18 octubre 1967

B. O. del E.—Num. 249

14230
L. Disposiciones generales
PRESIDENCIA DEL GOBIERNQ | 590 e estos essbiesimientos. v con grandes caracte

CONTINUACION dei Codigo Allmentaric Espafiol,
agrobudo par Deerelo 248471967, de 21 de sep-
tiembre.

31008, Normas de irvceo.Las normas pars la Separacion
adeciiada de las regiones snaidmicas de la canal y formar las
plezas que integran las distintas categorias de carne seran se-
firigde s por las reglamentaciones correspondientes v legislacion
complementatia de eate Cadigo,

3.10.00. Manipulaciones.—Todas laz manipuleciones gue se
efectden en ln carne serdn llevadas g cabo con la mayor Hm-
bleme y destreza, sin que %e altéren loa caracteres organclépti-
cos nl se produzcan contamingclones bacterianas o de hongos,
redusiendo al minimo jas pérdidas en au valor nutritivo

Ja permiten las siguientes:

a) Lavado de la canal enters, madia canal o cuartas de la
mimma durante lag operaclones del troceo con agus potable,
eliminando los residuos y sustanclag extrafias,

b}  Ores, natural o refrigerado, durante el tlempo preciso

<} Deabussado, separando, mediante diverscs cortes, la carne
de! hueso, signiendo diferenies planos musculares.

d} Trooeado, dividiendo ia censl en distintas plezas o re-
glones anatdmicna

3 trocesdo se realirark en las carnes frescas después de
haber sufrido &l orseo, bian prrs su venta inmediata o pars so-
metarlas & Ia accion del frio ¥y convestirlas en refrigeradas
o congeladas; en las carnes refrigerndas, a! levan como maximo
dlez dins desde que fueron secrificadss, 7 en las congeladas,

previa descongelacidn, verificads eri oonficiones que mantengan

inmutables las csracteristions de origen de la carne.

2} Pieteado, fracclonande las plesas de carne en porelo-
nes ds tamafic adecundo para ¢ comsumo individusl

) Plendo, fraceiohando loa rorgs o filstex de carne en por-
clomes de tamafio reducids, mediante magquinag o instrumentos
corfantes adecimdoa |

En los establecimientos de venta al detall ¢l pleado se efec-
tusrs s ia viste del comprador, ¥ et [as Industrias se sujetara
& Ias normas citedss para 80 preparpcelén ¥ transformacion

310.10. Carnes frescas—Bon squellss de procedencis nacio-
ual quo adlo han sufrido las maniplaciones propies del faenado
¥ oveo, pravias a su distribucién, y que su temperaiura de con.
servacidn no aee inferlor a cero grados centigrados.

3.10.11. Carnes refrigeradas—fon laa de procedencia na-
clonal o Importadas que, ademds de Ias manipulaciones propius
ds Ias frescas han gufrido Ia accién del frfo industrial a tem.
peraturas ¥y humedsd adecuadsas haata sleanzar en el centro de
la masa muscular profurkis uns temperatura ligeramente su-
perior 5 iz de congelacion de log fugos tlsulares. Hstas carnes,
hasta su vents al piblico, ss mantendrin en idénticas condi.
clones

310.12 Carnes omngeiadas—Son ias dé procedencin nacio-
ngl o extranjers que. ademia de las manipulacicties proplas de
las freqesa, han sido sometidas & la sccldn del frio industrial
hasta conseguir en sl ifiterior de la masa muacular ulta tetnpe-
ratira de — 12 s —18 grados centigrados segim la especie
y Hempo de conservacidty previsible Estas carnes serin irans-
portadas ¥ conservadas hasta su venta &l piiblico a tma tem-
peratura Do superfor o — 18 grados centigrados €n los esta-
blecimientos de venta

3.10.13. Carpes defectuomas—3on aguellas que, por proce-
der de animales fatigedos, mal nutridos ¢ por CiTRs caisss, pre-
senta. disminnide su valor nutritive, ¥ Ins que tienen color, olor,
gabor o conslatencla apormales. -

Estas carnes ne venderin en los establecimientas denomins-
dos baja tablajeris,

8e ineliyen tamblén en este grupo las carnes procedentes de
irs reses sacrificrdas en lidia, que no podrén ser vendidas
o Ias carnicerics normales al mismo tlempo que las incluidas en
los artfoulos 310,10 sl #10.12, ambos inelusive, siendo obliga-

3.10.14. Carnes impropizs.—Son las que por prooader de
fetoa qie no ban completado su proceso normed de desarrollo
o las de aguellns especies animales cuyo consuno no estd auto-
rizado ¢ no estd comprendido en los hébltos alimenticios ea-
paficles, aiin ecuando tengan valor nutridivo, no ge permite la
venia ni el consuwno de astag carnes

3.11.15. Carnes nocrvas—Son las poriedoras de gérmenes pa-
togens o de gus toxinas de pardsitos ¥ sus formas de dea-
arrollo ¥ las de degeneracionss neoplisices, asl come las putre-
tactas o mal conservadas, cuys ingestidn puedr provocar iras-
tornos &l consumidor

Estas carpes serin decomiasdas,

310.16. Transporte—Ei transgporie de a3 carnies fresces e
efectzara en vehiculos cerredos, protegidos convenlentements de
la temperatura amblente y recublertos en su Interlor de mste-
riales impermeables de facil desinfeccidn

Leas canales, medios canales 0 cuartos de cabsl se transpor-
tardn de forma que no tengan oontacto entre sf ni con les
auelos y paredes del vehieulo.

