido sérbico).

Acido lactico ¥ citrico, ambos en dosis maxima de 15 gr/kg.

Acido ascérbico, en dosis maxima de 0,2 gr/kg.

Gluconato ferroso, en dosis maxima de 0,15 gr/kg., referido a
Fe total en el fruto (unicamente para fijar el color en las acei-
tunas ennegrecidas por oxidacién).

Hidré6xido sdédico (cuando se usa en la preparamén de lejia
alcalina como coadyuvante de la elaboracién).

Los aditivos sefialados podran utilizarse solos o en cualquier
combinacién.

2.10. Pastas para relleno.

Las pastas para relleno de aceitunas han de estar compuestas
por pimiento, cebolla u otros productos naturales, y los aditivos
necesarios.

Los coagulantes y demaéas aditivos empleados han de estar
autorizados como alimentarios por la FAO/OMS y en las dosis
aceptadas por los paises respectivos de destino, con exclusién
de cualquier tipo de colorante.

Estas pastas para relleno, asi como sus fabricantes, deberan
encontrarse debidamente legalizados de acuerdo con lo estable-
cido en el apartado 2.8 de esta norma.

3 CONDICIONES GENERALES

3.1. Aceituna de mesa.

Las aceitunas de mesa, tras su selecciéon y envasado, deberan
presentarse:

Sanas.

Limpias.

Exentas de olor y sabor anormales,

Con la madurez adecuada.

Exentas de defectos que puedan afectar su comestibilidaa o
adecuada conservacién

Exéntas de materias extrafnias; no se consideran como tales
los ingredientes autorizados.

Sin sintomas de alteracwn en curso o de fermentacién anor-
mal,

Calibradas (las enteras, deshuesadas, rellenas y - -mitades).

De una sola variedad en el mismo envase, salvo las excep-
ciones que posteriormente se mencionan.

De color uniforme, salvo las alifiadas y de color cambiante.

3.2, Salmuera. -

Debera estar limpia, exenta de olores, sabores anormales o
materias extrafias no autorizeadas; la salmuera madre filtrada
podré utilizarse en los envases a granel. La contenida en frasco
de vidrio, ademés de limpia, habra de ser transparente.

En cuanto a su concentracién salina y limite maximo de su
PH seran, segun tipos y preparaciones, los siguientes:

Concentracion
. L. minima Limite
Tipo y preparacién de cloruro maximo
sédico de pH
Porcentaje
Aceitunas verdes en salmuera, ade-
rezadas o no:
En envases herméticos .......... 5 4,0
En envases no herméticos ......... 8 4,5
Aceitunas verdes clifiadas:
En envases herméticos ...... . 4 —_
En envases no herméticos ......... 6 -—

Concentracion
. - minima Limite
Tipo y preparacién de cloruro maximo
sédico de pH
Porcentaje
Aceitunas de color cambiante:
Cualquier preparacion ..........cseesa.. ] 4,5
Aceitunas negras:
En salmuera 7 —_
En sal seca 10 -

En las aceitunas pasteurizadas, sea cual fuere su tipo y pre-
paracion, podra reducirse el contenido en cloruro sédico de la
salmuera al 2 por 100, debiendo tener como limite maximo de pH
el de 4,3,

Para las aceitunas esterilizadas no. se limita ni el contenido
minimo de cloruro sédico de la salmuera, ni el maximo de pH
de ésta.

El jugo celular de las aceitunas conservadas por gas inerte,
sin salmuera, debera cumplir en lo que se refierc a concentra-
cién de cloruro s6dico y pH lo- dispuesto al respecto para las
aceitunas en salmuera conservadas en envases herméticos.

3.3. Calibrado.

Las aceitunas se calibran segiin el numero de frutos que
entran en un kilogramo.
La escala de calibres es la siguiente:

80/ 70 141/150 281/300
71/ 80 151/160 301/32C
81/ 90 161/180 321/340
91/100 181/200 341/360
101/110 201/220 361/380
111/120 221/240 381/400
121/130 241/260 401/420
131/140 261/280 Perdigén

El calibrado sera obligatorio para las aceitunas que se pre-
senten enteras, deshuesadas, rellenas y en mitades.

Dentro de cada calibre de los anteriormente definidos se
exigira que, una vez apartadas en una muestra de cien aceitu-
nas la de mayor y la de menor diametro ecuatorial, la diferencia
de los diametros ecuatoriales de las restantes no sobrepase los
tres milimetros.

Para los calibres con mas de 151 frutos por kilogramo, se exi-
gira que el diametro longitudinal de la aceituna de mayor ta-
mafio en una muestra de cien, no sobrepase en mas de cinco
milimetros al de la de menor tamafio.

En los envases de peso neto escurrido igual o superior a dos
kilogramos y medio, se podran agrupar dos calibres consecu-
tivos, a partir del 221/240 inclusive.

