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I Disposiciones generales

MINISTERIO
DE ASUNTOS EXTERIORES

ACEPTACION por ltclic del Convenio integrando la Co-
mision Internacional del Alamo en el marco de l¢ Or-
genizecion de las Naciones Unidas pare la Agricuitura
u le Alimentacion,

El Dirvector gencral de !a Organizacion de las Naciones Uni-
das para Ja Agricultura v la Alimentacion comunica a este Mi-
nisterio que con fecha 9 de mayo de 1963 e! Gobierno de Italia
deposito el Instrumento de Aceptacion del Convenio imntegrando
la Comision Internaciunal del Alamo en el marco de la Orga-
nizacion de las Nactones Unidas para ja Agricultura v la All-
mentacion,

Lo que se hace publico para conocimiento gpeneral,

Madrid, 20 de julio de 1953.—El Subsecretario, Padro Cortina.

MINISTERIO DE COMERCIO

ORDEN dr 2 de julio de 1963 por la que se dictan
normas pare la regqulacion de lg exportacion de algu-
nos productos agrico(as.

Tlustrisimos sefoves.

La Coumision Economica para Europa ha estudiado v apro-
bado las normas de calidad de las frutas v hortalizas que son
objete de un comercio nternacional mas intenso.

Por otra parte, Ja 0. C. D. E,, reconociendo la importancia
de este trabaju. ha instituido entre los paises miembros de
¢lehu Orgunizacion un régimen de aplicacién de normas para
frutas v hortaizas. adoptando las aprobadas por la C. E E.
tGinebra) ¥ comprometiéndose ademis a través del mismo a
declarar obligatoria la inspeccion de calidad,

Cumu guiera que Espaia se ha adheridu al expresado régi-
meln, es couveniente ordenar v armonizar nuestras exportacic-
nes de acuerdo con el compromiso adouirido.

En su virtud, este Mmisterio ha tenido a bien disnoner
lo siguiente:

1. Se deciara obligatoria ia aplicacion de las normas de-

cerezas, fresas. ciruelas. melocotones, manzanas, peras, lechu-
was, endibias, escarolas, aleachofas, coliflores, espinacas, gui-
santes v judias verdes que et el anejo de la presente Orden
se transeriben,

I La vigllancia y cumplimiento de estas normas quedan
encomendadas a: 8. 0. I V. R E, v a tal {in la fimna
exportadora por Si o su representacion autorizada presentard
la partida a los Inspectores, acompaiindala de una solicitud
que contenga ias decluraciones precisas para su total identi-
ficacion v localizacion. De otra parte, facilitaran la inspeceion
colocando las partidas en lotes homogéneos.

Lo que comunico a ¥V. I ¥ a V. S, para su conocimiento
yodemds  efectos,

Divs guarde a VV, IL v a V. S. muchos arios.

Madrid, ¥ de julio de 1963.

ULLASTRES

Ilmos, Sres. Durectores generales de Expansion Comercial v de
Comercio Exterior v Sr. Ingendero Jete del S. 0.1 V. R, E
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XORMAS QUE SE CITAN
CEREZAS
I—DrFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se reflere a las cerezas, frutas fresess
de las variedades cerivadas de Prunun avium o Prunun ce-
rasus L., destinadas o entregarse al consumidor en estado
fresco. Se excluyen las utilizadas a transformacion.

II.—CARACTER{STICAS DE CALIDAD

A) Generalidedes,

La Norma tieue por objeto definir las condiciones que
deben reunir las diterentes calidades de las cerezas en el mo-
mento de la expedicion, despues del acondicionamiento y em-
balaje.

B) Curacteristicus minimas,

i Los frutos deben estar:

— enteros;

— 5anos;

dures fen funcidn de la variedad):

limpios sin residuos de productos de -tratamiento);

desprovistos de humecdad exterior anormai;

desprovistos de olor o de sabor extrafios:

provistos de pedunculo:

— exentos de ataques parasitavios. lpualmente indemnes de
todo defectn. principalmente de trazas de dafos produ-
cidos por hielo. granizo, quemaduras, grietas o golpes.

i) El cstado de madurez depe ser tal que permita a las
frutas soportar el transporte v manipulacion v corresponder
4 las exigencias comerciales del lugar de desting.

Cv Clesificacion,
I+ Categoria «Bstran
Los frutos clasiticados en esta categoria deben ser de cali

dad superior. Estaran bien desarrollades v presentarin todas
las caracteristicas v coloracion tipica de la variedad, Deben

testar exentos de todo defecto.

Categorta «In.

i)

Los frutos clasificados en esta categoria deben ser de buena

calidad. Sin embargo, pueden presentar una ligera deformacién

v ouna coloracion menos acentuada como tpica de la variedad
II1,~CALIBRADO

El calibre de las cerezas se determina por el didmetro mé-
ximo de la seccion ecuatorial,
A, Cateyoria «Exuray

El dlumetro de los irutos clasificados en esta categoria no
debe ser inferior @ 29 milimetros.

B Categoria «I»

El diametro de los frutos clasificados en esta categoria no
debe ser inferior u 17 milimetres, salvo para las variedades
lempranas, para las que se admiten Irutvs de un diametro
muumo de 15 milimetros.

IV.—TOLERANCIAS

Toleradeias de calidad v de calibre son admitidas en cada
bulto para los productos no conformes.
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A) Tolerancis de calided,

) Categorla «Extran

Se folerara como miximo uu 5 por 100 en unmero o en
peso de frulos que no correspondan a las caracteristicas de
la categoria, pero conformes a las de la categoria «I». con
exclusion de frutos pasatdos o impropies para el consumo. En

el cuadro de esta tolerancia los frutos ablerlos o agusanados

estan limitades al 2 por 100

i Categoria «In.

Se tolerara como mavimo un 10 por 100 en nimero o en |

peso de [rutos que no torrespondan a las caracteristicas de
la categoria. pero adeeuados para el cousumo, con la exclusion
de frutos pasadoes. En el cuadro de esta tolerancia los frutos
abiertos o agusanados se limitan al 4 por 100.

B) Tolerancias de calibre,

Se tolerard como maximo un 10 por 100 en numero ¢ en

peso de frutos que no se ajusten a los calibres minimos pre- ;

vistos, pero que no tenzan un didmetro inferior a:

— 17 milimetros en categoria «Extray.
— 15 milimetros, ¥ para las variedades rempranas, 13 mili.
metros en la categoria «In,

C) Acumulacion de tolerancigs

En ningtin caso las tolerancias de calidad y calibre pueden
exceder de:

~— 10 por 100 para lu categoria «Extran
— 15 por 100 para la categoria «Iy.

V~—EMBALAJE Y PRESENTACION
A) Homogeneidad.

Cada bulto debe contener frutos
categoria cualitativa v calibre,

de la misma variedad,

Ademis los frutes clasiticados en la categoria «Extray deben |

Presentar una coloracién v una madurez unitorme
B) Acondicionamiento.

El acondicionamiento debe ser tal que asegure una pro-
teccion conveniente del producto. El contenido de cada bulto
debe estar exento de todo cuerpu extranio

Los papeles u otros materiales utilizados cn e}
bulto debe ser nuevos v 1o perjudiciales para la alimentacién
humana, En el caso de que éstos lleven inscripciones impre-
sas no deben figurar mis que sobre la cara exterior. de forma
QUe No sk encuentre en contacto con los frutos

interior del

VI.=Marcano

Cada bulto debe llevar en ja Darte exterior. en ecaracteres
legibles e indelebles, las signientes inscripciones:
A) Identificacion.

Nombre de In firma exportadora.
Niimero del Reuistro de Exportadores

B) Naturaleza del producto.

- «Cerezasn,
— Nombre de la voriedad. s
«Extray,

es posible, para la categoria

C) Origen del producto

Zona de produccion o denominacion
'
local,

nacional, regional o

D) Caracteristicas comerciules,
Categoria cualitaiiva,
E) Mareq oficial de cantrol (facultativa),
FRESAS
I—DEFINICION DEL PRODUCTO
La presente norma se aplica a las fresas de las variedades
derivadas del género «Fragarian, destinadas a entregarse 3l

consumidor en estado tresco, con exclusién de las utilizadas
a transformacion

IL—CARACTERISTICAS DI CALIDAD

A) Generalidades,

- La norma tiene por uojeto cetinir las conciclones que de.
ber reunir las diferentes calidades de fresas en el momenty

de la expedicion. después de su acondicionamiento Y oem-
balaje
By Caracteristicas nunimas

) Los frutos deben estar:

-~ enferos,

- sin heridas,

provistos de su ciliz v de un corto pedinculo verde no

desecado ‘con la exclusion de las fresas silvestres:;

— >dliUs,

— exentos de ataques de msectos o de trazas de enferme-
dades;

— limplos, en particenlar exentos de manchas v de toda tra-
7o visible de productos de tratamiento;

— {rescos. pero no lavados;

— exentos de humedad exterior angrmal;

~ desprovistos de olor o sabor extrafios.

iy Los frutos cieben naner sido cuidadosamente recogidos
a mano ¥ haber alcanzado na desarrollo completo v normal.

El estado de madurez y coloracion deberi ser tal que per-
mita a los frutos soportar el lransporte ¥ la manipulacion. y
responder a las exivencias comerciales del lugar de destno.

C) Clasijicacion.

1) Categoria «Extray.
Los Irutos comprendidos en esta categoria deberin ser de
calidad superior

—~ Presentaran la coloracion ¥ forma tipicas de la variedad
a4 gue correspondan.