Las carnes refrigeradas y congeladas, marcades en la tomm
que se indlea en el articulo 3.18.07, serdn recublertas en el ma-
tadero de procedencia por telss blancas y limpias, de tmico uso,
protegidas por arpillera o materiga similares, El vehiculo en
que se efectiie el trasindo, ademis de las condiclones indicadas
para los de Jas carnes frescas, serd isotermo en las refrigeradas,
de forma que en & interior de la masa muscular no aumente la
temperatura mas de dos mdos centigrados al legar a destino
La: carnes congeladas serAn transportadas en vehiculoa frigo-
rificos con  tempergties (Nterior constante nDo superior a
— 18 grados centigrados. gerantizéndose due en el interlor de.
la masa museilar no swmente 1y temperaturs Mis de dos grados
centigrados basta 1a Degada al aimacén irigorifico receptor,

A4 carnes troceades serdn envasadss en recipientes cons-
trufdos com materinles wutorizados en el cepitilo IV de este

¥

#

Cé&ilge. Cads embmlaje iri taplzado Interiormente <o una .

hofe o pelicula de papel impermeable idémeo desde el punto
de vists sanitarlo, suficlentemente amplia pars ser doblada sobre
los trozos despuds de lleno aguél. Los vehiculos pars el trans.
porte de estas carnes reunirén lss comdiciones sefialadaa para
el de las refrigeradlas

.«as despojos Iran contenldos en cajlas o vaslins impermes-
bles, cerradas herméticamente, ¥ dentro de la localidad se trahs-
portarin en vehdculos anslogos o los He las carnes fresces.

Pars st transporte fuers de elly aerd preciso refrigecarlos,
congelarios o sancocharlos previamente, segum ia diatancis ¥ co-
mumicuciones del punte de destino, empleando en su traslsdo
vehicuzlos frigorificos o tsotermos,

Las xcarnes de lidigy serin consumidps en el término numi-

cipal donde fueron sacrificadas [as reses, eXceDto en los conow .

¥y

que expresamente autoricen las putoridades sanitaries, cumplidnsﬁ !
dose entonces. y pars su transporte, Iss coidiclones sefialadas

pars las carnes refrigeradas.

Los vehiculos empleados pars 6l wansporte de carnes ten..,
drin este destino exclusivamente y levardn un jefrero en,

grandes caracteres gque diga: «Transporte de carness.

En les casos de vehiculos isotermnos o frigorificos destinados
al transporte de cmrmes, levaran ademés de este letrero el ca-
lficative correspondiente a su condiclén frigorifica o sotérmica

Tas carhies de équidos serAn trangportadas en vehiculos de-
dicados a esta fnalidad, ostentando el letrero de «Transporte
de ;:a.rnea de éguidoy Beran de consumo Jocal, al igual que lag
de lidia

Las canes refrigerndas ¥ congeladas procedentes de impor-
taclGn: estarin sujetas 8 las normas seflaladas para ol trans-

porte, trocesde, industrialiencidn y comercio gue se seflalan en .

este Codigo,

La Reglamenteclén corrsspondiente sefiglars loa requisitos
complementariog que deban observarse en el transporte de les
carnes,

31017 Yenta—La carne Iresca no podra ser abjeto de oo-
merelo tuera de la localidad donde radique ¢l matsdero en gue
se obluvo, au venta se realizard en establectmientos dedicados

ot

,
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a aste Anadided ¥ reuniran ias condiciones ganeraics ssfiaiadas
en al capitulo LII de este COAlge ¥ las que determinen las re.
giamentaciones correspoldientes

Los establecimientos de venta de carnss defectuosas tendrén:

sobre su fachads un lewero de graodes caracteres que digs:
«Bala tablajeriay, ¥ 108 destlnadoa o la venta de carne de
- éguidos ostentarin en su [achads un letrera que, junto & una
cabesa de caballc represenitada, digs: «Oarnlceris equinas
Los despojos se venderdn en e] lugar de procedencis, com
lag sxoepciones indicadss en a! articulo sotsrior, en establect-
| mientcs que dispongan de izstalaciones adecuadas y autoriza-
das para este fin -
Todas las carnicerias y establecimientos de vents de des-
pojos ss hallarin provistos de insislacién frigorifics
3.10.18. Prohibislones. —Queds prohihide:

’ a) Ls venta de camis qgue no proveda de animales sacrifls
cados en matadercs legalmente autorizados y com iss garantiss
de salubridad necesarias

b) La adiclén & ia carne de cuslquier aditive o sustancia

extrafla

¢} La venta de carnes ¥ despojos frascos fuers del términe
munieipal donde fueron sacrificadns, al igua) que las de équidos
y de ldi¢, con laa excepclones que la autorided asaniterig estime

pertinentes para esters ditimas
Srocrdm 3.4 DIRIvapos CARNICOS

3.10.19. Denominacién genérics.—Con e nombre genérico de
derivados cirnicos se designan los productos allmenticios pre-
4 harados total o parcislmente com carnss o despojos de las es-
pecies putoriradas en este Codigo para tal fln y aometidos B
operaciones especificas an*es de su puestg al consumo.
310.20. Clasifioboién—Los derlvadoe carnicoa se clasifican en:

a) Salazones, shimados ¥ adobados.