Cuando se trata de aceitunas deshuesadas, el calibre que se
indique sera el correspondiente a la aceituna entera de que
procede. Para verificarlo, el numero de aceitunas deshuesadas
que entren en un kilogramo, se multiplicara por 0,75. El pro-
ducto resultante de esta operacién debera estar comprendido
en el intervalo definido por los dos numeros que expresan el
calibre de la aceituna entera de que procede, con tolerancia de
un calibre para las aceitunas del grupo A y de dos calibres
para las del grupo B.

3.4. Categorias comerciales.

3.4.1. Aceitunas enteras, deshuesadas, rellenés,

cuartos, gajos y lonjas.

mitades,

Extra (o Fancy).—Se consideran comprendidas dentro de esta
categoria las aceitunas de calidad superior que posean en grado
maximo las caracteristicas propias de su variedad. No obstante
lo anterior podran presentar, siempre que ello no afecte al buen
aspecto del conjunto ni a las caracteristicas organolépticas de
cada fruto, muy ligeros defectos de color, forma o firmeza de
pulpa o epidermis. Se admitir4 un 5 por 100 de frutos que no
correspondiendo a las caracteristicas propias de esta categoria
reunan las de categoria primera.

En esta categoria solamente podran exportarse las aceitunas
enteras, deshuesadas v relienas de las variedades del grupo A,
presentadas en envases de vidrio de peso escurrido no superior
a los 2,5 kilogramos, y siempre que su calibre sea superior
al 381/400.
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.Para las accitunas colocadas en frascos de vidrio amparadas
en esta categoria, se autoriza la mezcla de variedades del gru-
po A, e incluso de éstas y aceitunas negras del grupo B.

Primera (<I», Selecta, Choice o Selected).—En esta categoria
se incluyen las aceitunas de buena calidad con un grado de
madurez adecuado y que presenten las caracteristicas propias
de la variedad. Siempre que ello no afecte al buen aspecto del
conjunto ni a las caracteristicas organolépticas individuales de
cada fruto, podran presentar ligeros defectos de color, forma,
epidermis o firmeza de pulpa. Se admitiran hasta un 10 por 100
de aceitunas que no correspondan a las caracteristicas de esta
categoria, pero que reunan las de la categoria segunda.

Podran exportarse dentro de esta categoria comercial todos
los tipos, preparaciones y presentaciones de aceitunas de mesa,
salvo las troceadas y rotas.

Segunda («II» o Standard).—Comprende las aceitunas de
mesag que, no pudiendo clasificarse en las dos categorias ante-
riores, responden a las condiciones generales definidas para
las aceitunas de mesa.

Las aceitunas de esta categoria no podran exportarse en fras-
cos de vidrio de peso neto escurrido inferior a 2,5 kilogramos.

3.4.2. Aceitunas para ensalada o Salad Olives.

Se trata de la presentacién definida en 2.4.11,

Contendra un porcentaje de aceitunas rotas superior al 10
por 100 del peso obtenido tras separar del neto escurrido el
material de 1elleno (pimiento o pasta de pimiento) y las alca-
parras que eventualmente pueda llevar.

El envase no podra llevar incluidos otros trozos de pasta (o
bien de pimiento) que los procedentes del proceso de relleno
o de analogo tamanc. En cualquier caso la preparacién no podra
contener conjuntamente pimiento natural y pasta de pimiento.

Se autoriza la mezcla de variedades solamente para aceilunas
del grupo A.

3.4.3.

Se trata de la presentacién definida en 2.4.10.

Se autoriza la adicién de aceitunas deshuesadas, siempre que
el porcentaje de aceitunas rotas sea superior al 10 por 100 del
peso neto escurrido. Asimismo la mezcla de variedades solamente
para aceitunas del grupo A,

Esta presentacién no podra exportarse mas que en envase
de peso superior a 2,5 kilogramos.

Aceitunas rotas.

3.4.4. Alcaparrado.

En esta presentacién la categoria marcada correspondera a
la de las aceitunas que contenga la mezcla, debiendo presentar
a su vez las alcaparras y el pimiento contenidos las caracteris-
ticas correspondientes seguin sus normas especificas, a la cate-
goria marcada en el envase.

3.5. Envases.

Los envases utilizados podran ser de madera, metal, hojalata,
vidrio, materiales macromoleculares (plasticos), o previa auto-

rizacién, de cualquier otro material que garantice su adecuada
conservacion, :

Los bidones metdlicos estaran recubiertos internamente con
barnices epoxifendliccs o similares.

Los envases de hoialata que hayan de contener aceitunas ne-
gras deberan ir barnizados interiormente, al menos ambas tapas.

Los envases transparentes no deberan producir efectos o6pti-
cos que puedan enmascerar el producto contenido,

Los envases de materiales macromoleculares deberan cum-
Plir con las exigencias técnico-sanitarias vigentes y ofrecer la
suficiente resistencia al transporte,

Salvo los envases de madera y bombonas de plastico, que
podran ser reutilizados si se encontraran en buen estado, los
restantes envlses deberadn ser nuevos y no presentar signos de
alteracion que permitan suponer puedan quedar posteriormente
afectadas las condiciones organolépticas’ o el valor comercial
del producto contenido.