- Serin uniformes y regulares desde el punto de vista de
la madurez. ccloracion v grosor (estas exigencias de con-
formidad para la categoria «Extran pueden ser aplicadas
un poco menes estrictamente cuando se trata de fresas
stlvestres)

- De aspecto brillante. teniendo en cuenta fa variedad, y

- Exentos de tierra.

i) Categona «Iy
Los trutos comprendidos en esia categoria deberun ser de

buena calidad Menos homogénecs en cuanto al grosor. la for-

ma ¥ el aspecto Estaran pricticamente exentes de tlerra.

{II.—CaLierapo

El calibrade se determina por el diametro maximo de la
seccion ecuatorial. Las fresus deberin tener el calibrado mini.

mo siguiente:

Fresas silvestres

Categorias:
Vartedades «Extran «In
Variedades de frutos prueses. ..... 30 mm 25 mm
Variedades de frutos pequefios WU mm 13

mm.

La Direccién General de Comercio Exterior estableceri las
listas de las variedades de frutos ArUesos ¥ pequerios

IV.—Torrrancy s
Toleranctas de calidad ¥ de calibre se admiten en cada hul-

to para los productos que no se ajusten a las condiciones es-
tablecidas anteriormente,

A) Tolerancias de calidad,

b Categoria «Extran:
5 por 100 en mimero ¢ en peso de frutos 2o correspondien-

do a las caracteristicas de ja categoria. pero conformes g Jas
de la categoria «In.
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ii) - Categoria «In: v

10 por 100 en nimero o en peso de rutos que na respondan
a las caracteristicas de la categaria. con exelusion de frutos
visiblemente atacados de podredumbre o presentando magu-
{laduras pronunciadas.

En ningtin caso. v para las dos categorias. las tolerancias
mis arriba previstas ne pueden sobrepasar el 2 por 100 de frue
tos tarados.

B) Tolerancias de calibre,

Para Jas dos categorias, 10 por 100 en ntmero o en peso de
frutos per bulto gque no rtespondan al calibre minimo exigido
para la categoria y el srupo de variedades.

C) Acumulacién de tolerancias,
En todo caso, las tolerancius de calidad y calibre no pue-
den, et conjunte exceder del:
— 10 por 100 para la categorin «Extras:
— 15 por 100 para la categoria «In.
V.—EMBALAJL ¥ PRESENTACION

A) Homogeneidad,

Cada bulto debe ser homozéneo v contener Unicamente’ fru-
tos del mismo origen, variedad v categoria comercial. Estd ri-
gurosamente prohibido el encarado con fruta de calidad su-
perior. .

B) Acondicionamiento,

E!l acondicionamiento debe ser tal que asegire una protec-
cidn conveniente al producto.

Los embalajes unitarics, los paneles 1 otros materiales uti-
lizados en el interior de los cmbalajes deben ser nuevos e
inocuos para la alimentacion humana. En el caso de que lleven
menciones impresas, aguéllas no deben figurar mds que sobre
2 cara externg, de forma que no se encuentre eh contacto con
los frutos. Estos deberin estar exentos de todo CUerpG eXirano.

Los frutos ce la categoria «Exiray deben tener una presen-
tacién especiaimente cuidada.

VI.—Mareano

Cada embalaje debe llevar al exterior. con caracteres legl-
oles e indslebles, las indicaciones siguientes (eventualmente pus.
den figurar sobre una etiqueta colncada en el interior::

A) Identificqcion,

~ Nombre de la firma exportacera.
~ Nimero del Registro de Exportaderes,

By Nateraleza de! producto.
«Presasy.
C) Origen del producto,

Zona de produccion o de denominacion naclonal, regicnsl o
local.

Dy Ceracteristicas comereiales,

Categeria de caildad.

B) Marca opicial de control (facultativa),
CIRUELAS
L—DEFINTION DFL FRODUCTO

Las presentes normas tienen por objeto Ia regulaciér de la
calidad de las ciruelas de las variedades obienidas del:

— Prunus doméstien L.

— Prunus msuliy L.

— Prunus salicina Lindler (Prunus triflora Roxburgh),

Destinadas a! consumpo en estado fresco, con exclusion de
las utdlizadas a transformacién,

II.—CARACTERISTICAS DE CALIDAD

AY Generalidndes,

Estas normas tienen por objeto definir las condiciones que
deben reunir las diferentes celidades de eiruelas en el momen-
to de su expedicion, después de su acondicionamiento v em-
balaje.

|
|

By Caracteristicas minimas.

1) Los frutos deben ser:

— enteros,;

- sanos (g reserva de las disposiclones especiales admitl-
das para cada clase);

— impios (sin residuos de los preductes empleados en su
Lratamiento): :

- desprovistos ¢e olor o sabor extrafios,

i) Los frutos ceben haber alcanzado un desarrollo sufi-
ciente. El grado de madurez serd tal que permita a los frutas
soportar el transporte v manipulacion, ser almacenados en
buenas condiciones hasta el momento de st consumo, y respon-
der a las exigencias comerciales del lugar de destino.

C) Clasificacion,

1} Categoria «Extran,

Los frutos comprendidos en esta categerin dehben ser de
culidad superior. Presentardn !u furma, desarrcllo v color U
picos de la variedad,

Estos frutos estamin:

-~ exentos ce indo defecto;

— practicamente recubiertos de su caracteristico polvillo
ipruine), seglin la variedad:

—con g pulpa consistente.

Los frutos de ln categoria «Extran, deherin haber sido re-
colectadios cuidadosamente 8 mano.

iy Categoria «In.

Les frutos comprendidos en osin calegoria deben ser de
huens calidad. Preseniarin lus caracteristicas de ia varisdad
correspandients. No obstante. se loleraru:

— unga léeve deformacion:
— una leve falra de desarroile;
— una ligers fella de coler.

Asimismo se tolerarin algunos delectos en ¢ epi¢arnio qua
no perjudique & su aspecto extemo y eptistrvacion, & resorva
de la siguiente disposicign:

— l0s defectas de ferma aiargada no dehen extenderse en
una lengitud superfor & un tercio del diametro mavimo del
fruto.

En particular se tolerarin las grietas cicatrizadas en ias
variedades «Claudias doradass (1),

El pedinculo puede estar estropeado o fallar, cen i cone
dicion de gue no corra el riesgo de averiarse o frute.

,Los Trutes de la categorie «Iyv deben haber sido cuidadoe
samente recolectados o mano.

iy Categoria «IIy.

Bsta categoria comprende los frutes de calidad comerelal
que nu pueden ser comprendidos e lus cilegurias superiores,
pero respenden & las caracteristicas minimas antes definidas.

Los detectos del epicarpio que no psrjudialien & S aspecto
externo y conservacion se tolerarin siempre gus no execedan
de un cuario de o superticle total.

JIT —~CALIBRADO

Fl calibrado de a3 ciruelas se determinard por ol didmetro
mukimo de su seceion ecuatorial.

A) Calibre minima.

El calibre minimo serd:

20 milimetres pera los rurabolanos,

25 nuhmetros para ias «Remg Clavdiasy v ociruelgs pros
piamente dichas.

~— 35 milimetros parg las varledades qmericand-Japonesas.

IV.—TOLERANCIAS

Se permiten tolerancias de calidad ¥ calibre en cada bulto
para los productos no conformes.

(1) Definteidn: Claudias (albaricoques verdazles, dauphines,
greengages) Que Lengua un eplearpio verde cob Teilejos ligera-
mente amarillentos,
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A} Tolerancias de calidad.
1) Categona «Extran:

5 por 100 en el numero o en el peso de los frutos que no
Tespondan a las caracteristicas de la categoria, pero conformes
a las de la categoria «I»

i) Categoria «In:

10 por 100 en el numern o en el peso de los frutos que no
respondan & las caracteristicas de la categoria, pero conformes
a las de la categoria «IIn

iti) Categoria «IIn:

10 por 100 en nimero o en peso de los frutos que no res
pondan @ las caracteristicas de la categoria, pero que sean
aptos para, el consumo.

B) Tolerancias de calibre.

Para todas las categorias: el 10 por 100 en niimero o ‘en
peso de los frutos de calibre inmediatamente superior o infe-
rior al que se indica en el bulto.

C) Acumulecion de tolerancias.

En cualquier caso las tolerancias de calidad v calibre No
podrin exceder en conjunto del:

— 10 por 100 para la categoriz «Extran:
~— 15 por 100 para las categorias «I» v «II»

V. —EMBALAJE ¥ PRESENTACION
A) Homoeneidad,

Cada bulto debe contener unicamente frutos de 13 misme
vorlednd. calidad v calibre v para la categoria «Extras. de
color uniforme.

B} Acondicionamiento.

El acondicionamiento debe ser tal que garantice una pro-
teccion adecuada del producto. Los papeles u otros materiales
utilizados deben ser nuevos e inocuos para la alimentacion hu-
mana. Exn el caso en que lleven rétulos impresos, éstos deben
ir en la parte externa de mancra que no estén en contacto
con el fruto. Este debe estar, en & acondicionamiento. exento
de toda materia extrana,

Las civielas pueden presentarse de las siguientes formas:

1. En pequelios embalajes unitarios para la venta directs
2l consumidor;
2. Colocados en uno o varios lechos separados entre si:
3. A gronel, eucepto para la categoria «Extray.
VI.--MAaRCADO

ada caja debe llevar en lo parte exterior, en caracteres le-
gibles e indelebles, las siguientes indicaciones:

A) Identificacion.

— Nombre de la firma exportadora.
— Nimero del Registro de Exportadores.

B) Naturaleza del producto.

— «Cirnelasy (en los embalajes cerrados).
— Nombre de 1o variedad, para las clases «Extran e «In.

C) Origen del producto.

Zona de produccién o denominacién nacional, regional o
local.

D) Ceracteristicas comerciales,

— Categoria comercial
— Tamailo o nimero de piezas (excepto para los productos
o granel, en embalaje).