B Tocinos

¢) Embutidos, charcuteria y fiambrea

d) Extractos ¥ caldos de carne

®) Tripas

31021, Salssones, shumados ¥y adobados—Bs entlende por
salasones cérnicos l1as carnes sometidss & la acclén prolongeda
del olorure sédico, ya en formy sdlids o da salmunes que ga-
rantios su conservacidti por un perfodo mis o meniow largo de

a Anlamén puede precedsr a las operaclones de secado ¥y
shumado, ¥ cuando (a8 carnes han sufrido astas dltimas se
denaminan ashumadaz Dentro de este grupo se incluyen, enire
otros, log jamones y paletillas,

En el caso d¢ adicién a la sal de especlas o condimentog
varics, al darlvado carnico se le apilcard ol témine de eado-
bados, incluyéndose en edte grupo la carps picads Estea ag Ia
nue, taniendo por Deme o picado obtenido en la forma que ap
indica en o apartado ) del articulo 3.10.09 de eate Coidige, ha
sido adioionads de ajo, perelll y otros condimsnios autorizados,
wdhnﬂ& afiedirss torinoe en proporeién nuncs superior al
2 por 1

31022 Tocino.—Fs e! tejido adiposo subcutdneo, fresco, del
cerdd aano, lbre de tefidos no grasos, de color ligeramente
blaneo rosiceo, olor «sui géneriss, de consiatencia compacta
¥ untioss, obtenldoc por despiece scgdn notmas determinedss

] PAra si consUMO en fresco, salado, condimentado o industria.
lizado.

Los caracteres organclépticos de laa hojas de tocino deben
ser conatantes sen cudl fuers la regiim anatimics de dande
procedasL R tocino debe ser homogénen ¥ su punto de fusidn
oscflar sntre 38 grados y 50 grados centigrados.

Tocing entreverado. BEs el que presetita cleria cantidad de
fibras musculares entre el tejide adiposs.

Panceta. Es el tocino enireverade {resco, salado o sdobado.

Bacin. Bs el tocino entreverado de cerdos aproplados so-
metido & los procescs de salazdn, adobo ¥ shumsda.

3.1032. Embutides.—Con e} nombre genérleo de embutidos
se designan aguellos derivados, preparados a partir de 1as carnes
autorizadas en el artfculo 3,10.01, pleadas o no, sometidas o no

¥ b procesas de curaciom, adiclonadas o no de despojos comest!-
bles ¥ grasas de cerdo, productos vegetales, condimentos y es-
pecind & introducidos en tripss naturales o actificlaias.

Los embutidos se clesifican en:

a) HEmbutidos de carne,
) Embutidos de visceras,
¢} Embuiidos de sangre.
d) FPFlamnbrea

¢

Embutidos crudos. Son lo que han sido somstidos Ghuce
mente al adobo ¥ amasado antes de Henado en tripa madurs-
das o no. y sometidos posterlormente al secado ¥ abumg.
do o no. No contendran tejido fibroso, cartilagos nt sebas

Embutidos escalidades. Son los preparados ogn carns {ina-
mente picada, sometidos durante un tlempo variable a !s accidn
del agun de 70 a 80 grados ¥ shumadod o no posteriormente.

3.1024 Embuikdos de carnes—Reciban este nombre los el
borados cont las carnes asittorizadas en el articulo 8.1001, con
los caracteres especiales que determinen a3 reglamentaciones
correspatidienites ¥ grasg de cerdg exclusivemernde.

Zor su compodiciin se conalderarin «purcy 0 vmesclad, segfin
contengan carne de una ¢ mas especlea Por su elaboracién,
scrudoss (frescos ¥ curedos) y eescaldadogy. Por su covslatens
cla, duros, blandos y paatosos. Por su color, encarnados ¥ blan.
coa, seglin tengan o no pimentén,

Flaboraciones tradicionnles:

Chortzo, Es el ambulido crudo, curido y encarnado sishora.
do ¢on carne de cerdo o de cerdo ¥y vacuho, metlde en tripa
natural o artificlal de diimetro superior & 22 milimetrosn Bl de
didmetro inferlor sp denominard donganizas,

Embuckado, Es el embutido duro, crudo y encarnsdo elabo.
rado con lomo de cerda (mfsculo ileoespinal), deeprovisie de
grasa, aponeurceis y tendotes, sometido o no a adoba # introe
ducido en tripa cular de porcing ¢ vacuno U otre tipo Que se
autorios, .

Cuando el lomo de cerdo se divide en grandes trozos que per-
mitenh gu identificacidn y éstom sean soinetidos al mizmo proceso
que el embuchado, el aerivado cArnico se denomina omorodny,

Salchichin. Es el embutide crudo, curado y blahco elabo-
rado con cerne de cexio o de cardo § vacuno, com la adicddém
de cubitos de tonino ¢ tocino Anamente picado, metidoa wn trips
artifielsd o natural, culer o semicular, poreing o vaounus, de
40 milimetros de didimetro como minime.

Ouando el dlamstro de in tlpa sea inferior al sefialado, el
derivado cérnico se denomins «longanize imperialy o «fuets.

Salohichas, Bon embutidom blandos, crudos, encarnadoy ¢
bancos, elshorados con carne de cerdo o da cerdo y vacung M-
cade en fnoe trozos, mezcledos con grass de cerde y mwtidos
en iripa natural o artifivisl de 15-28 milimatron de dlédmeire
cOmo MmAXImMO.

Salchichas tipo Froncforf, Son smbutidos sacaldados, elabo-
rados con carne de cerdo, vacuno o sus megelas y grosn de
cerdo, flnisimamente picadas e Introducidas en iripa hatural
o artificial da 1838 milimetros de diimetro come mAximo, su.
friendo el procesc de ahumado ¥ después el de escaldado.

Cuando el eecaldado se varifica antes que & ahumado, el
derivado ae denomina salchicha tipo Vienas.

Butifarra. Rs un embutido getieralmente blance alsborado
con earne de cerdo o de cerdo y vacuno, introducido en tripm
patural deigada de cerdo o vacuno ¥ cocido o np lentaments en
agua hirviendo,

Butifarron. Es un embutido blanco elaborado con carpe da
terdo o de cerdo y vacuno, plcada en trozos finge y gruescs, in~
troducida en iripa cular o semicular de cerdo o vacuno ¢ ar-
tifictal, templado a la estifa a Do mas de 20 grados centigrados
¥ cotldo en agua callente, sin legar a la ebulllcién, seguido
de oreo y secado.