3.8. Erwﬁsado.

El volumen ocupado por el conjunto de aceitunas y liquide
de gobierno debera alcanzar al menos el 80 por 100 del volu-
men del envase. ’ .

El peso del producto contenido en ¢ada envase debera ser
el maximo que permita el proceso de elaboracién, sin perjudi-
car ia calidad del contenido.

Los minimos admitidos para los envases de graneles usuales
seran los siguientes:

Peso neto escurrido minimo
Envase Con aceitunas | Con aceitunas
enteras deshuesadas
y rellenas -_—
_ Kilogramos
Kilogramos
Bocoy (diez fanegas) 440 330
Medio bocoy (seis fanegas) ... 264 108
Cuarterola (cuatro fanegas) 176 132
Barril (tres fanegas) .......... 132 99
Barril (dos fanegas) ... a8 66
Barril (una fanega) ...........ccccu.nevuen 44 33
Bidones metalicos (tres fanegas y )
media) .....eeriieeienieinnnn. Ceeartacienenn .. 154 115,5

Dada la gran cantidad de tipos de frascos de vidrio que se
emplean para la exportecion de aceitunas y las diferencias
de peso escurrido que puedan contener en funcion de la va-
riedad y presentacién de la. mismas, seguidamente se incluye’
un cuadro con los tipos mas frecuentes de frascos y los pesos
netos escurridos que suelen contener, indicando que dicha
relacién no excluye otros tipos de frascos ni ofro. pesos es-
curridos.

Tipos de frascos mds comunes, capacidad y peso neto escurrido en onzas por frasco

Frasco tipo Capacidad |- 1 2 3 4 5 \ 8
(cm3)
2,50 Cylinder ..... 67 1,25 1 —_ —_ 1,25 -
3,50 Cylinder 111 2 1,75 —_ — 2 3
5 Cylinder ... 152 3 2,50 3 - 3 3
5 Refrigerator 150 3 - 3 3 - 3
7 Cylinder . 211 4,50 4 4,50 4,50 4,50 -
Bucket ....... 274 5,75 4,50 5,50 5,50 5,75 -
8 Paragon ...... 244 5 4,25 5 5 S 3
8 Refrigerator 250 5 4,25 5 5 5 5
12 Paragon 359 7 6 7 7 7 7
12 Refrigerator 320 7 6 7 7 7 7
18 Paragon ........ 467 10 8,50 10 10 1o 10
18 Refrigerator .. 445 10 8,50 9,50 9,50 10 10
20 Paragon ... 600 14 10,50 12 12 14 14
32 Quart .. 835 21 17,75 21 21 21 24
Gallon 3.805 87 73 88 88 87 -
’

NOTA: Una onza = 28,35 gramos. Las capacidades sefialadas varian algo de unos fabricantes a otros. Las sefialadas son cifras medias.

Las columnas del 1 al § agrupan las aceitunas y presenta-
ciones siguientes:;

1. Manzanillas enteras o rellenas de pimiento, colocadas

o tiradas,
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2. Manzanillas deshuesadas, tiradis o colocadas.
L 3. Gordales enteras, colocadas o tiradas.
4, Gordales rellenas de pimientos, tiradas o colocadas.
5. Aceitunas para encalada, perdigén entero tirado y alca-

parrado.

6. Manzanillas rellenas de almendra cortada o anchoas,
colocadas.

En cuento a los envases de hojalata ‘que comunmente se
emplean, seguidamente se relacion&n los formatos mas usedos. -