E) Marca oficial de control (facuitativa),
MELOCOTONES
[
I —DEFINICION DEL PRODUCTO

Las presentes normas tienes por objeto la regulacién de la
calidad de los melocotones de las variedades obtenidas del

Prunus Persica Siebt Zucc, destinadas al consumo en estado
fresco, con exclusion de los melocotones dedicados a trans-

formacién.
I1.—CARACTERISTICAS DE CALIDAD

4A) Generalidades.

Estas normas tlenen por onjeto definir Ias condiciones que
deben reunir las diferentes calidades de melocotones en el mo-
mento de su expedicién, después de su acondicionamiento v
embalaje, - .

B) Caracteristicas minimas
I) Los frutos deben ser:

— enteros;

— sanos {(a reserva de las disposiciones especiales admitidas
para cada clase);

— limpios (sin residuos de los productos empleados en su
tratamiento); '

— carentes de humedad externa anormal:

- carentes de olor o sabor extrafios.

#) Los frutos deben haber sido cuidadosamente recogidos
2 mano y haber alcanzado un desarrollo suficiente, El grado
de madurez debe ser tal que permita al fruto scportar el trans.
porte v manipulacién, ser almacenado en buenas condiciones
hasta el momento de su consmmno y responder a las exigencias
comerciales del lugar de destino.

C) Clasificacion.
1) Categoria «Extray,

Los frutes comprendidos en esta clase deben ser de calidad
superior.

Presentarin la forma, desarrollo v color tipicos de la varie-
dad, habida cuenta de la zona de produccion.

Deben estar exentos de todo defecto.

1) Categoria «I»,

Los frutos clasificados en este grupo deberd ser de buena
calidad.

Presentardn las caracteristicas tipicas de Ia varledad, habl-
¢a cuenta de la zona de produccién. No obstante, pueden ad-
mitirse:

— un ligero defecto de forma o de desarrollo:
— un ligero defecto de coloracion.

La pulpa debe estar indemne de todo deterloro. Se admiten
los defectos de epidermis que no afecten ul aspecto general
ni a su conservacion. ’ :

Los defectos de forma alargada ng deben rebasar un centf-
metro de longitud.

En los demis defectos. la superficie no exceders de 1/2
centimetro.

{iiy Categoria «IIn.

Esta categoria comprende ios frutos de calidad comercial
Que no pueden ser incluidos en las categorias superiores, pero que
respondan o las caracteristicas minimas antes definidas.

Los defectos de epidermis no suceptibles de afectar al as-
pecto general ¥ a la conservacién son admisibles bajo reserva
de que no excedan de 2 centimetros de longitud para los de-
fectos de forma alargada v 15 centimetros cuadrados de su-
perficie total para todos los demds defectos. .

III—CALIBRADO

El ca.libraéo se determina:

s

— por la circunferencla;
— o blen, por el didmetro miximo de la escala sigulente:

Clrcunferencia Didmetro
por mirm, por mm, Cdédiga

28 v por encima de esto |90 v por encima AAas
25 incluso a 28 excl. 81 incluidos a 90 excl. | AaA
23 » 25 0y 4 » 81 » AA
21 » 23 » 68 » . ™ o A
19 » 21 » 62 » 68 » B
s » 19 » 56 » 62 » C
16 » 175 » 50 . » 56 » D
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El calibre minimo admitido para la categoria «Extra» es
de 17,5 centimetros de circunferencia y 56 centimetros de did.
metro.

Ademas, los melocotones de una circunferencia de 15/16
centimetros o un didmetro de 47/50 milimetros se admitirin
haste ¢l 31 de julio, a-excepcién de los pertenecientes a la
categoria «Extray. . -

El calibrado es obligatorio para todas las categorias.

IV.—~TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y calibre en cada bulto
para los productos no conformes,

A) Tolerancias de calidad, .

1) Categoria «Exfra»: 5 por 100 en el nimero o en el peso,
de los frutos que no respondan a las caracteristicas de la cate-
goria, pero conformes a los de la categoria aIn.

it) Categoria «I»: 10 por 100 en el mimero o en el Deso
de los frutos que no respondan a las caracteristicas de la cate-
goria. pero que estén conformes a las de la categoria inferior
(Categoria «IIn).

1il) Categoria «II»: 10 por 100 en el nuimero 0 en el peso
de los frutos que no respondan -a las caracteristicas minimas,
pero que sean apropiados para el consumo.

B) Tolerancias de calibre.

Para todas las categorias: el 10 por 100 en numero o en peso
de los frutos indicados en e} bulto, dentro del limite de 1 cen-
timetro en mads o menos. Respecto al calibre indicado sobre el
fardo.

C) Limite de tolerancias,

En cualquier caso, las tolerancias de calidad v tamafio no
nodrin exceder:

— del 10 por 100 para la categoriz «Exiran;
~— del 15 por 100 para las categorias «In y «IIn,

V——EMBALAJE ¥ PRESENTACION
A) Homogeneidad.

El contenido de cada bulto debe ser homogéneo v englobard
Gnicamente frutos de la misma variedad, calidad, grado de

madurez y tamafio, y, para lg categoria «Extran, de coloracion |

uniforme,

B) Acorndicionamiento,
El scondicionamiento debe ser tal que garantice una pro-

teceion adecuada del producte.

Los papeles u otros maleriales utilizadog en el interior de
las cajas deben ser nuevos e inocuos. En el caso de que lleven
rotulos impresos, éstos deberin ir en la parte exterior, de ma-
Nerg que No estén en contacto con el fruto.

Los melocotones pueden estar embalados de una de las
siguientes formas:

1. En pequefios embalajes, para la venta directz al con-
sumidor.

2, En un solo lecho, en la categoria «Extram, Cada fruto
de esta clase debe ir envuelto en un embalaje protector que

lo aisle de los contiguos.
3. En uno o dos lechos, en las categorias «I» y «II». Los
frutos deben estar libres de toda materia extrafia,

VI—MAaRcano

Cade bulto debe llevar en la parte externa, en caracteres
legibles e indelebles, las siguientes indicaciones:

A) Identificacion.

Nombre de la firma exportadara.
Nimero del Registro de Exportadores,

B) Naturaleza del producto.

— melacotones en los embalajes cerrados:
~— nombre de Ia variedad para las categorias «Extrap y «In,

C) Origen del producto.

Zona de produccion o denominacién nacional, regional o
local

D) Caracteristicas comerciales,

= categoria comercial.
— tamatio o numero de las piezas,

E) Marca oficial de control (facultativa).
MANZANAS Y PERAS
I.—DEFINICI6N DEL PRODUCTO
Las presentes normas regulan las manzanas v peras de
mesa, que-son frutas frescas de las variedades obtenidas del

Pyrus Malus L. § del Pyrus Communis L. destinadas a ser
entregadas al consumider en estado fresco, con: exclusitn de

- las destinadas a la transformacion.

II.—CARACTERISTICAS DE CALIDAD

A} Generalidades,

+ Estas normas tienen por objeto definir las condiciones que
deben reunir las diferentes calidades de manzanas v peras de
mesa en el momento de su expedicion, después del acondicic-
namiento y embalaje,

B) Caracteristicas minimas.
D) Las frutas deben ser:

— enteras;

— 5anas (2 reserva de las disposiciones especiales admitidas
para cada categoria):

— limpias, sin residuos de productos que se empleen en su
tratamiento;

— carentes de humedad externa anormal;

— desprovistas de olor o sabor extranos

i) Las frutas deben haber sido cuidadosamente recolecta-
das a mano v haber alcanzado un desarrolle suficiente. El estado
de madurez debe ser tal que permita a los frutos soportar el
iransporte ¥ manipulacion. ser almacenadas en buenas condi-
ciones hasta el momento de su consumo v responder 2 las eXis
gencias cemerciales del punto de destino.

G Clasificacion,
1 Categoria «Extray.

Los frutes incluidas en esta categoria deben ser de ealidad
superior. Presentarin la forma, desarrcllo v coloracion tipicas
de su variedad ¥ estarun provistas del pedunculo intacto. Asi-
mismo deben carecer de todo defecto.

iy Categoria «In.

Las frutas ineluidas en esta categoria deben ser de buens
calidad,

Presentarin las caracteristicas tipicas de la variedad,

Sin embargo, puede admitirse:

Una ligera deformacion,

Un ligero defecto de desarrollo.

Un ligero defecto de coloracion.

El pedunculo puede estar lgeramente danado.

La puipa debe estar indemne de todo deterioro. Sin embargo,
los defectos de epidermis no susceptibles de afectar al aspecto
general ¥y a la conservacidn son admitides para cada fruta
en los limites siguientes:

Los defectos de forma alargada estin limitados a dos centi-
meiros de longitud.

Para los otros defectos, la superficie total no debe exceder
de un centimetro cuadrado, a excepcién de las manchas, que

o 0 int iAW - Py 3
ne deben nresentar superficie superior & un cuarto de

centimetro cuacrado.
Las peras no deben contener piedras.

und

i) Categoria «IIn.

Esta categoria comprende las frutas de calidad comercial
que nio pueden ser incluidas en las supericres, néro que reins
las caracteristicas minimas antes definidas

Se admiten defectos de forma, de desarrclio v de coloracién,
2 condicion de que las frutas conserven sus caracteristicas.
El pedunculo puede faltar siempre que no hava deterioro en
la epidermis,
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La pulpa nu debe presentar defecics esenciales. No obstante,
se admiten defectes de epidermis para cada fruta dentro de
los siguientes limites:

— defectos de forma alargada: mdximo cuatro centimetros
ce longitud:

— para los demas defectos la superficie total estd limitada
2 dos v medio centimetros cuadrados, con excepcién de
las manchas. que no deben presentar una superficie su-
perior & un centimetro cuadrado.

