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MINISTERIO DE COMERCIO |

ORDEN d« 31 de juliv de 1962 por la que se dan normas
parg 1z regulacion de lo exportacion de conservas de
albaricoque, melocotén y frutas en almibar.

Tlustrisimos sefiores:

La Orden ministerial de 16 de mayo de 1961 regulaba con.
juntamente la exportacién de todo tipo de conservas vegetales
y derivados de agzrios, La expericncia recozida durante el pri-
mer afio de vizencia de estas normas ha puesto de manificsto
la convcnizneia de recozer en texto leal independi:nte las
normas correspondicntes a los tres principales grupes que en-
globaba la citada Orden. '

Aprobada por este Ministerio la relativa a derivados de agrios.
una Ponzneia. constituida en la Direceidn General de Expan.
sion Cemercial, se ha ocupado de confeccionar la disposicién
relativa a las conservas de [rutas. En el curso de su labor la
Ponencia se ha asesorado de una Comisién Consultiva, de la
que han formade parte tantc los Orzanismos piiblicos afecta.
dos como los intereses privados reunidos en el seno del Sindj-
cato de Frutos y Producios Horticclas. '

La Comisidn Consultiva propuso a la Ponencia la conve-
niencia de introducir determinadas modificaciones en las nor-
mas vizentes con objeto de impulsar con mayor eficaca la
exportacion de las conservas de frutas.

Analizadas por la Ponencla detenidamente tales sugeren-
clas, ha redactado una propuesta de rormas, 2 la que este Mi
nisterio ba dado su conformidad. .

En su virtud. este Ministerio ha tenido a bien disponer que
la exportacion de conservas de frutas se regule por las sizuien.
tes normas:

1. Objeto

El objeto de las presentss normas es el de rezular las con-
diciones que deben reunir las conservas de albaricoque y melo-
locotén (oreillén y pulpas) y las de frutas en almibar destinadas
& la exportacion.

11. Condiciones mintmas generales

Las referidas conservas deberan reunir las condiciones mini-
mas que & continuacion se sefialan, Ei incumplimiento de cual-
quiera de ellas, 12 superacion de las tolarancias o la falta de
los requisitos de caracterizactén de partidas que posteriormente
se establecen, serdn causas excluyentes de exportacion:

18 La fruta debera estar sana, limpia, exenta de lesiones
¥ de manchas anormales. Igualmente carcecran las frutas de
cualquier otro defecto que pueda afectar a su comestibilidad, su
buen aspecto o su posibilidad de adecuada conservacién. E!
grado de maduracion sera el técnicamente adecuadv a cada tipo
de conserva.

20 Las pulpas y frutas en almibar no deberdn contener
medios frutos de peso Inferior a ocho gramos para el albard.
cofjue y a diceisicte gramos para el melocotén,

3& Para elaboraciones en almibar se exizird que la varia-
cién del nimero de medios frutcs de cada bote no supere en
una partida los limites de tolerancia que se sefialan en la sf.
guisnte eseala:

A ———————————————.

" Albaricoque En hote de 1/2 kg. 'En botes de 1 kg,
EXtra ... s 4 mzdios fru:os 6 medios frutos
Standard ,..eeeiee 5 2 2 7 0» »
Selecta vovviienenn 6 » | N 3 »

3 2 » 4 9 ?
3 » » § 2 ]
4 2 » 6 » ]

48 No se permitird 1a mezcla de distintas variedades de una
misma fruta en un envase,

53 La acidez de la conserva, madida por el pH o acidez
dénica del jugo o liquido de relleno, no podri ser inferior ni

superior al intervalo 3 =4,

6. No se autorizard la cxporiacion de nigzuna partida con
sintomas de alt:racion o ferm:ntacion m cuando sea prescn.
tada a inspeccién del SOIVRE antes de transcurridos veinti-
cinec dias de su fabricacion,

7. No se permite el uso d2 conservadores para los proparas
dos en lata. Exclusivamente para los barriles se peymite el em-
pleo del anhidrido sulfurosg, mientras no se sobrepasen los
limitas y condiciones estaklscidos en esta disposicion.