Envases de hojalata

Milimetros Capacidad Neto
Formato Medidas alturg (cm?¥ escurrido Presentacién
(gramos)
Cilindricos: Diametro:
250 gramos 71,5 59 205,3 100 Rellenas de anchoes,
300 gramos 71,5 67 240,2 100 Rellenas de anchoas,
450 gramos 71,5 100,5 373,8 150 Rellenas de anchoas,
500 gram9s 71,5 117,7 437,2 225 Verdes enteras.
225 Negras enteras.
250 Negras enteras (1),
1 kilogramo .. 100 119 852,9 500 Enteras.
3 kilogramos . 153,7 117 3.131,68 1.800 Enteras.
5 kilogramos ....... .. 153,7 245 4.381,04 2.750 Enteras o rellenas,
. 2.000 Deshuesadas.
Rectangulares: Base:
5 kilogramos ............. 216X 144 247 7.302 4.750 Enteras o rellenas.
5 kilogramos ... 216 144 260 7.697,28 5.000 Enteras o rellenas.
5 kilogramos ....... 218X 144 260 7.6987,28 3.750 Deshuesadas.
(1) El peso neto escurrido es 225 ¢ 250 gramos, segun elabaracivnes.
En el caso de formatos no incluidos en los anteriores cua- -
dros,. el peso escurrido exigible se obt’er?dré por interpolacion, Tolerancias maximas
considerando los dos formatos mas proximcs que los compren- en porceniaje de frutos
dan incluidos en los cuadros. Enumeracién de defectos
3.7. Tolerancias. Extra Primera Segunda
3.7.1. En defectos de calidad.—Las tolerancias para defectos )
de calidad, en cada categoria, tipos y preparaciones de aceitu- Para rotas y . aceltur?as
nas, queden sefialadas en los siguientes cuadros: para ensalada (referido
& 300 gramos) ............... —_ 1 2
Defectos y tolerancias en aceitunas verdes
Esquirlas:
v Tolerancias maximas Para deshuesadas y relle-
i en porcentaje de frutos NAS  ceiiuiiiiiieieriiieniaraen, 2 2 2
Enumeracion de defectos s
Para rotas y aceitunas
Extra Primera Segunda para ensalada (referido
a 300 gramos) .............. —_ 2 2
De epidermis, sin afectar g _
la pulpa: magulladuras,
golpes, rameado, etc. ...... 3 5 10 La suma total de tolerancias no serd ‘superior, en ningan
De epidermis, afectardo a caso, para cade categoria comercial, a:
la pulpa ...cccovevniniivanenns 1 2. [
Frutos errugados . 1 2 5 IE;'Xt ra: 5 por 100.
Frutos blandos o fibrosos ... 2 4 10 rimera: 10 por 100.
Segunda: 15 por 100.
Color anormal ...........cccevuneee 2 4 10
Dafios producidos por crlpté- Como eaceituna verde no podra exportarse la variedad cu-
gamMAas ..l.......coueeen TR 2 4 10 quillo.
Deformaciones producidas Se consideran esquirlas toda porcién lefiosa del hueso de
POr iNsSectos .........ceveeeccenen 3 5 15 la aceituna que sea igual ¢ mayor de 3 milimetros de longitud,
Dafios producidos por pestl- en cualquier dimensién.
(o3 s £= T U Exento Exento e 3 Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de
Dafios producidos por Dacus hueso tienen caracter excluyente, es decir, no se consideran
oleae (con orificio de sa- en las sumas de tolerancias anteriormente sefialadas parg las
lida) .........ccovivennnins 2 3 7 distintas categorias comerciales,
Pedunculos (salvo para la .
presentacién con peduncu- Defectos y tolerancias en aceitunas partidas
108) oot 1 2 5
Defectos del relleno: Tolerancias maximas
E o en porcentaje de frutos
Falta de relleno:- numeraciéon de defectos :
Colocadas  ........... 1 2 5 Primera Segunda
Tiradas ................. 1 4 10
De epidermis, sin afectar a la pul-
Eelleno defectuoso .........:: 3 -8 10 pa: magulladuras, golpes- ra-
meados, etc, ........ [} 12
Huesos:. De epldermls a.fectando a la, pu_lpa, 2 5
Frutos arrugados ...................... . 2 5
Pars deshuesadas y relle- Frutos excesivamente blandos o fl-
RBAS tieeerenernniciineriesrenarren Exento 1 2 Brosos o, 8 12
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Tolerancias maximas
en porcentzie de frutos’
Enumeracién de defectos
Primera Segunda
Color anormal (fuera de gamg nor-

mal de frutos de coloracién va-

riable) ... 4 10
Darnios producidos por criptdgamas. 4 10
Deformaciones producidas por in-

BBETOS ...ocivtnieiiiinncniaisiisneiiens | ) 15
Darfios producidos por pesticidas ... Exento 3
Darios producidos por Dacus oleae

(con orificios de salide) ............ 3 7
Pedunculos (salvo para la presen-

tacién con pedanculo) .............. 5 10
Huesos rotos ............ rreeerer e Excnto Exento

La suma total de tolerancias no sera, en ningun caso, supe-
rior a:

Primera, 10 por 100.
Segunda, 15 por 100.

Defectos y tolerancias en aceitunas de color cambiante

Tolerancias méximas en porcentaje

. de frutos
Enumeracion de defectos
Extra Primera Segunda

De epidermis, sin. afectar a

la pulpa: magulladuras, )

golpes, rameado, etc. ......... - 3 6 12
De epidermis, afectando a la
PUlPa. L 1 2 5
Frutos arrugados ................ , 1 2 5
Frutos excesivamente blandos

- 0 fibrosos .........cocevvenens . 3 8 12
Color anormal ..........ccceeveneennn 2 4 10
Darfios producidos por cript6-

BAMAS .....coiciiiiiiiiiiicaeninarenns 2 4 10
Deformaciohes producidas

POr insectos .....c..cieeevveninnns 3 5 15
Dafios producidos por pesti-

cidas .......... Aeecrtnerserasiaanenas Exento ¢| Exento 3

Dafios producidos por Dacus
oleae (con orificio de sa-
lida) .o, 2 3 7

Pedunculos (salvo para la [
presentaciéon con peduncu-

10S) il 1 2 5
Huesos:

Para deshuecsadas y relle-

NAS cveeeiiieiiieeereenrearienes Exento 1 2
Para rotas y aceitunas para

ensalada (referido a 300

gramos) .......... — 1 2

Esquirlas:

Para deshuesadas y relle-
DAS cviitiiieiieiiaerneeranenanans 2 2 2
Pare rotas y aceitunas para
ensalada (referido a 300
gramos) ................ ceens —_— 2 2

La suma total de tolerancias no seri, en ning(in caso, su-
perior a:

Extra, 5 por 100.
Primera, 10 por 100.
Segunda, 15 por 100. -

Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hue-
S0 tienen caracter excluyente, es decir, no se consideran en las
sumas de tolerancias anteriormente sefialades para las distintas
categorias comerciales,

-

Defectos ¥y t;plerancws en aceitunas negras y ennegrectdas por
oxvdaczén

Tolerancias méaximas en porcentaje

de frutos
Enumeracién de defectos
Extra . X Primera Segunda
De epidermis, sin afectar a
la pulpa magulladuras,
golpes, rameado, etc. ...... | 3 8 12

De epidermis, afectando a la
pulpa e 1 3 [}

Frutos arrugados (salvo en .
las arrugadas naturalmen-

te) e 1 3 10
Frutos e\ceswamente blandos

(o313 o 1-1o X SRR . 3 g [] 12
Color anormal ........ crereeans . 2 2 10
Dafios preducidos por crlpté-

BAMAS ..oeeiiiiiiniicninsnonens 2 4. 10
Deformaciones produmdas

por insectos 3 ] 12
Datos. producidos por pestl-

Cidas ..o Exento Exento 3

Danos producidos por Dacus
oleae (con orificio de sali-
da) e e 2 5 7

Pedunculos (salvo para la

presentacxén con peduncu-

10) v e 1 5 5
Huesos:

Para deshuesadas y relle-

DAS  ceiierieriinnirenieeinaanenas Exento 1 2
Para rotas y aceitunas para

ensalada (referido a 300
T Bramos) ..o —_ 1 2

Lsquirlas:

Para deshuesadas y relle-

TIBS eiviiernieniniarentionesannneons 2 2 = 2
Para rotas y aceitunas para

ensalada (referido a 300

BraImos) .eiiecevroeersieesrnienenes —_— 2 2

La suma total de tclerancias no sera superior, en ningun
caso, para cada categoria comercial, a: )

Extra: 5 por 100.
Primera: 15 por 100.
. Segunda: 20 por 100.

Las tolerancias establecidas para huesos y esquirlas de hueso
tienen caracter excluyente, e€s decir, no se consideran en las
sumas de tolerancias anteriormente sefialadas para las distintas
categorias comerciales.

3.7.2.

Para las aceitunas enteras, deshuesadas, rellenas y mitades,
cuyo calibrado es obligatorio, se admitira una tolerancia méxi-
ma de-un 10 por 100 del numero de frutos de calibre inmediata-
mente superior o inferior al sefialado en el envase o si en éste
fueran varios agrupados, al mayor o menor de los sefialados en
dicho envase.

3.7.3.

El contenido de aceitunas y liquido de gobierno no debera
ser inferior en ningin envase al 90 por 100 del volumen del
envase, definido en el apartado 3.6 de esta norma, no exis-
tiendo por tanto tolerancia para este concepto.

3.7.4. En peso neto escurrido.

Las tolerancias en el peso escurrido declarado en el envase,
no sera superior a la escala de porcentajes siguientes, siempre
y cuando el peso neto escurrido medio de la muestra sea 1gua1
o superior a dicho peso declarado:

Cince por ciento para los formatos de pesa escurridc inferior
a 200 gramos.

Cuatro or ciento para los formatos comprendidos entre 200
y 500 gramos,

En calibrado.

En llenado de envases.
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Tres por ciento para los formatos comprendigos entre 500
y 1.500 gramos. .

Dos por ciente para los formatos de peso neto escurrido su-
perior a 1.500 gramos.

3.8. Marcado de envases.

Tanto en los envases como en los embalajes, no figurard nin-
guna inscripcién o leyenda que puedan inducir a error o con-
fusion al receptor o comprador. Las inscripciones o leyendas en
embalajes o envases deberan ser coincidentes aun cuando no
iguales.

Obligatoriamente se hara constar:

3.8.1.

a) Firma exportadora; para mercancia destinada a la expor-
tacion sera sélamente obligatoria la declaracién del numero de
Registro Especial de Exportadores.

b) Denominacién comercial especifica (naturaleza del pro-
ducto, variedad, preparacién y presentacion).

c) Categoria comercial.

d) Origen del producto. En el caso de tratarse de mercan-
cia destinada a la exportacién, la leyenda «Producido en Es-
pafia» en cualquier idioma.

e} Numero v tipo de envases que contiene.

En los embalajes.