Sobrasada. Es un embuille crudo, blando y enosrnsdo ele-
borado cot carne de cerdo o de cerdo § vacuno, tocino ¥ condi-
mentos, some al sdobo, amasado y maduracién sntes de
tenado en trips ¥ posterior desecaclén.

Otras elpborucionea—Cualquier otrm alaboracin serf mo-
tivo de las reglamentaciones complementarias,

310286, Embmtidos de visceras—Son aquellos que, ademss
de loa componentes de log embutidos de carne, conttienen troeos
de visceras cocidas o ehcalladas antes de ser embutidos.

Correspondden & este grupo las distintss clasea de sabade-
fisg, longanizas galleges, salchichas de higado, etc., que saran
deflnidos en la reglamentacién correspondlente.

310.26. Embutidos de sengre.—Bon aquellos de cobalstencia
blanda o semlblanda, crudos o cocidos en los que s principal
constituyents eg la sangre, a la que se ha adiclonade carne,
viscerns, mantecs, tocino ¥ productos vegetales varios, intro-
ducldos en tripa ancha,

Correspondent B este grupo las distintas clzses de botague-
fias y morcillas, que serdn deflnidas em las reglamentacicnes
correspondientes,

31027, Flambeesfon productos de varinda composicidm,
constituidos por carne de cerdo, de vacuno, tocino ¢ sis mee-
clas, aves y sus moliefas, huevo, leche y espectes varizs, for-
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mando bloques debidamente protegidos del exterior por finas
bojas de tocino. celofén u otras materias autorizadas y conte-
nidos en membranas Animales o cualquier otro envolvente auto-

rizedo,

Jamon de York., Es el pernil o brazuelo del cerdo deshue-
sado, descortezade o no blen sazonado, nitrificado y cocido.
moldesda y recublerto de envolturas autorizadas ¢ enlatado,

Mortadels. FEs un flambre cow.puesto de carne de cerdo, sola
o mezelade con la de vacuno. finamente picads ¥ majsda, [impla
de grasa y aponeurcsis, adicionada de tocino y embutlda en
vejlga tripa gruesa o cualquler ofro envolvente auterizade. ahu.
mada y coclda posteriormente o 80 grados.

Roulada. B el flambre compuesto de envoitura, reilenc o©
pasta v. decorado La envoltura es una capa de tocino infertor
a ires millmetros de espesor; la pasta estd constituide por mez-
clag de carne de cerdo, vacumno ¥ tocino, con sal y espectas, Lo
decoredos Se nacen con diversos slementas, lengua, mollejas de
aves, huevo, sangre, etc. E] conjunte es sometide a coceldén.

Qalantings, Son productcs en cuya composicldn entiran car
nes y visceras de porelno y vacune, carnes y visceras de aves,
adiclonados o na de pescado ¥ mariseo, leche, nata, huevos, setas
¥ otros vegetales,

Pastaz de higado. Son productos elaborados & bhese de ests
. viscers plcada procedente de pate. oca. cerdo o0 vacuno, mez-
cladas con grasa de ave o de cerdo.

Chicharrones. Son productos elaborados con rozos de plel,
orejas, tocine de papada y residuo de fusidn de pellaa, todo ello
de reses porcinas, asl como carnes y lengua de vacuno, aglu-
tinados por gelatina y prensades, ez moldes adecusados.

No se excluyen otros preparados gque, en su dis, recols la
reglamentacién correspondiente,

3.10.28. Corsotevisticas de los ambutides.—Las reglamenta-
cloned correspondientes y disposiciones complementarias indica-
rian con detalle la composicldn ¥y caracteristicas gque deben reunir
los distintos embutidos fambres y otros derivados carnicos,

En su elaboraclidn podri emplearse la sal comestible, en
cantidad maxima de 35 partes por 1.000, especiss, condimentos
¥ los aditivoe autorizedos a estog fines, Incluidos en las llstas
positivas de esta Codigo.

No se permitird la udletdén de féeulss, salvo autorizacion ex-
presa, para determinados tipos de embutidos,

3.1020. Denominacfones.—Log embutidos podran designarse,
ademéis de con el nombre correspondiente s su compaosiciim ¥
caracteristicns, con el apelativo de Ia regién o zona de proce-
dencia,

3.10.%. Extraotos ¥ caldos de carne—Bsajo el nombre ge-
nérico de extractos de carne se designan los derlvadas cirnicos
obtenidos por procedimientos tecnoléglecos adecuados a partic
de 1s carne muscular definida en el articilo 3.10.05 de este Cé-
digo, fresca, lbre de grasa y de sustanclas proteleas cosgula-
bleg, adicioneda o no de grasas y de especias y hortallzas o sua
eXtractos.

Low extractos de carne que ileven el nombre de una especle
animal, clase o categoria de carne o viscera determinecia de que
procedan, estardn elaborados exclusivamente con la carne o vis-
ceras correspondlentes Cuando no se indique la procedencia se
entenderd que es de vacune

No contendrin més condimentos qQue Ia sal comestible nl
otrog componentes que los de la carne de procedencia adleionada
de Ias grasas. especlas y hortalizas autorizadas

Se distinguen los sigulentes grupoes:

a) Caldo de carne: Es el producto perfectamente Hmpio ob-
teniido de Ia carne en sgua potable, sometlda & procesos féeni-
cos adecuados. can o sin adicldn de sal comin ¥ de especlas ©
sus extractos, destinade a ser consumide sin dlucldn,

3u contenido mAaximo en agua serd de 85 por 100.