8.2 El uso de colorantes o decolerantes s¢ permite (nicae
mente en las conssrvas de cerczas, sicndo requisilo indispene
sable la fijacion adecuada del color. Cuando las corozes scan uno
de los injredientes dz 1a elaboracion. sélo s2 to’erard la presens
cia de un lizero tinte rosado en e} almibar ¥ en las dumis frutas
envasadas con ellas. La presoneia del colorante o dzcolorante de-
beri hacers: constar necessariamente en la etiqueta ¥ su emplec
deberda atznerse a la legislacién sanitarla del pais de destino.

9.2 En los productos gue contizn:n iiguide de govisrno el
peso escurrido del fruto deberd ser el maxime que parmita en
cada case el procaso de elaboracién y que garantice la integri.
dad dzi contenido.

10. Queda prohibida la exportscidn de conservas contenie
das en envases recuperados o que presocnten manchas de éxido
en su exterior o sintomas de altvricidn en su interior que
pucdan afectar a sus condicionss orzanolipticas.

11, No se permitird la presencia de materias :xtrafias a la
conserva, restos de hussos adheridos a la nulpa ni resicuos
metilicos que sobrepasen las tolerancias admitidas por la legis
lacién del pais comprador.

12. La presién de vacio en cabeza de bote no serd inferior a
ocho puizadas en botes de menos de tres kilosramos

13. La altura del espacio libre ¢ cabsza de boie no deberd
sobrepasar del 10 por 100 de la del interior del envase en
botes de 1/2 y 1 &g, v del 7 por 100 en botes ¢ mayor pcse,

I1. Disposiciones de cardoter especifico

1, Albaricoque.

1.0. Alcance--Las normas sizuicntes regulan la exportacién
de las conservas de albaricogue en sus formas de elaporacion
cen su fugon. «al azuas ¥ ¢en barriless. que correspondsn a las
denominacionas respeetivas de pulpa de albaricoqua en su jugo,
worellldan (o tiras dados. etcy. de calbdricoque al aguas ¥
«pulpa de albaricoque en barrilesy.

11. De:finicionas.

111 Pulpa de albaricoque en su juzo—Es el producte
procedente del fruto deshuesado, sin adicién de ninzon liguido
de relleno. y que se ofrece esterilizado por calor en envases
herméticamente cerrados. Podri presentarse con porcentaje de
medios frutos (o piezas), madura o tamizada.

1111 Pulpa de albaricoque con porcentaje de plezes.—La.
fruta vendrd presentada en mitades que, en mayor o menor
grado, conserven sy integridad,

1112 Pulps de elbaricoque madura.—Es la claborada con
fruta cuya madurez no permite garantizar la porsistencia de
forma en sus unidades n] una determinada proporcion de mes
dios frutos.

11.13. Pulpa de albaricoque tamizada
borado con fruta pasada por tamiz,-

112, «Oreillony y trozos regulares de albavicogue al agus—
Se define este producto como aquel que se ha obtenido de frutes
enteres, en mitades o en trezos regulares ¥ que, tras el proceso
de consefvacién, sin mds adicion que arua como liquido de
relleno. mantiencn su forma y consistencia, '

113 Puipa de albaricoque en barriles.—Es aquelia en que
en cualquiera de las rormas citadas de medios frutos, trozos §
también tamizados, haya sido tratada con SO, como medio exe
clusivo conservador. ¥ envasada s»=in se indica. ¢n barriles,

12 Denominacionss comerciales.

121 Pulpa de albaricoque en su juzo—Dzbard exportarse
al amparo de las siguientes denominaclones comercinles:

—Es el producto elg.

«Pulpa de albaricogue 90/93»,
«Pulpa de albaricoque §0/85».
«Pulpa de albaricoque maduran,
«Pulpa de aldaricoque tamizaday.

Los tipos 90/95 ¥ 80/85 se estableceran por el porcentaje del
peso de la fruta que conserve su forma y coasistencia respscto
del peso escurride, sin que cn ninzun caso pueda ser inferior
al &0 por 100 5 75 por 100 del peso nsto. respectivamente. La
proporcion de medlos frutos. estimaga tal como se indica en
133, apartado b), servird para la determinaciin de 18 catego
ria comercial correspondiente,
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122, «Albaricoque al aguan.—Debera exportarse bajo las
éenominaciones comerciales siguientes:

qOreillén de albaricoque al aguan,
«Tiras de albaricoque al agua». (Tambien «dados», «cubos» ©
qtrozos regularesy.)