3.8.2. En los envases.

En todos los envases que contengan aceitunas reilenas con
pasta debera hacerse constar claramente la relacion de ingre-
dicntes que contengan tales pastas en orden decreciente de su
compoesicién cuantitativa, salvo en los envases de madera, bido-
nes metialicos v bombonas de plastico, en los que podra susti-
tuirse dicha relacién por la palabra pasta antecediendo a la que
define el relleno (por ejemplo: aceitunas rellenas de pasta de
pimiento) o las contrasefias que autorice la Direccion General
de Exportacion.

En las etiquetas, litografias, etc., debera diferenciarse clara-
mente el tipo de rclleno segun se trate de relleno de productos
naturalecs o de pastas de relleno prccedentes de productos na-
turales.

1. Bocoyes, medios bocoyes, cuarterclas, barriles, bidones

metdlicos, bombonas de pldstico vy envases de hojalata.

a) Firma exportadora; para mercancia destinada a la ex-
portacion sera sclamente obligatoria la declaraciéon del numero
de Registro Especial de Expcrtadores. ‘

b) Denominacién comercial especifica (naturaleza del pro-
ducto, variedad, preparacién y presentacion).

c) Categoria comercial,

d} Origen del producto. En el caso de tratarse de mercancia
destinada a la exportacién, la leyerida <Producido en Espaifia»
en cualquier idioma.

e) Peso neto escurrido, y facultativamente las onzas fluidas,
para aquellos peises de destino que asi lo exijan.

f) Calibre.

g) Aditivos.

En los envases de hojalata litografiados, los apartados b), c),
e) y f) podran marcarse en la tapa mediante estampillados le-
gible e indeleble y el apartado d) podra ir troquelado en dicha
tapa.

En las latas envueltas lateralmentie de forma completa por
etiquetas en color, ésta debera indicar todos los apartados an-
teriares, salvo el d), que debera ir troquelado en la tapa.

2. Frascos de vidrio.
En etiquetas perfectamente adheridas a los mismos:

a) Firma exportadora; para mercancias destinada a la ex-
portacién serd solamente obligatoria la declaraciéon del numero
de Registro Especial de Exportadores.

b) Denominacién comercial especifica (naturaleza del pro-
ducto, variedad). Cualquier’ preparacién distinta de la de acei-
tunas ederezadas estxlo sevillano deber4 especificarse en la
etiqueta.

c¢) Categoria comercial.

d) Origen del producto. En el caso de tratarse de mercan- .

cia destinada a la exportacién,
Espana» en cualquier idioma.

e) Peso neto escurrido, y facultativamente las onzas fluidas,
para aquellos paises de destino que asi lo exijan.

f) Aditivos.

le leyenda «Producido en

El tamafio minimo de letr as que indique la -categoria comer-
cm.l sera de tres milimetros, y en caso de emplear numeracién
(1.° 0 «I» y 2. 0 «IIs) sera de cinco milimetros de altura.

Podra carecer de étiquetas, siempre y cuando litografiados
en la tapa figuren estos mismos requisitos.

Se prohibe el empleo de etiquetas impresas a una sola tinta
sobre ¢l fondo blanco.

3. Bolsds de plastico.

Caso de llevar adhe*idas eliquetas que no puedan despren-
derse, deberan cumplir los mismos requisitos de marcado que
los frascos de vidrio. Si se trata de bolsas impresas, los apar-
tados b), c) y f) del caso anterior podrin reflejarse en etiqueta
o ir estampillados, de forma legible e indeleble.

3.9. Transportes.

Las operaciohes de carga y descarga estiba y desestiba debe-
ran realizarse procurando en todo momento garantizar la inte-
gridad y buena presentacién de la mercancia.

En lo que. atane a la estiba se evitaran las sobrecargas,
debhiendo cuidarse de manera especial la adecuada sujecién
de las unidades de carga con el fin de eliminar los desplaza-
mientes y roturas durante el transporte.

En todo caso, los Centros de Inspeccién del Comercio Exierior
facilitardn las insirucciones necesarias para la mejor realiza-
cién de estas operaciones, vigilando su desarrollo.

4. INSPECCION

Carrez ponde a los. Centros de Inspeccién del Comearcic Exte-
rior la exigencia del cuinplimiento de estas ncrmas. La inspec-
cién se realizara en los puertos, aeropuerlos, estaciones de
camiones y ferrocarril, en origén y puestos fronterizos dande
existan puntos de inspeccién del Comercio Exterior.

El exportador o impcrtador vendra obligado, por si o por
sus representantes, a solicitar del Centro de Inspeccién del
Comercio Exterior la inspeccion de la mercancia, facilitando
los medios necesarios para el mejor cumplimiento de la misién
encomendada, colocando la mercancia por lotes y haciendo las
declaraciones precisas en la solicitud de inspeccion, de forma
que cea facilmente identificable.

Cuando la mercancia no reina las condiciones exigidas en
estas normas, sera declarada no apta.