Creatinine en reslduno seco, cantldad minlma, 1.5 por 100

b} Caldo de carne concentrado; Es el producto obtenido por
evaparacidn del extracto acucse definido en el apartado ante-
rlor, com o sin adiciénm de sal, de especias y legumbres o sua
extractos. )

Humedad maxima, 68 por 160

Crestining en realduc seco cantldad minima, 15 por 100.

¢) Extracte solido de carme o simplemente extracto de
carne: Ex e] producto obtenide twranaformando por evaporacién
un exiracty acuceo de carne con o sin adlelén de sal de co-
eina, de especias o sus exiractos.

Caontenide en aguas, miximo, 2¢ por 100

Creatining en residuo seco, eantidad minlma, 2 por 100 en
aves, 4 por 100 en oallénidos v § por 100 en el resto de las
animales,

d} Tehbletas, blogues, granocs. polvo o pasta de carne: Son
los productos obtenidos en lag formaa especificadas a partic
de carfile o su extracto acueso, con sal comestibie y metclados
D 00 COD Erash. especisa o extractos de especiaa v/0 hortalizes

Humedsd miaxima, 20 cor 100

Creatinins en resiquo seco. minimo, 0.5 pgor 160

3.10.31. Geiatinas alimenticias.—80n los prepatadoa obteni-
dos por extracclén al calor de tendones, cartilagos, huesos, e |
céters, con adicién o ro ae condlmentos. sapecins, saj de coclha
v azlcar Diluldas en agua después de calentadas y metidaa
3n moide: por reenfmamiento. las gelatinas toman la forma de
aguét

1.10.32. Envasadg de sxiractosn y gelatinas.—Los envassa con-
tentendo extractos de carne llevaran en su cara exterior uns
inseripeion indicande su contenido, de acuerdo con lo expuesto
en <l articilo 310.30 de este Céodigo. pudiendo figurar en dste
ademas lg representacidn griflca de [a especle animal de que
procedan, ciase o categoria de carne o viscera que sirvié de base
pera su elaboraeitn -

05 embalajes contentehdo envases de caldos concentrados
llevaran una etiguets con ung indicaclén del producte que con-
tieren y cantldad de! mismo, en caracteres bien visibies, en
letras ¥ elfras de ung altura minima de cuaire milimetros ¥y un
espescr minimo de cinco milimetros

Los extractos de carne elahorados con desting exclusivo a la
exportacion podran atustarse a las exigencias de los palses des-
tinatarios, ¥ llevaran impreso en los envases. &l Eruesos CArac.
teres, la palabra «EXPORTS.

Fl materinl de los envases y embalajes para extractos de
carnes ¥ gelatinas se ajustara a lo dispuesto en el capiiule IV
de este Codigo. .

310.33 Sucadaneos de exiractos.—Son los productcs o pre-
parados que por sus caracleristieas organoclépticas se parecen
2 iog extractos de carne. No podran ser designados con nembres
parecidos a #stos v gue 'nduzcan a error al consumidor, slendo
considerados productos sucedénecs e inclhuides, por tanto, en el
articulo 1.02.04 de este Codigo

31034 Cooservas carnioas.—Por st ceracter especial, estos
derivados carnicos se ajustarah & lo dispuesto en el capitu-
lo XXVI de este Cadigo

3.10.35. Manipulaciones generales—Los locales ¥ utensilios
utllizados para la manipulacién de carnes y preparadcs carni-
cos se hallarin siempre en perfectas condiciones de Hmpiersn,
¥ las diversas opernciones de sacrificlo, evisceractdn, desuello,
etcétera, as!i como todas [ns proptas de la indusirlalizeolén, se
efectusrdan con la mayor iimpleza.

Los residuos y desperdirios se recogeran en reciplentes me-
talicos provistos e su correspondiente tapadera ¥ Serin eve-
cuados con la mayor ranidez, y por o menos al Anal de la jor-
nada, paraz su fnutilizaecien o con desting a lay industrias de
subproductos

El perscenal encargado de manipular |a carne 7 sus derlva-
dos, tanto en freseo como en lasg industrias, reunira lag con-
diciones sanitarias que se determinan en el capitulo VIII de
este Codigo, hallandase dotado de la Indumentaria de trabajo
que permita una faeil iimpleza conservandose en todo memento
en perfecto estado de higiene,

. Todos los derivados cArnieos se hallaran sufetdos g interven-
cldn sanitarla, ¥ en la envoltura o etifqueta de la industria de
procedencla ndicarin e: nlimero del registro de la Direcelén
General de Sanldad

levarian fljado en forma indeleble un marchamo metdlico,
de pléstiee o de otrs materia utllizada con lg gerantis de la
Inspecelén Sanitaria, pudlendo reemplazar una etiquets a este
marchamo en lod casos que autoricen las reglamentaclones co-
rrespondientes

En todos los casos los derivados carnicos esturdn protegidos
de contaminaciones externas mediante cublertas de los mabe-
rintes auterizados en el capitule IV de este Cixligo

1 transporte de [os derivados cirnleos se efectuard en ve-
hiculos que reunan .as condiciones sefiaiadas en el articu-
lo 31018 de este Codlgc para ins carnes frescas, utiiizandose
tamblén, segun el tipo de derivedos, vehiculos isotermos o fri-
gorificos,

31438 Prohibictones.—Queda prohibldo:

i) La adiclém 3 los extractos de carne. de azjcar de todas
¢loses, almidenes, harinas o sustapcias nmilicens, dextring, ge-
latina u otras sustuncias no autorizadas en este Codigo.

bt La designacion qe estos preparados con nombre que no
correspondan & su composieldn vy clase, asi como colocar en
etiquetas, envases y embalajes dibujos que puedan induckr a
error al consumider. § efectuar cunlquier otra publicidad que
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BO correspulide u d L AMDOSICION v caracteristices e los prepa-
rados chrnlcos

) Utilizar en lu INOUSINIRIZACION. en general. carnes que
no procedan de animales sacrificades en mataderca legalmente
autorizados ¥ que no presenten 'as goranting de salubridad ne
cesarias

) Depositar los groductos cuarilieos sopre e suelo de s
naves de los estab.ecimientes de industrializacién, almaecena.
miento, ventg ¥ vehiculos de transporte.