[IL.—CaLIBRADO

El calibrado se determina por el diametro mésimo de la
seccion ecuatorial, ’ .

La diferencia de diametro entre las frutas de un mismo
bulie se limita a cinco milimetros

1 Para las frutas de categoria «Extran.
2 Para las categorias «I» ¥ «IIy presentadas en lechos or-
denacdos.

La diferencia de diametro puede Hegar hasta 10 milimetros
en las frulas de categoria «I» presentadas a granel en el em-
halaje,

No se establece ninguna limitacion en las frutas de la cate-
gorin «II» presentadas a cranel en el emhalaje.

E! enlibrado es obligatorio para las frutas de la categoria
¢EXtran, Ademas se eXige un calibre minimo para todas las
eategorias, sextin el cuacro siguiente; o

«Extray tl» «II»
mm. mm mm.
Manzanas:
Variedad de piezgs grandes . 60 60 55
QLrus variedades ooovoreiiineines 60 53 50
Peras:
Variedad de piezas grandes ...... 60 55 50
Otras vuriedades ... b 50 43

Por excepeion. ¥ para s varledades de peras de vepano que
figuren en una lista limitativa comunicada por los paises In-
teresados, no se exigira ealibre minimo para los envits de «pe-
ras de veranoy etectuados antes del 1 de agosto, '

IV.~TOLLRANIIAS

Sc admiten tolerancias de calidad v de tamafio en cads
bulto para los productus no conformes:

A) Telerancias de calidad.

Y Categoria «Extrav: el 5 por 100 en el nlmero o en el
peso de las frutas que no respandan a las caracteristicas de
la eategoria pero que sean conformes g las de la categoria in-
mediatamente inferior (categoriz «I») o, excepcionalmente g
las de las frutas admitidas dentro de las tolerancias de dicha
categoria '

i Categorla «In: er 10 por 100 en el numero o en el peso
de las Iruias que no respondan a las earacteristicas de la ca-
Teguria. pero (ue sean conformes o las de la categoria infe.
Hor eategorin «ITw) v, excepcionalmente, a las de las frutas
sdmitidas dentro de lus toleraneias de esta categoria.

b Categoria «IIn: el 10 por 100 en el nimero o en el peso
de ias frutas que no respondan a las caracteristicas de la ea-
terona, eon exclusion de las frutas visiolemente afectadas de
podredumbra o que presenten magulladuras pronuncladas o
grirtas sin cicatrizar,

En ninglin caso. ¥ para todas las categorias, las tolerancias
Snles previsias podrin rebasar el 2 por 100 en Jas frutas agu-
sanadas o taradas

By Tolerancies de tamaiio,

En todas :as categorias: el 10 por 100 en el nimero o en
el peso de los Irutos contenidos en el hulto que respondan sl
calibre inmediatamente inferior o superior al que es Indicado
enr el mismo.

C) Acumulacién de tolerancias.

En cualquler caso, las tolerancias de calidad v de ealibre
no podran exceder en conjunto: '

-~ el 10 por 100 en la categoria «Extra»;
— el 10 por 100 en las categorias «I» v «II».

Todos los porcentajes indicados son gplicables a las mues-
(ras examinadas durante las operaciones de contrel.

i,
V.—EMBALAJE ¥ PRESENTACION

A) Hamoneneidad,

El contenido de cada buito dehe ser homogéneo v contener
solamente frutas del mismo origen, variedad v calidad ¥y del
mismo grado de madurez.

POr 1o gue respecia a i3 categoria «EXiran, la homogenei-
dad se.retiere también al tamano ¥ color.

B) Acondivionamiento.

El acondicionamiento asbe ser tal que garantice una pro-
teccion adesuada del producta

Los papeleg u otros materiales utilizades deben Ser nuevoes
e inocuos. En el caso de que los mismos lleven rotulos impre-
505, éstos deberan ir en lu parte externa, de forma que no
estén en contacto con el fruto. Las irutas deberan estar en su
acondicionamiento libres de materias exiranas. como hojas o
ramitas

VI—~Marcana

Cadga caja debe llevar en la parte exterior. en caracteres le-
gihles e indelebles, las ludiduciones sisulentes:

A1 Identijicacion,

— nombre de 1a firma exportadorn:
— niunero del Registro de Exportadaores.

BY Naturaleza del producto,

= €manZaras» o «perasy. en los emhalajes cerrados:
— nombre de la variedad en las culegoriss ¢Exirap v Iy,

C» Origen def producto.

Zona de producelon o denaminacion nacional, regional o

loeal,
Dy Caracteristicas comerciales,

— categoria comercial:
—'lamaiio 0 nlmero e piezas (eXcwpto para los productos
en embalaje o graneld.

E)y Marca ojicial de control (facultativa).
(En lcs embalajes de mas de 15 kilogramos. las etiguetas

utilizedss para la mareg deben presentar uny superficie mini-
ma de 40 centimetros coadrades.)

LECHUGAS, ENDIBIAS ¥ ESCAROLAS

T.—DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma comprende iis echugas fyariedades  de-
rivadas de la «Lectuea sativa L. con exclusion de las dle
chugas forrajerasn), las endibias «Clchorinm endivia Ly, var.
erispar v escarolas («Cichorium endivia L. var, latifoliar des-
tinadas & ser entregadas @l consumidor en estado freseo,

1I.—~CARACTERISTICAS DE £iL1DAD

AY Generalidades.

La norma tiene por objeto definlr las condiciones que dee
ber reunir las diferentes calidades de los productos antes meis
cionados despues de su embalaje v presentscion.

By Caracieristices minimas.
1) Estos productos deben ser:

— enteros;

— SAnos {a reserva de !as disposiciones especiales admitidas
para cada categoria:

— de aspecto fresco;
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— limpios y preparades. ey decir, pricticamente desprovis- :

tos de hojas manchadas de tierra o arena, asi como de
residuos de abonos ¢ de productos de tralamiento:
— turgescentes;
— no subidos;
~ desprovistos de humedad exterior anormal;
— desprovistos de olor a sabor extrarios.

i Estos productos deben presentar un desarroilo normal,
habida cuenta del periodo de produccion y de comercializacion,
Por 1o que se refiere a las lechugas, estd permitido un defecto

durante el desarrollo, 2 menng que no afecte seriamenrs a su
apariencia.

fii) Las raices deben estar cortadas a ras de las ultimas, |

hojas y el corte para su expedicion debe ser limpio.
Ci Clasificacion.
i) Categorfa «I».
Los productos clasificados en esta categoria deben estar:

-« bien formadoes:

— cerrados (con excepcion de las lechugas ce invernadsro);

— apretados;

— exentos de ataques de parisitos animales, de enferme-
dades v de defectos que afecten a su comestibilidad;

— libres de toda traza de congelacion y pricticamente exen-
tos de datios fisicos;

-~ de coloracion normal para su variedad.

Las lechugas deben presentar un solo cogollo, bien for-
mado: no obstante, por lo que respecta a las lechugas de
invernadero, se admite que el cogollo ne esté tan bien formado.
La parte central de las endiblas v de las escarolas debe ser
de color amarillo, por o menocs en una tercera parte.

1) Categoria «II»

Esta categoria comprende los yproductcs de calidad comercial
que no pueden ser clasiticados en la categoria superior, pero que
responden a 1as caracteristicas minimas arriba definidas. Los
productos clasificados en esta categoria dehen estar:

~— bastante bien formados;

— eXentos de ataques de pardsitos animales o de enferme-
dades que pueden afectar seriamente a su comestibilidad:

- libres de dafios fisicos graves.

Los productos pueden presentar un ligero defecto de co-
loracién,

Las lechugas pueden tener un cogollo reducido; no obstante,
para las lechugas cultivadas en invernaderos se admite la au-
sencia de cogollo,

Las endibias ¥ las escarelas deben presentar una parte cen-
tral de color amarillo

IIT.—CaLierano

El calibre se determina por el peso neto de cien piezas o
por el de una pieza.

A)  Peso minimo
i) Lechugas:

Las lechugas cultivadas de aire libre deben pesar como mi-
nimo 15 kilogramos por cada 100 piezas; es decir, 150 gramos
por pieza. Las lechugas de invernadero deber pesar como mi-
nimo ocho Kilogramos por cada 100 piezas; es decir, 80 gramos
por pieza.

ii) Endibias v escarolas:
Las endibias v escarolas cultivadas al aire libre deben pesar

como minimo 20 kilogramos por cada 100 piezas; es decir, 200
gramos por pleza,

Las endibias v escarolas de invernadero deben pesar como
minimo 15 kilogramos por cada 100 piezas; es decir, 156 gramos
por pieza,

B) Homogeneidad.
i) Lechugas:

En un mismo bulto la diferencia entre la mass de piezas
mas ligera ¥ mis pesada no debe exceder de:

20 gramos para las lechugas de un peso inferier a 1l
kilogramos por cada 100 piezas (110 gramos por pieza);
40 gramos para las lechugas de un peso comprendido
entre 11 kilogramos v 20 Klogramos por caca 100 piezas
tentre 110 gramos y 200 gramos por piezas:

— 100 gramos para las lechugas de un peso superior & 20
kilagramos por cada 100 pirzas 200 gramos por pieza).

11 Endibas v oescarolas:
En una misma caja, la diferencia entre la masa de plezas

PN i 2, mus ligera v mds pesada no debe exceder de:
de coloracion tirando 2 rojo causado por una temperatura baja '

~ 150 yramos para las endibiay y escarolas cullivadas &l
aire libre:
— 100 gramos para las endibius v cscarolas de invernadero.

IV.—TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y de caiibre en cada bulto
para los productos nc contormes.