En el caso de la mercancia destinada a la exportacién, la
inspeccibn mno se considerard definitiva hasta la salida del
medio del transporte en que deberia ser cargada. Hasta ese
momento los Servicios de Inspeccion del Comercio Exterior
podran realizar cuantas revisiones estimen convenientes.

4.1. Inspeccion en almacencs.

E]l personal técnico de los Centros de Inspeccién del Comer-
cio Exterior podra realizar inspecciones, tanto en los alinacenes
de fabricacién como cn las plantas envasadoras, a fin de com-
probar si los frutos o las operaciones de seleccién y preparacién
cumplen las condiciones exigidas vy, en su caso, asesorar a los
exportadores.

Este servicio tendra caracter gratuito.

La inspeccién en almacenes no exime de la preceptiva en
los puntos de inspeccién a que se refiere el apartado anterior.

4.2. Sanciones.

Si el Centro de Inspeccién del Comercio Exterior que ha
inspeccionado y declarado no apta una partida determinada
estimase ha existido malicia o intento de fraude por parte del
exportador, importador, consignatario, agente de aduanas, etc.,
se incoara el oportuno expediente de sancidon, dando audiencia
al interesado y tramitando de acuerdo con la legislacion vigente.

5. NORMAS ADMINISTRATIVAS

Quedan facultadas la Direccion General de Exportacién y
la de Politica Arancelaria e Importaciéon para reducir o ampliar
en la medida que las circunstancias lo aconsejen los puntos
de inspecci6én para la exportacion e importacién. de aceitunas
de mesa.

Asimismo la Direccién General de Exportacion, oida la Co-
misién Reguladora, podra dictar disposiciones limitativas o
ampliatorias en relacién con variedades, calibres y envases, para
cada camparfia o en el transcurso de ella, asf como para eximir
de la obligatoriedad del marcado de las categorias comerciales
en las etiquetas para las exportaciones a determinados paises
en cuya legislacion no se exija tal requisito.

Anrdalogamente la IYireccidn General de importacién y Poli-
tica Arancelaria podra ecstablecer en los mismos campos antes
senialados los criterios que estime pertinentes para la impor-
tacion.
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6. NORMA DEROGATORIA

Queda derogada la Orden de 18 de septiembre de 1964 del
Ministerio de Comercio sobre normas reguladoras de la expor-
tacion de accitunas de verdeo («Boletin Oficial del Estados
del 22 de septiembre).

7. DISPOSICION FINAL

Las normas contenidas en la presente Orden entraran em
vigor al dia siguiente de su publicacién en el «Boletin Oficial
del Estados.

Lo que comunico a VV. II. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a VV. II.
Madrid, 29 de diciembre de 1977.

GARCIA DIEZ-

Ilmus. Sres. Directores generales de Exportacion y de Politica
Arancelaria e Importacion.

MINISTERIO DE TRANSPORTES
Y COMUNICACIONES

DRDEN de 14 de diciembre de 1977 sobre favore-
cimiento del ciclo biologico de las especies.

412

Iustrisimos sefiores:

Con objeto de favorecer el ciclo bioldgico de las especies,
incluido los movimientos migratorios de la anguila y angula,
que afecta a varias concesiones establecidas en ciertas laguneas
del delta del Ebro, y a peticion del Instituto Nacional para la
Conservacion de la Naturaleza (ICONA), este Ministerio, pre-
vio los. informes pertinentes y oido el Conse]o Ordenador de
Transportes Maritimos y Pesca Maritima de la Subsecretaria
de la Marina Mercante, ha tenido a bien disponer:

"Articulo unico.—En el delta del rio Ebro queda prohibide
la pesca en las zonas exteriores a las lagunas «Encanizadas,
«Tancada» y <Goletas, delimitadas por 300 metros a cada lado
del eje del canal proveedor de cada una de las citadas lagunas
y hasta 100 metros de distancia de la costa.

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

Dios guarde a VV. II. muchos afios.

Meadrid, 14 de diciembre de 1977.—P. D.,
de la Marina Mercante, Carlos Barreda.

el Subsecretario

Hmos. Sres. Subsccretario de la Marina Mercante y Director
general de Pesca Maritima.

RESOLUCION de la Subsecretaria de Aviacion Ci-
vil por la que se aprueba el texto refundido del
Reglamento de Marcas de Ncacionalidad y de Ma-
tricula de las Aeronaves Civiles.

413

Ilustrisimos sefiores:

En cumplimiento de 'lo preceptuado en el articule 2.° de la
Orden del Ministeric de Transportes y Comunicaciones de 22
de septiembre de 1977, publicada en el «Boletin Oficial del Es-
tador» numero 235, de 1 de bctubre siguiente, esta Subsecretaria

de Aviacién Civil ha resuelto publicar el siguiente texto re-
fundido del

REGLAMENTO DE MARCAS DE NACIONALIDAD
Y DE MATRICULA DE $AS AERONAVES CIVILES

Articulo unico:

1. Definiciones.

Cuando los términos y expresiones indicados a continuacién
se emplean en las Normas para Marcas de Nacionalidad y de
Matricula de las Aeronaves, tienen los significados siguientes:

Aetodino.—Toda aeronave que, principalmente, se sostiene en
el aire en virtud de fuerzas aercdinamicas.