&) La utilizaclén de .os iccales destinedos o espablecimtentos
e industriss carnicas paras otros fines que puedan provocar
o acelerar una aiteracion de los citades productoa o hacerlos
impropics para el consdumeo humane,

f) Almacenar o I[abricar en locales o dependencias no guto
rizados para ello y ponerles en contacto con sustancias que por
su oler o cualqulera owra accién puedan afectar al sabor, ca~
Hdad o aspecto de los derivados carnleos.

g La utllizactém de conservadores, colorantes 5 antiexidan-
tes gque no fliguren sutorizades expresamente en [as listas posi-
tivag de este Cddige

hy El uso de detergentes y desinfectantes no antortzedos
en los envases ¥ material de manipulacldn,

f) La venta pare el consumo de derlvpdos carnicos que
presenten olores, colores y aspecto anormales que hagan pre-
sumir un exceso de agua, amoniaco o trimetilamina, oxidecitn
de las grasas de composlelén ¢ exceslva Hora bacteriana o mi.
eoticu no patégena Estos productoa serdn retenidos para sy
andlisis maa detallado, procediendo 4 su comise e Inutilizactén
como alimento humano en caso cporiung,

}) Con caricter geheral, la recongelacion de carnes § pre-
parados carnicos, excepto en los casos que oficinlmente se auto-
rice ¥ balo lag normas que se sefialen.

Seccidn 4.+ TRIPAS

3.10.37. Tripas naturales.—A efectos de este Codigo, se en-
tiende por tripas naturales diversss regicnes del aparato di-
gestly. y veligas de bdévidos, 6vidos, suides y équldos y plel de
aves, gue, previas lazs operaclones pertinentes, se utilizan en la
elaboracién de embutidos

Procederin de smmuales sanos, sacrificados bajo control sa-

nitario y estaran elaboradas en industrias autorizadas para este
fin, Bu empleo seri preferente en los embutldos dencminpdos
Puros,
3.10.38. Tripae artificiales.—Son las obtenidas, medtante dis-
tintos procesos técnices, de tefidos animales sanas, sacrifieados
bajo control sanitaric o de diversos materiales celuldsicos auto-
rizados, en industrias registradas oficialmente,

2.10.39. Clasiflcacion de tripas.—La reglamentacién corres-
pondlente especiflicari los distintos tipos de tripas naturales y
artificialez con respecte a su origen. region animal de proce-
denecig, tamafio ¥ dlametro

3.1040. Manipanlaciones de tripas natorales,—La recogids
de las tripas naturales se efectuara directamente de los ani-
males sacrificados g vasijas adecuadas sin tener somtacto con
¢l suelo. En el propio centro de saerificio se realizarin lag ope-
raclones de gestiradow, vactado de su contenide digestivo ¥ lavado
B preaion hasta dejarlas limplas.

Tras estas operaciohes previas en los talleres o industrias,
se efectuarin las de descarnado, «vueltas, raspado, calibrado y
mpdetado. Todas las operaciones se efectuaran eon 1a mayor
limpleza y desireza, sin que se alteren sus caracteres organc-
lépticos nl se produzcan contamingeiones bacterianas ni micd-
tices, reduclende al minimg las pérdidas de su valor nutritivo.

31041. Counservacion de tripas natorales,—Se efectuari me-
diante la salazén en sus dos formas, secy ¥y Mmimeda, ¥ en el
secpdo, al alre libre o por alre callente, seguldos de Insuflade
por medios mecanicos, atade, desinfiado ¥ plenchado.

bas conservadas serdn colocadas dentro de barriles o de re-
cipientes de materisles autorizedos en el capitulo IV de este
Codige ¥ separadas de agquéllos por pepel de celofin, polietilenc
de unleo uso u otras envoltiras autorizedas,

Cada mazo o paquete levars fijado de modo indeleble el
marchams o distintive sanitario correspondiente v los envases
levarin en su etiquera. ademdas de lag condiclones que zefinla
el citado capitulo IV. el nimero del reglstro sanitario de la
indusiria de procedencia

Lae tripss frescas para su traslado desde el centro de sa-
erificte a) taller o industrias de elaboracion se colocarin dentro
de vasifas recublertas por materiales impermeables autorizados,
perfectamente cerrudas.

Cuanide e} trensporte de las tripas frescas sea dentro de la
localldad, se efectuars en vehicuios andlogos & los sefaiados en

el articuto 3.10.18 pary lus curnes frescas, ¥ & es pars fuera de
la misma. en los vehiouwios sefialados en dicho articulo pars (as
sarnes refrigeradas ¥ congeladas

Las tripas conservadnas se transportaran en vehioulos cerra-
108, convenlentements desinfectados antes de cada expedieion,
sbteniéndose proteccion eflclente de 03 agentes atimesiéricos.

En loz almacenes se colocarin iog envases de tripas, seperados
sonvenlentemente des suelo mediante tarimas, tanto sean las
rripas naturales como .23 artifleinley, frescas o conservadas v de
osrocedencia naclonel o de importacton.