A) Tolerancias de calidad,

i) Categoria «In: 10 por 100 de las piezas gue no respondan
a las caracteristicas de Ia categoria, pero conformes g las de
la categoria «IIn

iy Categoria «IIn: 10 por 100 de las que respondan a las
caracteristicas de la categoria, pero que no presenten en ningtn
caso defectos que les hagan impropias para el consumeo.

B) Tolerancias de calibre.

10 por 100 de las piezas que no respondan al tamafio defi-
nido, pero de peso inferior o superior en un 10 por 100 como
méximo al de aquél,

V.—EMBALAJE T PRESENTACION

A) Homogeneidad,

El contenido de cada bulto debe ser homogéneo y debe
comprender solamente productos de ia misma variedad, calidad
v calibre,

Bi  Acondicionamiento.

El acondicionamiento debe ser racional para un calibre y
embalaje dados: es decir, sin hueco ni presion excesiva,

La mercancia debe gquedar separada del fondo, Ce los cose
tados longitudinales y de la tapadera por medio de una proe
teceion apropiada.

Las lechugas ¥ las endibias deben ser colocadas en dos lechos,
cogollo con copollo (tres lechos en el caso de embalajes de
utilizacién mualuiple); las lechugas «romanas» v las «escarolasy
puecen ser presentadas en posicidn horizontal.

Los papeles o demds materiales utilizados deben ser nuevos
v no neeivos para la alimentacion humana. En el casp en
que lleven menciones impresas, éstas no cdeben figurar mas
que en la cara exterior, de forma que no s encuentren en
contacto con los productos, Los bultos ce verdura deben estar
exentos en su acondicionamiento de tode cuerpo extrafio, espes
cialmente de hojas sueltas y trozos de tallos

VI—Alarcano
Cada caja debe levar en el exterior, en caracteres legibles
e indelebles, las menciones siguientes:
Ay Identijicacion,

Nombre de la firma exportadora.
Ntmero del Registro de Exportadores

B) Naturaleza del producto.

— «lechugasy, «endibiasn o «escarolasy (para los embalajes
cerrados)

— eventualmente el nombre de la variedad v, en caso de que
asi sea. Ja mencion «de invernaderon.

Cv Origen del producto.

Zona de produceion o designacidn naclonal, regional o local,
D) Caracteristicas comerciales,

— categoria:

— tamatio (indicado per el peso minimo para cada 100 ple-

zas —expresado en kilogramos— o por el peso minimo
por plezaj o numero de piezas,

E) Marce oficial de control (facultativa),
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ALCACHOFAS

L.—DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se anlica u los capitulos del ¢Cynara

Scolymus Ly destinados a la entrega al consumidor en estado
fresco. Se excluyen los destinados a transtormacion.

I1.~~CARACTERISTICAS DE CALIDAD

A) Generalidades,

La norma ticne por obieto definir las condiciones que de-
ben reunir las diferentes calidades de esta hortaliza en e! mo-
mento de la expedicion. después cel acondiclonamiento ¥ em-
halaje.

B) Caracteristicas mmunos,

Los capitulos deben ser:

— de aspecto fresco. sin presentar ningin signo de mar-
chitez;

-~ enteras;

— Sanas, en poarticular exentas de alteracion susceptible ce
perjudicar su consumo ¥ osu conservacion;

— lmpias, en particular exentas de manchas y de toda
traza de productus de tratamiento;

— desprovistas de olor o sahor extranos

C) Clasiricacion

Los capitulos se clasifican en tres categorias. definidas a
continuacion segun sus caracteristicas cualitativas:

1) Categoria «Extra)

Los capitilos clasificadns en esta categoria deben ser de
calidad superior Presentaran todas las caracteristicas ten par-
ticular las brécteas centrales muy apretadas) v el color espe-
cifico de la variedad.

Deben esiar exentas de tode defesto.

Ademus, los vasos cel fondo no presentaran un principio
de lignificacion.

i

Los capitulos clasificados en esta categoria deben ser de
buena calidad Presentar la forma especifica de la variedad:
las bricteas centrales deben estar hien apretadas en funcion
de la variedad: adoemas, cn los vasos del fondo no se hard pa-

tente un principlo de ligniticacion,
Pueden presentar exclusivamente los defectos siguientes:

Categoria «I».

— ligera alteracion debida al hielo;
— muy ligerax magulladuras.
iif) Categoria «IIn.
Los camtulos clasificados en
calidad comercial. Pueden estar ligeramente ahiertas.
Ademas pueden presentar los defectos siguientes:

— ligera deformacion:

~ alteracion debicla al huwelo;

— ligeras maoulladuras:

— ligeras munchas schre las bracteas exteriores:

~— principio de lignificacion de los vascs del fondo.

ITI.—CALIBRADO

Los capitulos de tas aleachofas se calibraran por el diime-
tro miximo de su seccion ecuatorial.
La escala de calibres fijada a continuacién es obligatoria

para los capitulos clasificados en las categorias ¢Extra v «In. v |

es facultativo para las clasificadas en la categoria «ITn

Diametro de 13 centimetros o por encima.
Diametro de 11 a 13 centimetros,
Diimetro de 9 a 11 centimetros.
Didmetio de 75 a 9 centimetros.
Diametro de 6 2 7.5 centimetros.

Los capitulos ciasificados en Ia categoria «II» no correspon-
dlentes a la escalu de calibrado anterior deben ser obligato-
riamente callbradas en las condiciones siguientes:

Diimetro de 13 centimetros o por encima.
Diimetro de 9 2 13 centimetros,

esta categoria deben ser de |

Didmetro de 6 a 9 centimetros
Finalmente, el diametro de 3,5 4 6 centunelros es admitido
para las alcachofas llamadas «Bouquety.

IV.~ToLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad y de calibre para cada
bulto para los productos no conformes.

A) Tolerancas de calidad.
i) Categoz'i\a «Extran.

Se tolerara, como maximo, un 5 por 100 en numerc de
capitulos que no correspondan a las condigiones de la categoria,
pero que presenten las caracteristicas de la «In.

i} Catezorta «I».

Se tolerard. como maximo. un 10 por 100 en nimero de ca-
pitules que no correspondan a las condiciones prescritas, pero
que presenien as caractaristicas de la categoria «IIn.

ili) Categoria «II»

Se tolerard. como maximo, un 10 por 100 en numerc de
capitulos qu no correspondan a las condiciones preseritas. pero
presentando defectos que en ningin caso deben hacer & las
alcachofas impropias para el consumo

B) Talerancias de calibre

Para un mismo bulto se toleran 10 por 100, como maximo,
en numero de canitulos que no correspondan a las normas de
calibre. Sin embargo. deben clasificarse en el calibre inme-
diatamente superior o inferior. con un minimo de cineo cen-
Limetros de didmetro para las aleachofes clasificadas en el ca-
lihre mis pequefic 6 a 7.5 cm.)

Ninguna tolerancia de calibre se concede a las aleachofas
llamadas «Bouquet»

C) Acumuiacion de tolerancios.

En tedo caso. las tolerancias de calidad y calibre no pue
den exceder de:

— 10 por 100 para la categoria «Extran:
— 15 por 100 para las categorias «In v «II»

V.—EMBALAJE Y PRESENTACION

A) Homogeneidad.

Cada bulto debe contener capitulos de la misma variedad,
calidad y callbre.

B) Acondicionamiento.

La presentacion debe ser normal para un calibre ¥ un em-
balaje determinado: es declr. sin huecos ni presién excesiva,

Los pedunculos no deben presentar una longitud superior
a 10 centimetros Deben presentar un .corte limpio

Cuando se use embalaje de madera, la masa de la mercan-
cia debe estar separada por lo menos del fondo, los dos gran-
des lados v de la tapadera. si el embalaje 1a lleva. por papel
0 algin otro medio de proteccion autarizade. Los papeles u
otras materias utilizadas en el interior del bulto deben ser
nuevos ¥ no perjudiciales para la alimentacidn humana. En el
ceso de que leven menciones impresas. éstas deben figurar
solamente sobre la cara exterior, de modo que no se encuen-
tre en contacio con el producto,

VI.~MaRrcapo

Cade bulto debe Ilevar nl exterior. en caracteres legibles ¢
incelebles. las expresiones siguientes:
A) Identificacion,
— nombre de la firma exportadora;
— numero de! Registro General de Exportadores.

By Naturaleza del producto

— «Aleachofasy (cuando el contenido del embalaje no sea
visible al exterior;

- nombre de la variedad para la categoria «Extray:

— la expresion «Poivraden o «Bouquets para las cabezuelas
de un diwmetro de 3.5 a 6 centimetros.
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C) Origen del producto 1

Zonz, de produccion o denominacién nacional, regional o
local

D

Caracteristicay conterciales,
— categoria;
— numero de capitulos o peso neto:
— calibre designado por los didmetros maximos § minmos
de los capitulos

E) Marea oficial de control \facultativi.

COLIFLORES

[.—DErINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refiere a las ‘nflorescencias del «Bras-
sica Clzraczan L., variedad «hotrvtis Loy, destinadas a ser entre-
gadas al consumidor en estado fresco. con exciusion de las
destinadas 2 la transformacion,

IL.—~CARACTERISTICAS DE CALIDAD
4) Generalidudes.

La norma tiene por objeto definir las condicicnes que de-
ben reunir las coliflores en el momento de su expedicion. des-
pués del acondicionamiento v embalaje.

By Caracteristicas minimas

Las inflorescencias deben ser:

de aspecto fresco:

enteras;

sanas «a reserva de las disposiciones particulares admi-
tidas para cada caieroria);

limpies. particularmente exentas de abonos de produc-
tos para Su .raiamien{o;

- desprovistas de humedad exterior enormai;

— desprovisias e olor ¢ sabor extrafios.

Ci Clusificucicn,

1 Categoria «Extran.

Las coliflores clasificadas en esta categoria deben ser (e
calidad superior.