1.2.3. Pulpa de albaricoque en barriles—Se designara agre-
gando la locucion ¢al sulfurcso» o su eguivalencia «al SO.» a la
denominacion comercial que corresponda,

1.3. Categorias comerciales.

131 Categorias comerciales aceptadas.—Se establecen las
categorias comerciales «Extra». «Selecta» «Standard» y «Sub-

standard». ) )
1.3.2. Caracteristicas y tolerancias—La clasificacion de la

conserva en una determinada categoria comercial dependerd
del cumplimiento de las exigencias y goleranpias que a contl-
nuacién se sefialan:

1321 Pulpa de albaricoque en su jugo:

2) Pulpa de albaricoque 90/95 y 80/85.

Factores

" Color (grado minimo)

Porcentaje de medios frutos garantizable ..
Minimo de solidos solubles
Uniformidad de tamanos ..... ...... ereeenes
Peso minimo del medio fruto en gramos
Tolerancia maxima de defectos de frutos
Tolerancia mixima de la suma de defectos de color y

Extra Sclecta Standard Substandard
Dorado
Semidorado Semidorado Palido Palido

k[i] 65 60 55
9 8.9 75 €5

lalp 12175 laz2 -—
9 9 8 8
5% 5% 10 % 15 %
5% 10 % 15 % 20 %

by Pulpa de albaricogque madura,

Extra: Color dorado. Sélidos snlubles, 10 grades Brix.

Selecta: Color semidorado, Sélidos solubles, 10 grados Brix.

La tolerancia de defectos de piel o fruto deberd ser la mis-
ma adoptada para los tipos de fabricacién regulados anterior
mente para esta categoria comercial.

Standard: Color palido. S6lidos solubles, 9 grados Brix

La tolerancia de defectos de piel o fruto deberd correspon-
der al mismo criterio adoptado para los tipos de fabricacién re-
gulados anteriormente para.esta categoria comercial

En las precedentes categorias comerciales se e\uzn'a unifor-
midad de eolor.

Substandard: A esta categorfa comercial se acageran las
pulpas que no reunan condicioncs para las superiores, siempre
que cumplan las minimas que les sean aplicables de la nor-
ma IL

.En todo caso la suma de las tolerancias admitidas para
los defectos que reuna una partida no podra exceder del 5 por
100 para la clase «Extran. 10 por 100 en la clase «Selectan,
15 por 100 en la clase «Standardy» y del 20 por 100 en la «Subs-
tandard».

) Pulpa de albaricoque tamizada,

Extra: Color dorado. Sélidos solubles, 9,5 grados Brix,

Selecta: Color semidorado, Sélidos solubles, 8,5 grados Brix,

Standard: Color pilide o ligeramente oscurecido que no
corresponda a los de las categorias superiores, S6lidos solubles,
7,5 grados Brix. En todo caso presentard estructura homogénes
y aroma ¥y sabor tipicos de la variedad.

1322 «Oreillony y trozos regulares de albaricoque al agua.
Factores Extra Selecta Standard
(0101 (e} SN Dorado
Semidorado | Semidorado Pailido

Minimo sélidos solu-

BIES teveersrrirmrerernen 6.5 [-4 )
Tolerancia maxima

de defeetos en los

Irutos cveciieniinnnens 5% 109% 15 %
Peso minimo de los .

medios frutos en

gramos 9 9 8
Proporcion de

frutos o trozos re-

gulares .........oe.oe.. 100 < 100 %% 100 %
Uniformidad de pie-

ZAS tieerrrirenriisieaieen 1a15 1ali laz
Tolerancia maxima

de la suma de de-

fectos de color ¥

fIUto cveeminrieeieien 59 10 % 15 %

13.23. Pulpa de albaricoque en barriles.

Para esta fabricacion se exigira que la concentracion ma-
sxima de sulfuroso responda a lo regulado por los paises com-
pradores. En todo caso no deberi exceder del 2.5 por 1.000.