Los establecimientes de vents dispondran de un local inde-
pendlente para jas tripas ¥ éstas permanecerén en lo3 envases
de origen. convenlentemente cerrados, hasta el Momento de la
entrega &l comprador

11042 [Indusirias de tripas naturales.—Ademis de ias nor.
mas de caracter generas, en lma industrins de elaboraclién de
tripas serdn de obligatoric cumplimiento las siguientes:

.Y Extstencis, de un iaboratortc que garantice el control
bacterioldgico de sus elaboraclones

by Estar dotadas de agus corrlente, fria y callente. ¥y de
instalaclén trigorifica.

¢y Hallarse registradas ofictalinente. Fsta obllgaclén alcan-
zara o las Industrins ¥ a los almacenes.

d) Fl personal encargado de manipular las tripas, tanto en
fresco como conservadas ha de reunir las cotudiciones sanita-
rias que se determinan en el capitulc VILI de este Codigo ¥ se
hallards dotado de Indumentsria de trabaje que permita una
ficit limpleza, manteniéndose ert todo momento en perfecto
estado de higiene.

3.10.43. Prohibiciones.—Queda prohibide:

- Insufiar tripas eon gire espirado por personas

b} Vender tripas frescas en establecimlentos distintos a los
de su preparaclén,

3) Becar ¥ expener tripas al aire en los establecimientos
de venta

d) FEmpiear tripas que presenten caracteres de enrancia-
mlento, «botanass o cuplquler otra lesidm de enfermedadey In-
fectocontagiosas, coloraclon rojs o blancs de origen bscterlano
y sintomas de tener polilla

CAPITULO XI
3.10.00. Adves y Casg

Seccrdw 1A Aves

3.11.01. Denciminacién genériem.—A efectos de eate Codigo
se aplicard, genéricamente, la denominacién de aves a todos los
voldiiles sanos, en sus distintas especles y clases domésticas y
siivestres, putorizadas en la allmentacion humana.

3.11.02. Caracteristions.—Las aves se presentarin al conm.
mider vivas o sacrificadas en condielones higlénicas.

Tendrin una eonformaclén normal, pudiends admitirse que
ol egternén esté ligeramente curvado o hundido, derse modera-
damente deprimido y suficiente grasa en la pechuga y patas,
evitando asi que se vea la carne a través de la piel

Las aves sacrificadas se presentaran desplumadas, llbres de
cufiones prominentes ¥ pricticamente jibres de los no prominen-
tes, No poseeran huesos rotos, ni heridas. cortes o arafiazos.
Lo plel serd de color rosa claro, misculos de consictencis firme
¥ clor ¥ sabor carascteristicos.

Las sves obtenldas por caza podran presentar las heridas y
iesiones propias de los proyectiles utilizados para su captura.
Be presentardn a la venta con Iss, plumas, parcislmente desplu-
macdas ¥ evisceradas 0 no. .

31103, Clasificacidn de lag aves.—A efectos de este Codigo
y segln Ia especle, sexo v edad. se distinguen las siguientes
clases de aves:

a2} Gallo, gallina, capon ¥ pollo.

by Pave, palo, ganse, gallina de Guinea y palems.
¢t Falsin, perdiz, codorniz, tdrtela, zorzal y otros.

Dentro de estas clases las reglamentaciones complementartas
de este Codigo sefialaran distintos tipes comerciales, en aten.
cion al peso. edad, estndo de carnes y desting de lag aves

111.04. Clasificacion de las carnes de ave—A efectos de
este Codigo se distinguen las siguientes clases:

a4} Frescas refrigeradns y congeladas.

b Alteradas.
e} Delectuosas
dr Noolvas,
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Son de aplicacion verh las carnes de ave [0 GUe PATs carned
s general se establece en iloe articwios 31001 y 31034 al

210.18, ambos inclusive de este Codigo
31106 Despojos de wves.—Se distinguen dos grujoa:

a) [nternoa-—Son las partes comestibles, puimdémn, corazon
higado. bago. molleje o ventriculo subcenturiado ¢ intestino c
gallinejas, que se extreen de laa cavidades pulnonar y abdomi
na de las aves comestibles Son taumbién conocidos oon la de-
Rominactén de ¢menudillos de avesy

b) Externos.—80D 188 partes comestibles procedentes de s
prepiracidn del cuernc de las aves gque comprenden cabera

ouello. alas ¥ tarsos

211.08. Manipalaclones.—Todas las mahipulacianss que ge
eafecifien en las aves serin Devadas a cabo con la mayor higlene
¥ destreze gin gue se alteren los caracteres organclépticos ni se
produrcen contaminsciones bacterlanes ¢ de hongos. reducten-
do g minime las pérdidas de su valor nutritivo,

Ss permiten las sigulentes:

a} Desplumado en Irio o callente, previs inmersion o no en
agus ¢ Hquidos con suatanciey sutorlzadas.

1) Evisceracidn

o) Lavado del ave entarp con agus poteble y eliminaciém
de low residuce. sustanclas extrafias y poeitbles manchas de

d) Orec natural o refrigerado durante ei tiempo preclso
hasta que !as carnes adquieran la madursclén nscesaria.

e) Trocendo pars -eparar cuello, tarscs ¥ alas vy dividir el
ouerpe del ave en mitades cuartos o pleras

Las aves sacrificadas, preparadas y declaradas aptaa para
ol consumo, Irdn provistas de un marchamo ¢ distingivo seni.
tarto con e) niimers correspondlente al del regiatro del mataderc

da procedencia

31107 Pwmrsooal,—FE1 personal encargado de manipular las
aves. tanto #n fresco como refrigeradas ¥ congeladas, reunird
lss condiciones sanitarias exigides en el capitulo VIII de este
Obdigo. Be hallarh dotedo de indutnentaria de trabajo gue per-
mits una fAcil limpleza conservindose, en tode momento, en
perfecto eatadc de higiene

3.11.08 Prohibiclones.—Queds prohiblde:

a) La vents de carnea de aves domésticas cuyo sacrificie
no haya sido remlizado en establecimientas legalmente autori-
rados ¥ com las gerantias de salubridad necedarias

9 L venta de rarnes de aves tfrescass fuera de la loca-
1dad donde hubleran sido sacrificadas, & excepeldn de la caza.

¢} La vents, para coisumo¢ humanc, de aves que hayan su-
frido el caponaje quimieco o tratamientos por estrigenos, ses
cual fusre In época de su aplicaclon

d) La venta de carnes de aves en ¢l mismo local dongde
hayan xido aacrificadas.