Deben presentar la forma, el desarrollo v la coloracion tipi-
cd de la variedad.

Las inflorescencias deben ser:

— bien formadas, robustas, compactas;

— de grano muy tupido:

— de color hlanco uniforme o ligeramente crema:
— exentas de todo defecio. '

Ademas. si las colifiores se presentan «con hojas» o «coro-
nadags. las hcjas deben ser de aspecto fresco

iy Categoria «I».

Las coliflores clasificacas en esta categoria deben ser de
buena calidad.

Deben presentar las caracteristicas tipicas de la variedad.
No obstante, pueden admitirse:

~ un ligero defecto de forma o desarrollo;

~— un ligero defecto de coloracion;

— una pelusa muy ligera.

En todos los casos, las inflorescencias depen ser;

— firmes;

— de grano apretado:

— de color blanco o marfil (con exclusion de cualquier otro
colori; ’

— exentas de defectos tales como: manchas, crecimiento de
hojas en el cogollo, mavrcas de ataques de roedores, de
insectos o de enfermedad, sefiales de helada, golpes.

Ademds, si las coliflores son presentadas «con hojasy o «cc-
ronadasy, las hojas deben tener aspecto fresco.

iy Categoria «II»,
Bsta categorfa comprende las colifloves de calidad comercial

que no pueden ser clasificadas en las categorias superores.
perc que corresponden & ias caracteristicas minimas anterior-

mente definidas.

Las inflorescencias pueden estar:

— ligeramente deformes;
— Ge granos ligeramente sueltos;
— de coloracion amarilienta

Pedran presentar:

— Lperas quemaduras del sof: '

- como maximo ¢inco hojillas verde pulido con escrecen-
cias en el cogollo;

— una ligera pelusa (con exclusion de toda pelusa hiimeda
Vountuosa ol tactor

Pueden. igualmente, presentar tres de los delecios s.guientes:

- ligera traza de atague de insectns, roecores o enfer-
marad:

- ligero dafo superflicial debido a heladas:

— ligeros golpes.

Siempre que no sean perjudiciales a la conservacién del
producto v no afecten seriamente su valor comercial.

[I1.—CALIBKADO

Las coliflores son ubjelo de un culibrado, determinado por
el ditmeiry wevimo de SUosECiOon ecuatoral aoner el aven
medido sohre la maxima dimension de la parte superior de la
inflorescencia,

El calibrado seglin e} arco ha sido mantenido a titule tran.
sitorie .

El diimetre mmime se fiju en 11 centimetres, v el aren
minimo en 13 centimetros; ia diferencia de ealiore entre la
inflovescencia mas pequena vy la mus erande contenidas en
una misma caja no puede exceder de ¢ centimetvos para el
calibrado por el diametro o de 3 centimerros para el calbrado
nor el arco.

IV.—ToLERAN

AS

Se admiten tolerancias de calidad v calibre en cada bulto
para ics productes no confermes 2 las concicicnes eslahlecidas.

A) Toleruncias de calidad,

da

1} Categoria «Extran: 5 por 100 en nimero de inflorescen-
clas que no corresponcen a ias caractevisticas de la catesona,
pero conformes con las de la categoria wmmediata inferior (ea-
tegoria «In),

1) Categoria «In; 10 por 100 de inforeseencia que no co-
rrespanden o lax cavacteristicas de lu categoria, pero confor-
mes con las de la categoria inferior tcategoria «IIn)

it Categoria «IIn: 10 por 100 en numero de inflorescens
cias que no corresponden @ las caracierizticas de lu categoria,
PETO #4pias para el consutno

BY Tolerancias de caiibr”

Para todas las catexcrias: 10 nor 109 en nlmero de inflo-
rescerclas por bulte que respondan al calibre inmediaramente
superior o inferior ul que se en el buito con un
minimo de 10 centimetres de d o cle 12 ceniimetros de

arco) para las inficrescencias el dus exn el caliprs menor,

Cy Acumulacion de toierancias

n todo caso los telerancins de calidad v de calibre, an
conjunto. no preden exceder de:

aExtran;

wing «Iy v o«Ily,

— 10 por 00 para la catreg
— 15 por 100 pary ins calew

V—Bupatur v prESENTACION

AV Modo de presentacinn.

Las califlares pueden presentarse de tres modos:

D «Con hojasn: Celiflores revestidas de hojas sanas v over-
des en numero v longitud suficiente para cubrir v proteger
completamente la infiorescencie, E) troncho debe ser cortado
ligeramente por debejo de las hojas protectoras.

i «Deshojadasy: Colifloves Cesprovistax de rodgs las ho-
jus v de la parte no comestible del trencho. Pusden admitirse
como miximo eieo hojitas tiernas. de coloracion verde nalido,
enteras v opegadas o lu irflovescencia

iy «Coronadasn: Coliflerss nrovistas de un nimern sufia
ciente ce hojas pava proteger i inflorescencia. Las hojas dee
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ben ser sanus v podadas a tres centimetros todo lo mis del ,
ras de la inflorescencia. El troncho debe ser cortado ligera-
mente por debajo de las hojas protectoras.

B) Homogeneidod,

El contenido de cada hulto debe ser homogeneo ¥ no per- !
mitir mas que las infloreseencias de la misma calidad, calibre, :
tipo y forma. Ademds, las inflorescencias clasificadas en 1a |
categoria «Extray deben ser de color uniforme en e] interior |
de un mismo bulto. [

N

C) Acondicionamicnto.

laje. No obstante, las inflorescencias no deben ser deterioradas
bor una presion excesiva. Los papeles u otros materiales utili- !
zados en el interior del bulto deben ser nuevos ¥ 1o perjudi-
clales pary lu alimeniacion humana: euando lieven nombres im-
Presos, éstos no deben figurar mis que sobre la cara exterior,
de forma que no se eucuentren en contacto con el producto.
Las coliflores al acondicionarlas deben estar libres de cual-
quier cuerpo extrafic Las coliflores de la categoria «Extran
deben estar embaladas con sumo cuidado, como medio de ase-
gurer el mayor grade posible de proteccion a las inflores-
cencias.

Las coliflores dehen estar bien apretadas dentro del emba- ;
]

VI—Marcapo

Cada bulto debe llevar en el exterior. en caracteres legibles
e indelebles, las indicaciones siguientes:

A) identificacion.

Nombre de la firma exportadora.
Numero del Registro General de Bxportadores.

B) Naturaleza del producto.

«Coliflores» (para los embalajes cerrados).

C) Origen del producto.

Zona de produccién o denominacién nacional, regional o
Jocal.

D) Caracteristicas comerciales.

— categoria;
— météodo de calibrado;
— tamafio o numero de piezas,

E) BMarca oficial de control (facultativa),
ESPINACAS
I —DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se refierc 2 las espinacas de las varieda-
des procedentes del «Spinacia cleracean, destinadas a ser ven-
didas al consumidor en estado fresco, con la exclusién de los
productos dedicados 2 la transformacion,

IT.—CARACTER{STICAS DE CALIDAD
A) Generalidades.

La norma tiene por cbjeto definir las cualidades que deben
reunir las espinacas en el momento de 1a expedicion, después
del acondicionamiento v embalaje, presentadas en hojas ¢ en
manojos.

B) Caracteristicas minimas.
Las espinacas deben ser:

- SaNas;

— de aspecto fresco,

— limpias, pricticamente desprovistas de tierra, exentas de
Tesiduos visibles de abonos o de productos antiparasi-
tarios; .

— desprovistas de restos florales:

- desprovistas de olor o sabor extrafios;

— ¢l producto lavado debe estar suficientemente escurrido.

Para las espinacas en manojos, la parte que comprende 1a
raiz debe estar cortadn inmedintamente por debejo de la coro-
na exterior de las hojas.

E] estado del producto debe ser tal que pueda soportar el
transporte y la manipulacién y responder a las exigencias co
merciales del lugar de destino,

C) Clasificacion

Las espinacas son cbjeto de una clasificacion en dos ca-
tegorias cualitativas definidas a continuacion:

i) Categoria «I»

Las espinacas en hojas v las espinacas en manojos pueden
ser clasificadas en dicha categoria
Las hojas deben ser:

— enteras;

— de coloracion y aspecto normales para la variedad y la
época de la recoleceion;

— exentas de danos causados por las heladas, parisitos, ani-
males ¥ por las enfermedades que afecten su aspecto o
2 su comestibilidad.

Zu o que se reilere a 1as espinacas en hojas, la longitud
del peclolo no debe sobrepasar los 10 centimetros

i) Categoria «IIn.

Lsta categoria comprende (as espinacas en hojas o en ma-
nojos de calidad comercial que no puedan clasificarse en la
categoria «In, pero que correspondan a las caracteristicas mi-
nimas previstas en el punto II, B).

ITI.—CALIBRADO
Il calibrado de las espinacas no es obligatorio
IV.—~TOLERANCIAS

Se admiten tolerancias de calidad en cada bulto para los
productos que no respendan a las caracteristicas de su ca-
tegoria

i) Categoria «In.

10 por 100 en peso de productos que ro responden a las
caracteristicas de la categoria, pero conformes a ia categoria
«IIn.

ii) Categoria «II».

10 par 100 en peso de productos que no corresponden a las
caracteristicas de 1z categoria, pero que sean adecuadas para
el consumo.

Ademas, en lo que se refiere al producto en ranogjos se
admite el 10 por 100 en peso de los manojos cuyas raices pue-
den alcanzar un centimelro como maximo a parlir de lg co-
rona exterior de las hojas

V.—EMBALAJE Y PRESENTACION

A) Homogeneidad.

El contenido de cada bulto debe ser homogéneo; cada bul-
to no debe contener mas que productos de la misma variedad
v calidad.