Standard: Color palido. Tolerancia de defectos de piel, 10
por 100.

Substandard: Esta clase deberda ajustarse a las condiciones -
generales minimas que le sean aplicables de 1a norma II, tole-
riandose un 20 por 100 de defectos de piel

1.3.3. Estimacién de conceptos.

a) La coloracién del albaricoque deberi ser uniforme y se
clasificari en dorado. semidorado y palido.

Se considera color dorado el correspondiente al fruto de la
variedad «Bulida» al alcanzar su madurez,

Se entiende prv color semidorado e+ correspondiente al fru.
to de la variedad «Real Fino» en su madurez, o el de 1a varle-
dad «¢Bulinda» que no hubiera logradc su plenitud de color.

Se estimard color palido el correspondiente a las variedades
de albaricoque de menor grado de pigmentacién en su madu-
rez, comprendiéndose agui el caso de variedades de buena co-
loracién cuando sin poseer tonalidad verdesa su grade de color
no pudiera calificarse de semidorado.

b) La proporcion de medios frutos o piezas se estimard
teniendo en cuenta ¢l numero de mitades o trozos regulares
que conserven s forma respecto del total de las contenidos en
cada bote.

¢) La medicion de los solidos solubles se hara por léctura
al refractometro del jugo o liquido del relleno, a partir de los
veinticinco dias de la fabricacién y referida a 20 grados C. con
las correcciones de temperatura que se precisen

d) Para botes de tres y cinco kilos la uniformidad de las
piezas se comprobard teniendo en cuenta la relacién del peso de
las cinco piezas mayores respecto de 1as cineo menores de un
mismo bote. Para los botes de un kilogramo y menores se coma
pararin los pesos mayor y penultimo.

e) Los defectos del fruto se computaran por el porcentaje
de piezas querespecto del total de las contenidas en el bote
no reunan las condiciones sefialadas en la norma IL

f) Se cntiende por peso escurrido en este tipo de conser-
vas (salvo la pulpa tamizada) el peso del fruto que permanece
sobre 'un tamiz con malla de tres milimetros al cabo de dos
minutos,

2. Melocotén.

2.0, Alcance. Las normas sigulentes regulan la exportacién
de conservas de melocotén «en su jugon, «al agua» y «en ba-
rrilesy, que corresponden a las denominaciones respectivas de
«pulpa de melocotén en su jugoy, «oreillény (o tirss, dados, ete.),
de «melocoton al aguan y ¢pulpa de melocotén en barrilesy.

21. Definiciones,

211, Pulpa de melocotén en su jugo.~Es el producto proce-
dente del fruto deshuesado, sin adicién de ningin liquido de

relleno, ¥ que se ofrece esterilizado por calor en envases her-
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méticamente cerrados. Podran presentarse con porcentaje de me.
dios frutos (o piezas), madura y tamizada.

2111 Pulpa de melocotén con porcentaje de plezas (ver
11.1.1), sin mas que sustituir la palabra «albaricoque» por la
de «melocotény, ’

2112, Pulpa de melocolon madura {(ver 1.1.12 Idem fd.).

2.1.13. Pulpa de melocotén tamizada (ver 1.1.1.3. {dem fd.).

21.2. «Oreillén» y trozos regulares de melocotén al agua
(ver 1.1.2.), sin mdis que sustituir la palabra «albaricoque» por
la de «amelocotonn.

2.13. Pulpa de melocotdén en barriles (ver 1.13. idem id..

2.2, Denominaciones comerciales (ver 1.2, completo, cambian.
do la palabra ¢albaricoque» por la de «melocotonn).

2.3. Categorias comerciales.

23. Categorias comerciales aceptadas—Se establecen las ca-

tegorias comerciales «Extray, «Selectan, «Standards y aSub- |

standardp.