Aeronave.—Toda maquina que puede sustentarse en la at-
mosfera por reaccciones del aire que no sean las reacciones del
mismo contra la superficie de la tierra.

Aero6stato.~—Toda acronave que, principalmente, se sostiene
en el aire en virtud de su fuerza ascensional,

" Autoridad de registro de¢ marca comuin.—La autoridad que
mantiene el registrc no nacional o, cuando sea apropiado, la
parte del mismo en la que se inscriben las aeronaves de un Or-
ganismo internacional de explotacién.

Avién o aeroplanc.—Aserodino propulsado mecanicamente que,
principalmente, deriva su sustentacién en vuelo de reacciones
aerodinamicas sobre superficies que permanecen fijas en deter-
minadas condiciones de vuelo,

Dirigible.—Aerostato propulsado mecanicamente.

Estado de matricula.—El Estado en cuyo regmtro est4 ins-
crita la aeronave.

Giroavion.—Aerodino propulsado mecéanicamente gque se man-
tiene en vuelo en virtud de la reaccion del aire sobre umo o
mas rotores.

Giroplano.—Aerodino que se mantiene en vuelo en virtud de
la reacciéon del aire sobre uno o mAs rotores, que giran libre-
mente alrededor de ejes verticales o casi verticales.

Globo.—Aeréstato no propulsado mecanicamente.

Helic6ptero.—Aerodino que se mantigne en vuelo en virtud
de la reaccion del aire sobre uno o mas rotores propulsados me-
canicamente, que giran alrededor de ejes verticales o casl ver-
ticales.

Marca coman.—Marca asignada por la Organizaciéon de Avia-
cién Civil Internacional g la autorided de registro de marca co-
min cuando ésta matricula aeronaves de un Organismo interna-
cional de explotacién sobre una basp que no sea nacional.

Material incombustible. —Material capaz de resistir el calor
tan bien como el acero o mejor que éste, cuando las dimensio-

"nes en ambos casos son apropiadas para un fin determinado.

Organismo internacional de explotacién.—Organismo del tipo
previsto en el articulo 77 del Convenio de Aviacién Civil Inter-
nacional.

Ornitoptero.—Aerodino que, principalmente, se mantiene en
vuelo en virtud de las reacciones que ejerce el aire sobre planos
a los cuales se imparte un movimiento de batimiento.

Planeador.—Aerodino no propulsado mecanicamenie que, prin-
cipalmente, deriva su sustentacion en vuglo de reacciones aero-
dinamicas sobre superficies que permanecen fijas en determina-
das condiciones de vuelo., .

‘9, Marca de nacionalidad, marcas comunes y de matricula
que han de usarse.

2.1. La marca de nacionalida'd. o la marca comun y la de
matricula que eparezcan en las aeronaves constaran de un
grupo de caracteres.

2.2, La marca de nacionalidad o la marca comun precedera
a la matricula. Cuando el primer caracter de la marca de ma-
tricula sea una letra, ésta ira precedida de un guién.

2.3. Todas las aeronaves espafiolas ostentaran,K como marca
de nacionalidad el grupo de dos letras EC.

2.4. La marca de matricula consistird en letras, nameros o
una combinacion de ambos, asignadas por el Estado de matricu-
la o la autoridad de registro de marca comun. En Espaia la
marca de matricula asignada a cada aercnave consistira en un
grupe de tres letras del alfabeto espariol.

25. No deberan usarse combinaciones de letras que pue-
dan confundirse con los grupos de cinco letras usados en la se-
gunda parte del Cddigo Internacional de Senales, con las com-
binaciones de tres letras que, comenzando con Q, se 'usan
en el Coédigo Q, ni con la sefial de auxilio SOS, u otras sefia-
les de urgencia similares, como XXX, PAN y TTT.

3. Colocacion de las marcas de nacionalidad, de las mar-
cas comunes y de las de matricula.

3.1. Generalidades.

La marca de nacionalidad o la marca comun y la de ma-
tricula se pintaran sobre la aeronave o se fijaran a la misma
de cualquier otra forma que les dé una permanencia Similar,
Las marcas deberan aparecer limpias y visibles en todo mo-
mento,

3.2. Aerostatos.

3.2.1. Dirigibles.—Las marcas de todo dirigible se colocaran
bien sea en la envoltura o en los planos estabilizadores. En el
primer caso se orientaran & lo largo, & uno y otro lado del
dirigible, y también se colocaran en la parte superior, sobre el
eje de simetria. En el segundo caso iran en los estabilizadores
horizontal y vertical. El estabilizador horizontal Hevara las
margas en la cara superior del lado derecho y en la cara in-
ferior del lado izquierdo con la parte superiar de las letras o
numeros hacia el borde de ataque. El estabilizador vertical lle-