Estd prehibido mezclar en el mismo embalaje espinacas en
hojas y espinacas en manojos.

B) Acondicionamiento.

El acondicionamiento debe ser tal nue asegure una pro-
teccién conveniente del producto. Los papeles u otras materias
utilizacdos deben ser nueves ¥ no nocives para la alimentacion
humana ”

En el caso de que ellos lleven menciones impresas,. éstas
deben figurar sobre lu cara exterior, de manerg que no se en-
cuentren en contacto con el producto.

El producto, durante el acondicionamiento. debe estar esen-
to de todo cuerpo extraiio. comprendidos los residucs forales
aislados. hojas marchitas v malas hierbas

VI.—)MaRcano

Cada paquete debe llevar en el exterior, en caracteres le-
gibles e indelebles, las expresiones siguientes:
A) ldentificacion.

Embalador: nombre de la firma exportadera.
Expedidor: numero del Registro General de Exportadores.

B) Naturaleza del producto.

«Espinacas en hojasy ¥ «Espinacas en matasy (para emba-
lajes cerrados)
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Cy Orwen del producto,

Zona de produccion o de denominacion nacional, regional
o local

Dy Caracteristicas comerwigles.
Categoria «In
E) Marea oficial de control (facultativar.

GUISANTES

L —DEFINICION DEL PRODUCTO

La presente norma se aplica a los guisantes de las varieda-
des procedentes del «Pisum Sativum, Ly, destinades a ser su-
ministradoe al ¢ > an actadn fraeca con avelnsisn da

lgs puisantes destinades a :a transformacion.

IL.—CARSCTERISTICAS DL CALIDAD

Al Generalidades.

Lo norma tiene por ohjeto definr las condicignes que de-
ben presentar ics guisanies en el momento de la expedicion,
después del acondicionamiento ¥ embalaje.

By Caracleristicas mininds

D Las vanas deben presentar el color verde tipico de la
variedad v estar:

— enteras,
: ibaju reserva de las

dispesiciones particulares de :

desprovistas de humedad exterier anormal;
desprovistus de oior o sabor extrafos,

iy Los granos denen estar:

frescos:

hien formados:
SANGS. es decir. eXentos de dafios causados pel atagues |
de insectos u enerinedudes;
normalmenie desarrollados.

!

1
i

ilis E! estado del wreducto debe ser tal que le permita so-
poruar el transporte v la manipuiacion v oresponder 3 las exi-
gencias comerciales en el lugar de destine.
Ci Clasificacion.
Los guisantes son objeto ¢z una clasificacion en dos cate-
gorigs de calidad definidas w continuacion

b Categoria «In,

Los guisantes clasificadus en esta ealegoria delen ser de
buena calidad.
Las vainas deben:

— presentar 1a torma, el desarrollo v la coloracion tipica
do Le vuriedad en el estado de madurez definido a eon-
tinuueion para los grancs:

— estur provistas de su pediculo;

~— estar exentus de daios causades por el granizo:

— eslar [Tescas v ofurgenles; i

— estar bien llenas v coutener al menos cinco grancs (cua- I
WO dranes pard lus variedades tempranas): i

— Ilo presellir nguna alteracién debido al recalentamiento, ’

i
|
|
I

Lus granos deben estar:

— hiet furmados:
- lernes:
— jugosos v osuficientemente duros, es decir, que prensades

entre dos dedos puedan aplastarse sin dividirse: !
-- 00 deaen ser harinosos; .
- depen haber alcanzado, al menes, 13 mitad del desarrolle

vomplete. pero sin haber conseguido tolalmente este:
— presentar la coloracion tipica de la variedad,

iir Categoria «If»,

Lus guisantes pueden estar mds maduros en comparacion
con los comprendidos en la categoria «iy.

Las vaings pueden:

- presentar un ligero, defecto de coloracion;
- Presentar algunos danos muy ligercs superficiales no evo-
lutivos v que no amenacen afectar a los granos.

Las vainas menos frescas pueden admitirse; las vainas mare
chitas se excinyen.

Las vainas deben contener por 1o menos tres grancs.

Les granos pueden estar:

menos bien [ormados;

-- llgeramente menos cotoreados.

- ligeramente mis duroes,

Los granos demasiado maduros deben ser excluidos.

[I1.—CaLIERADO
El calibrado de los guisantes no es obligatorio,
IV.—TOLERANCIAS

Son admitidas tolerancias de calidad en cada bulto para
los productos que no correspendan a las caracteristicas de su
categoria?

i» Categoria «I»
— 10 por 100 en peso ae !0 que no corresponda.a las carac

teristicas de l1a categoria, pero contormes a las de o cate.
gorin «Iln,

Catecoria «IIn

i
- 10 por 100 en peso de lo gue no corresponda 3 las carac-
eristicas de 1 ocateguria pero adecuxdos para el cone
Sumao.
En todo €aso. estas toleraneias no inciuven 105 213QUES ¢alle
52d03 por enlermedades evelutivas.
V.—EMEALAJL ¥ PRESENTACION
A) Homageneidad.
El contenldo de cada bulto debie ser homegénes; £ada buito
sOlo deberd conteNer guisantes del mismo origen, valiedud ¥
calidad,

By Acondiciongmiento,

El acondicionamienic debe ser 13l Que 3SeSUle LG Proléte
cion convenirite el pracucto.

Los papeles u olres materiales uiilizados en el interipr del
hulto deben ser nueves v 1o nocivos para 13 glimentacién hue
mana. En el caso de que Ueven menciones impresas, éstas solo
deben figurar en la cary exterior, de forma que no se encueniren
en contacto ecn e producto. Los bultes ne deben cantener
hejas, tallos ¥ cuerpos extraiios.

VI.—Marcano

Cada bulio debe levar al exterier, en cargeteres legibles @
ndeiebies, las maieaciones siguientes:
Ay Identificacion,

Nombre de la firma exportadera,
Numero Registro General e Exportaderes.

Ev Naturaleza del producto.
Guisantes (para los emuaiajes CelTadcs!,
Cv Origen del producio.

Zoua de wreduccion o de Jenominscion nacional, regional

L0 incal,

Dy Curacteristicds cumerciales,
Cutectiz,
B Muareg oricial de contrd? (raculiativa),
JUDIAS VERDES
I —DEFINICION DEL FLODUCIO
Lo presente herma se apilca a ias judias procedentes del
«Phaseolus vuizaris Ly v del «Phassolus coceineus Ly, destina-

das @ entrezarse ol consumideor en esiado fresco. Se excluyen 'as
judias ce grarc. as! como las destinadas a transformacion,
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II—CARACTERESTICAS DE CALIDAD
A) Generalidades. .

La norma tiene por objeto definir las condiciones que deben
presentar las judias en el momento de la expedicion, después
del acondicionamiento y embalaje.

B) Caracteristicas minimas.
i) Las judias deben estar:

— enteras;

— sanas;

— de aspecto fresco; .

— limpias (principalmente exentas de toda impureza y de
todo residuo de productos de tratamiento, comprendiendo
todo residno de shonae quimicoe);

— desprovistas de olor o sabor extrafios:

—- desprovistas de humedad anormal exterior

ii) Las judias deben haber a'lcgnzado un desarrollo sufi-
ciente. El estado del producto defe ser tal que le permita
soportar el transporte y la manipulacién y responder a las exi-
gencias comerciales en el lugar de destino.

C) Clasificacion.
a) Judias con vaina (tiernas),

Las judias con vaina se clasifican en tres categorias definidas
a continugcién:

i) Categoria «Extray,

Las judias clasificadas en esta categoria deben ser de calidad
superior, Deben presentar la farma. -el desarrollo v la coloracién
tipica de la variedad v ser: '

— turgentes;

- muy tlernas;

— sin granos ni hilo;

— exentas de todo detecto.

if)  Categoria «In.

Las judias clasificadas en esta categoria deben ser de buens
calidad. Deben ser turgentes, tiernas y presentar la forma,
¢l desarrollo y la coloracién tipica de la varledad,

Pueden presentar un- ligero defecto de coloracion, granos
voeo desarrollados e hilos o hebras cortos y poco resistentes.

D) Categoria «II»,

Esta categoria comprende las judias con vaina de ealidad
comercial que no pueden ser clasificadas en categorias supe-
riores, pero correspondiendo con Ias caracteristicas minimas
definidas anteriormente,

Las Judias deben ser suficientsmente tiernas, no deblends
presentar granos demasiado desarroliados,

Pueden presentar ligeros defectos superficiales.

b) Otras judias.
1) Categoria «In.

Las judias clasificadas en esta categoria deben ser de buena
calidad. Deben presentar la forma, el desarrollo ¥ la coloracién
tipica de la variedad.

Los granos deben estar:

— en un estado tal que puedan partirse facilmenta con la
mano (Unicamente para las judias tiernas);

— Jovenes y Liernes;

— sin hilo, salvo para las judias para cortar;

= pricticamente indemnes de manchas provocadas por el
viento y exentas de todo otro defecto.

Los grancs deben estar poco desarrollados ¥ ser tlernos, te-
niende en cuenta la variedad a que pertenecen. Las vainas
deben estar cerradas.

ii) Categoria «IIn.

Esta categoria comprende las judies de calidad comerelal
que no pueden clasificarse en la categoria superior, pero que
corresponden a las caracteristicas minimas definidas anterior.
mente,

Las judias de esta categoria deben ser:

— suficientemente jovenes y tiernas,

Los granos pueden estar un poco mds desarrcllados con re-
lecion & la categoria «I», pero, no obstante, deben ser tiernos
de acuerdo con la variedad, Sin embargo, pueden admitirse
ligeros defectos superficiales, asi como ligeras manchas pravo-
cadas por el viento. Las judias deben estar practicamente in-
demnes de manchas de «royan.