232 Caracteristicas y tolerancias.—La clasificacién de la
conserva en una determinada categoria comercial dependeri
del cumplimiento de las exigenclas v toleraneias que 2 con-
tinuacién se sefialan:

2321, Pulpa de melocotén 90/95 v 80/85

[
Factores Selecta ‘ Standard Substandard
[{0) (<) JEUUUPPPPR Amarille (Propic de 1a ;Bajo de color
intenso variedad | con exclusion
: verde
Proporcién de medios .
frutos .occevveereveenne ; 65 60 55
Minimo de sélidos so- !
ubles ..vvieriveeennn. ; 85 5 6.5
Uniformidad de las!
PIezas ..ovcovvivecinenn 1a15 1a2 la2
Tolerancia maxima
de defectos de fru-
10 0 pelado ........ S % 10 % 15 %
Tolerancia maxima
de la suma de de-
fectos de color, pe-
lado y fruto ......... 10 % 15 % 20 %
®2329 «Oreillony de melocotén al agua:
Factores ] Extra [ Selecta Standard
]
[o1)1:3 S Amarillo in-! Uniforme Uniforme
tenso unifor- propiode fru-:
me ! to maduro °
Proporcion de medios | .
frutos ..aeeenn i 100 % 100 % o100 %
Minimo de solidos so- . : . I
1 25 . 65 |6
Uniformidad de las ' |
plezas ...occcieeeenns /15 1175 1/2
Tolerancia mixima
de defectos de pe-
lado o de fruto ... 5 5 10
Tolerancia mdxima
de defectos de co-
lor, pelado ¥ fruto. 5 10 15

Substandard: Se exigirin las mismas condiciones que para
la Standard, con excepcidn de la regularidad de las piezas, ya
que para esta categoria comercial se admitiran trozos saneades
a cuchillo, La suma de las tolerancias admitidas en color y
fruto no podré exceder del 20 por 100 para la categoria Standard,

2.3.23. Pulpa de melocotén en barriles.

Standard: Color uniforme; tolerancia, 15 por 100.

Substandard: Color de la variedad, con exclusion de la
fruta verde, Defectos de pelado o de fruto, 20 por 100.

En todo caso 1a suma de l1as tolerancias admitidas no podrd
exceder, para el conjunto de defectos, del 20 por 100 para la
categoria Standard y del 25 por 100 para la Substandard. No

se exigird uniformidad de tamafio en las piezas. admitiéndose
las saneadas a cuchillo,

2.33. BEstimacién de conceptos, ver 1.33. a excepcién del
parrafo a).

3. Frutas en almibar

3.1, Definicion.—Son censervas de frutas, enteras o regulat-
mente partidas, esterilizadas per calor y con almibar como
unico liguido de gobierno

3.2. Denominaciones comerciales.—Los almibares se califica-
rin como ligeros, pesados y extrapesados, seglin su concentras
cién en aziear.

Se entierMe por almibar ligero el que alcanza mas de 14
grados Brix y menos de 19, Por almibar pesado el que alcanza

. 19 o mas grados Brix, sin superar los 24 Por almibar extra-

pesado el que excede de los 24 grados Brix

3.3. Categorias comerciales,

En la exportacion de fruta en almibar se distirguirin tres
categorias comerciales: «Extran, «Selectay y «Standard», de
acuerdo con las condiciones técuicas exigidas para las conservas
de albaricoque o de melocotdn al agua, salvo en lo que se
refiere 2 sélidos solubles.

Por lo que respecta a las condiciores especificas que no
puedan ser aplicadas por analogia para las restantes frutas en
almibar, deberd acomodarse su exportacién, en tanto carczea
de reglamentacién especial, a las practicas usuales del comer-
cio internacional de este producto.

IV. Disposiciones de cardcter general

1. Envases,

11, Metdlicos o notes.—La hojalata de estos envases deberi
tener adecuada proteccién de estano o barniz para prevenir el
ennegrecimiento interior o cualquier otra reaccion producida
por el contenido,

Los envases de hojalata autorizados para pulpas de alba.
ricogue v melocotén son los de uno v medio, tres v cinco kilos.
Los correspondientes a las frutas en almibar seran los de
cuarto, medio, uno ¥ tres kilos.

Las medidas 2 las que deberan ajustarse esics envases son
las siguientes:

|
Diametro l‘ Altura : Capacidad
Tipo de botes tnterior exterior mm.
mm. mm.
|
De 5 kg. bruto ...... 155 260 4,680
De 3 kg. bruto ...... 155 156 2.82%
De 11/2 kg. bruto ... 155 88 1.584%
De 1 ke, bruto ...... 100 118.5 850
De 1/2 kg. bruto ...... 7y s 117 425
De 1/2kg. bruto ...... 73,5 111 425
Del/dkg bruto.....| 71y 715 60 202
1 ]

Tolerancia: Para los botes de capacidad superior a 1.500 ml.
se permitird una tolerancia en mds o en menos del 2 por 100
en capacidad. Para los botes cuya capacidad sea inferior
a 1.500 ml esta tolerancia en mas ¢ en menos serd del 3 por 100.

En cuanto a la altura del bote cerrado se admitird una dife-
rencia en mas ¢ en menos de 15 mm.

La tolerancia de didmetro intericr serd 0,25 mm., tanto por
defecto como por exceso.

12, De madera o barriles,

Los barriles utilizados para las pulpas de albaricogque ¥
melocotén deberin ser nuevos, de madera de haya o de cas-
tafio, convenientemente protegides en su interior y del tipo
200/250 kilogramos. Las medidas de estos barriles serdn unifor-
mes para cada partida,

1.3. De vidrio.,

Los envases de vidrio podrin utilizarse para la exportacién
de frutas en almibar de elevada graduacion, siempre que hayan
sido previamente autcrizades por el SOIWRE del punto de
salida,

14, Envases exteriores.

En cualquiera de las formas 1.1. y 13. baotes o frascos iran
protegidos por un embalaje de madera o carton, con dimensio-
nes perfectamente ajustadas al tipo y numero de botes que
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contenga. Estos embalajes, desdé los 30 kg bruto debsran re
forzarse con flzjzs transversalss de alambre o cinta para los de
madera vy exclusivamenio de cinta para los d2 eartén

Los envases de madera debzrin poseer separadores inte.
riores cuando cortenzan un p2so izual o supzrior a 30 kg

En los envases de carton cste material pedra ser ondulado
o continuoe revestido en ambos casos por papel impermeabili-
zado.

15. Nuevos envases.

cuando las nceesidades de la exportacion micicran precisa la
utilizacion de un nusvo tine de envase el D:lzgado recional de
Comereio. previo informe del SOIVRE. podra autorizar su
emplao 4 via de ensayo y oido el parceer de la Chmisidn cone
sultiva

2. Mercado.
I

21. De envases.
211 Socbre las etiguetas debera hacerse constar:
a) La denominacién comercial del producte.

b) La categzoria comcreial. en tipo de tetra de tamaflo no
Inferior a 2,5 milimetros

¢) Peso neto

d) La marca comercial registrada o la razon social del
fabricante.

e) El orizen espafiol del producto.

w12 Las etiguetas confeccionadas coh marcas extranjeras
deheran expresar como minimo. la denominacién comercial. la
catezoria comereial del producto ¥ su orizen espaficl, Este ultimo
requisitc es potestativo cuando haya sido troquelado sobre la
tapa

214 No se pormitira el empleo de indicaciones, siznos o
formas de presentacién que impliquen confusionismo en cnante
a la calidad. categoria comercial y origen del producto En las
elaboraciones substandard se prohibe el uso de crotos, debisn.
do fijurar las leyendas en negro sobre fondo de un solo color.

22 D= embalajes.

Sobre los embalajes debera hacerse constar:

a) La denominacion comercial del producto.
b) Su categoria comercial.
T ¢) Numero y tipo de botes
dv Expresion del origen espanol
e) Numero del Resistro General d2 Exportadores,
f) Dezstino de 1a mercancia.

3. Transporte.

La mercancia deberd ser objeto del mejor trato en la carga
y descarga de camipones y barcos.

La descarza de camiones cuando se trate de bultos de peso
superfor a los 30 kilogramos debera hacerse previendo los me.
dios o disposiciones (rampas, ete.) necesarios para evitar golpes.