Son admitidas las judias con hilos.

IIT.—CALIBRADO

Fl catibrado no es obligatorio mds que para las judias con
vaina.

Son obfeto de un calibrado determinado por la anchurs mé-
xima de 1a vaina, segin la'clasificacion siguiente:

— muy finas: anchura de la vaina que po vase de sels mi-
limetros.
— finas: anchure de la valna que no pase de nueve mili-
metros.
— medianas: anchura d¢ 1a vaina puede sobrepasar nueve
milimetros.
Solo las judias emuy finasy pueden ser clasificadas en le
categoria «Extran,
En la categoria «I» se admiten solamente las judias amuy
finasy, y «finasn,

IV.—ToLERANCIAS

Tolerancias de calidad y de calibre se admiten en cada bul-
to pera los productos que no respondan a las ecaracteristicas
de su categorfa. :

A) Tolerancits de calidad.
1y Categorfa «Extray,

5 por 100 en peso de judias que no correspondan 2 las ca-
racteristicas de la categoria. pero conformes con la catego-
rig «I», - .

i) Categoria «In.

10 por 100 en peso de judias que no correspondan a las
caracteristicas de lo categoria, pero que se ajusien con 1a ca-
tegoria «II»; con 5 por 100, como maximo, de judias con hiles
pare las varledades que no debieran presentar hebras.

i) Categoria «II».

10 por 100 en peso de judias que no correspondan a las
caracterislicas minimas, pero gue sean aptas para el consu-
mo. En todo case, el ataque de la enfermedad «Colletotrichum
(Gloeesporium)  Lindemuthianymy estd esclulda de las tole-
ranclas,

B) Tolerancias de calibre (judias con raina).

Para todas las categorias: 10 por 160 en peso del producto
por bulto que no corresponda al calibre definido.

C) Acumulacién de tolerancigs.

En todo caso. las tolerancias de calidad v de eglibre no
pueden en conjunto exeeder de:

— 10 por 100 para la categoria «Extran,
— 15 por 100 para las categorias «I» v «IIn.

V.—EMBALAJE Y PRESENTACION
A) Homogeneidad,

Cada bulto debe contener judias del mismo arigen, variedad
v calidad

B) Acondicionamiento,

El acondicionamiento debe ser tal que asegure una protec-
cion conveniente del producto. :

Los papeles u otros materiales utilizados. en el interior del
bulto deben ser nuevos v no perjudiciales para la alimentacion
humang. En €] caso de que ellos lleven menciones impresas,
éstas no deben figurar mas que sobre la cara exterior, de
forma que no se encuentren en contacto con los productos.

VI.—Marcano

Cada bulto debe llevar al exterior. con caracteres legibles
e Indelebles, las indicacicnes siguientes:
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A) ldentificacion.

- nombre de la firma exportadora.
- niimero del Registro General de Exportadores

B) Naturaleza del producto.

Para los embalgjes cerrados, indicacién de tipo w«judias
para cortam, «judias mange-touts, «judias de agujam o va-
riedades, :

Zona de produccion o de denominacién nacional, regional

’ C) Origen del producto,
“ o local
‘ D) Caracteristicas comerciales

— categoria.
— calibrado (facultativo),

E) Muarca oficial de conirol (facultativan,

v

Il Autoridades y Personal

NOi\IBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

MINISTERIO
DE LA GOBERNACION

RESOLUCION de la Direccion General de Seguridad por
la que se dispone el pase ¢ situacion de jubilado del
ex Guardia del entiguo Cuerpo de Seguridad y Asaito,
hoy Fuliciw Armada, don Jocquin Rodrigues Martines,

Exemo, Sr.: Con arreclo a lo establecido en el articulo 49 del
Estatuto de Clases Pasivas del Estado de 22 de octubre de 1926
v €l 44 del Reglamento para su aplicacion, y por haber cumplido
la edad reglamentaria con fecha 14 de abril de 1959,

Esta Direccion General, en uso de las facultades conferidas |

por la Ley de 20 de julio de 1957, ha tenido a bien disponer el
nase 4 situacién de jubilado del ex Guardia de Seguridad y
Asalta, hoy Pelicia Armada, don Joaquin Rodriguez Martinez, &l
cual fué separado del expresado Cuerpo con fecha 28 de agosto
de 1940, como comprendido en la Ley de 10 de febrero de 1939.

Lo digo 2 V. E. para su conocimiento y efectos,

Dios guarde g V. E. muchos afios.

Madrid, 6 de junio de 1963 —EI Director general, Carlos Arias,

Excmo. Sr. General Inspector de Policia Armada.

RESOLUCION de la Direccidn General de Seguridad por
la que se dispone el retiro del personal del Cucrpo de
Policia Armada que se cita.

Excmo, Sr.. Esta Direccion General, en ejercicio de las fa-
cultades conferidas por la Ley de 20 de julio de 1957, ha tenido
3 bien disponer el pase a situacion de retirado del personal del
Cuerpo de Policia Armada que a continuacion se relaciona, per
contar la edad sefialada en el articulo 11 de la Ley de 15 de
marzo de 1940, prorrogada conforme 4 lo dispuesto en el articu-
lo 12 de dicho texto legal v aplicable en virtud de lo establecido
en la Ley de 8 3z marzo de 1941, debiendo hacérsele por el Con-
sejo’Supremo de Justicia Militar el sefialamiento de haber pa-
s5lvo que corresponda, previa propuesta reglamentaria.

Lo digo a V. E. para su conocimiento v efectos.

Dios guarde a V. E, muchos afios.

Madrid, 6 de junio de 1963.—E! Director general, Carlos Arias,

Excmo, Sr. General Inspector de Policia Armada.
Personal que se cita

Policia don Angel Diaz Mayordomo,
Policia don Luis Roldan Ivars,

RESOLUCION de ia Direccion General de Seguridad: por
la que se dispone el pase a situacion de retirado de los
Suboficiales del Cuerpo de Policia Armada que se citan.

Exemo, Sr.: BEsta Direccion General, en ejercicic de las
facultades conferidas por la Ley de 20 de julio de 1957, ha te-
nido a bien disponer el pase a situacion de retiracko a partir
de la fecha que a cada uno se indica, en que cumpliran la edad
Teglamentaria que las disposiciones legales vigentes sefialan para
€l retiro, de los Subociales del Cuerpo de Policia Armada’ que
a continuacién se relacionan. debiendo hacérseles por el Conse-

Jo Supremo de Justicia Militar el sefialamiento de haber pasivo
que corresponda, previa propuesta reglamentaria.
Lo digo a V. E. para su conociniento v efecros.
Dios guarde a V. E, muchos afios, )
Madrid, 6 de junio de 1963 —El Director general, Carlos Avias.

Exemo, Sr. General Inspector de Policia Armada.

Suboficiales que se citan

i Brizada don Juan Antonio Martin Prados. Fecha de retiro,
X 12 julio 1963,

Idem don Miguel Calderdn Ramirez, 14 julio.1963.

Idem don Emiliane Delgado Rodriguez, 18 julio 1963.

Idem don Leonardo de la Mora Manrique. 24 julio 1963,
Sargento primero don Antonio Lopez del Moral Gutiérrez,
; 3 julio 1963,

Sargento don Heliodoro Serrano Izlesias, 3 julio 1963.

Idem don Angel Garein Medina, ¢ julio 1963,

Idem don Antonig Alvarado Larzo, § julio 1063.

Idem don Casto Luaces Rodriguez, 16 julio 1963.

Idem don Domingo Qrdis Fuertes, 24 julio 1963.

RESOLUCION d¢ la Direccion General de Segurided por
la que se dispone el retiro del Cabo primero supernume-
rario del Cuterpo.de Policia Armada don Antonio Garcig
Lopes.

Exemo. Sr.: Esta Direccién General, en ejercicio de las fa-
cultades conferidas por la Ley de 20 de julio de 1957 ha tenido
a bien disponer el pase 2 situacion de retirado del Cabo primerg
supernumerario del Cuerpo de Policia Armada den Antonio
Garcla Lopez por contar 1a edad sefalada en el articulo 11 de
la Ley de 15 de marzo de 19¢0, prorrogada conforme a lo dis-
puesto en el articulo 12 de dicho texto lezal y aplicable en virtud
de lo establecido en la Lev de 8 de marzo de 1941: debiendo ha-
cérsele por el Consejo Supremo de Justicia Militar el senala-
| miento de haber pasivo que corresponda, previa propuesta regla-
mentaria,

Lo digo a V. E. para su conocimiento v efectos.

Dios guarde 2 V. E. muchos afos,

Madrid, 6 de junio de 1963 —EI Director general, Carlos Arias,

Excmo. 8r. General Inspector de Policia Armada.

RESQLUCION de la Direccion General de Sequrided por
i que se dispone el pase a situacion Qe retirado rolun-
tario del Sargento del Cuerpo de Policia Armada don
Teofilo Macias Gareia.

. Excmo. Sr.: Esta Direccidn General, en ejercicio de las fa-
cultades conferidas por fa Ley de 20 de julio de 1957, ha tenido
a blen disponer el pase a situacion de retirado voluntario, con
arreglo al articulo 35 del vigente Estatuto de Clases Pasivas del
Estado, del Sargento del Cuerpo de Policia Armada don Tedflo
Macias Garcia, debiendo hacersele por el Consejo Supremo de
Justicia Militar el seflalamiento de haber pasive que corrésponda,
previa propuesta reglamentaria,

Lo digo a V. E. para su conoeimiento v efectos, -

Dics guarde a V. E. muchos afios,

Madrid, 27 de junio de 1963 —E! Director general, Carlos Arias,

« Exemo, Sr. General Inspector de Policia Armada,