De modo similar se procedera en la estiba. ia cual debera
hacarse sobre plano llano acondicionado con solera de madera.

En las bodezas de los barcos deberd guardarse la distancia
necesaria para impedir ealentamientos y perjuicios a la mercan-
cia cuando esta esté situada cerca de log mamparos inmediatos
a las calderas

4. Inspeccifn.

4,1. Qorresponde al SOIVRE la exigencia de estas normas
en las inspeceiones de salida en puertos y fronteras, viniendo
oblizada la firma exportadora o su representante a facilitar

~la insp2ceién, coloerndo la mereancin debidamente sobre mue-
1le y haciendo las declaraciones precisas en el boletin de alma.
cén que debe acompafar a la mercalcia.

42 El SOIVRE podra ademas realizar mspecciones en
los almacenss o fabricas con objeto de ccmprooar si la fabrl-
cacién para la cxportacldn se roaliza debidamente y orientar
e instruir a los exporiadores sobre las técnicas de la fabricactéon
y comercializacion de estos productos Este servicio se realizara

i con caracter aratulto

4¢3 La inspeccidén en almacen o tabrica o exumira de la
preceptiva en puertos v fronteras, salvo cuande el SOIVRE, de
acuerdo con sus posibilidades, acceda a contramarcar y precin.
tar las cajas, una vez inspeccionadas para ulterior comproba-
cion en puertos de los marchames fustificativos de inspeeeion,

44 £l incumplimiento Ge las presentcs normas dard orizen
al rechace de la mercancia para la exportacion. Si a juicio del
SQIVRE existiesra malicta o frauds por parte del exportador,
consiznatario. armador, ete. Se incoara el oportuno expedicnte
de sancién. dando audiencia al interesado. de acuerdoe con la
legislacion vizente.

Dicho expsdiente sera elevado a ia Jefatura Nacional del
SOIVRE la que propondri la resolocion pertinente a la. Direc-
cién General de Comercio Exterior, quien resolvera en ultima
instancia

5. Funciones sspecificas de la Delegacidn Regional de Co-
mercio de Mureia. '

En la Delezacién Regional de Comercio de Mureia radicara,
bajo la presidencia del D:lezado regional la Comisién Consul-
tiva para la Expertacidn de Cconsirvas de Frutas cuya orga-
nizacién y tunciones se determinan en la Orden ministerial
de 30 de noviembre de 1951 y disposicinnes comnlementarias.

Las posibles consultas y propucstas relativas a la aplicacién
de la presente disposicidn deberan formularse cerca de la Dele-

gacion Rezional de Comercio de Murcia o de la oficina del
SOIVRE correspondiente, si fueran relativas a extremos pura-
niente técnicos de ias normas. Estos organismos oida la Comi-
sion Consultiva. elevarin a los servicios centralas el informe
que proceda.

V. Normas transitorids.

1. Con caracter excepcional v hasta el 1 de julio de 1963
podran utilizarse las etiquetas que las {irmas exportadoraz po-
scan en almacin, siempre que sean corregidas de acuerdo con
las layzndas cblizatorias mediante tachadura total de imprenta
o rcimpresion da los textos exizidos

2. Con caracter excepcional y hasta el 1 de julio de 1963
no se exiura el marcade de la categoria comercial Standarg,
aun cuando el producto deberi ajustarse en todo casc a las
condiciones minimas generales establ:cidas en la norma II. asi
coma a las espoeificas para la categoria Standard que se senalan
para cada variedad de conserva en la norma IIL .

Lo preceptuado en esta disposicion acerea de las categorias
«Extran. «Sclectan vy «Substandardn se exizira {ntegramente a
partir de la entrada en vigor de estas normas.

V. Norma demr”atorm

Queda derozada 1a Orden ministerial de 16 de mayo de 1881
exclusivamente en la parte relativa 2 1a regulacion de la expor-
tacion de conservas de frutas.

Lo que se comunica a VV, u para su conocimiento y efectos
consizuicntes,

chs guarde a VV. IL muchos anos

Madrid 31 de julio de 1962

 ULLASTRES

 [lmos. Sres. Dirsctores generales de Comercio Exterlor y de

Expansién Comercial,