8) La adiclén a lea carnea de aves cotigeladas de cualquier
pustancia conservadors © antioxidante no autorizeda & estos
fines expresamente.

) Oon cardcter genernl, la recongelwcidn de las carnea de
aves, excePto en los casos que oficlalments ge autorice ¥ bajo las
normas que se sefinlen

g8) Almacenar las carnes de avea en locales no sutorizados
para elia y ponerlas en contacto con sustancias que por su olor,
color o cualguier ofrs causa puedan afectar al sabar, czlldad o
aspecto de estas carnes

bh) La vente 7 el consumo de carnes de aves gque DPresenten
olor, sabor ¢ aspecto anormales que hagan presumir exceso de
agus, amoniac ¢ trimetilamine, oxidaclon de lns grazas de
componicidn, excesiva florn bacteriana o micétiem Bn st caso,
7 ttas delalled~ andlicia, se proosderd gl decomiso e inutiliza-
o pars consumo humanc de tales carnes.

01100, Tranepotie.—Las aves sacrificades y envasadas en
Ia forina que estableve este capitulo serdn transportadas colo-
eindolas en onjas de maders seca y no resitioss, ¢ de papel
inpermeabls por sua dos carsa, o de cualqitfer ofro de los ma-
terialos autorizados en e capitulo IV de este Codigo. Cada em-
belaje ird tapitado interiormente con una pelicula 4 hoja de
Papel impermeable. adecuado desde el punto de vista sanitario,
suficlentemente ampll, para ser dobiada gobre los envases con-
teniendo aves, despude de lleno agquét,

Los vehitnlos parm el transporte cumpliran las condiclones
sefinladas en el capitilo X de este Codigo para e! de carnes
freacas, refrigeradas o congelsdas, segun la clase de carme de
aves que s intente transportar, siendo obligatoria la refrigera-
eldn . congelacidn previs gl transporte fuera de la localidad de

Los despojos externce e |Dternos seran conhsiderados carDe
de ave en cuasnto a condiciones de su iransporte.

2.11 10 Establecimientos de venta.—Laa carnes de aves seran
vendidas en estableclmientos con {nstalaclones sdecuadas ¥ auto.
rizades parp este AAn y que reinan lea condiclones que e
sefiglan pars las carnicerips en el articule 3.10.17T de este CoH-
digo.

21131 Ventia de aves smierss-1.88 aves vivas ss venderin
en localea independlentes de loa destinados o los de carnes de
aves, ¥ se mantendrir en condiclones adecuadas haosts su en-
rega al comprador

Las gves sacrificadas procederan de mataderca autortzados,
¥ se expenderar (niegras &in plumes y evisceradas Iran pro-
vistaa de un marchamo g tstintivo senitario con e nftmero co-
rrespondiente al registre del matsdero de procedencia

5 cangles refrigersdas podrin presentarse oon o st en.
voltorto, no as) las congeiadaa que irdn envasadas en todos loa
casos. M envasado podrd efectunrse:

a) En holsas de papel parafinado o aceltado.

by En bholsa~ de celofin ¢ polietileno.

¢) En envases de clorurc de vinllo con vaclo, clerre anto-
matico ¥ posterior inmersién en agus a clen grados centigradoa
durante un maxime de dos segundos

1y Otros sistemes que se putoricen

BEn los envases con el distintive correspondiente s la clase ¥
categoris del ave que contlene se indlcard ademds de lox datoa
exigidos en el articulo 2.04.17 de este Codige, el nimero del re.
gistro apnitarie de! Matadero de procedencis

3.11.12. Vents de aves troceadss.—Podra venderse cartie de
avea trocendps por mitades, cuartos ¢ plezas:

a) Cuando el troceado se efectile en ei Matadera da origen
¥ se envase ek lp forma estableclds para aves enterss

D Cuando el troceado se reallce en el establecimiento de
venta bajo las condiciones qus establezca la Reglamentasidn co-

rrespondietite
31L13 Venta de despojos.—Loa despojos internos ¥y exter-

nos que se vendan envasados se presentarfin Igusl que lag aves,
levando adherido ai envese el marchamo o distintivo que aare-

- dite Ia sanidad de aquéllos.

3.11.14 Dertvados de ave—Log [iAMDres preparadcs con chr-
ne de ave asl como e extractos ¥ caldos de ave, se ajustarin
s iaa disposiclones contenidas en el capitulo X de este Codigo
sobre derivados de carnes, excepto en cuanio a [ss clfrps de
crestining en residuo seco farticuloc 3.10.30).

SEcozon 2.4 MAMIFIROS DE CAPA Y SIMILARES

3.11.15. Mamifetos de oaza,—Son animales de case coMed.
tibles. los mamiferos no demésticos sanas, fruto de carg ¥ cuya
masa musgcular y despojos son utllizados eventualments pare
in alimentacidn huoians

31116 Clasitieacién.—Dentro de este grupo se incluyen loa
cérvidos, cahra montds laball, llebre, conejos de campo v coase.
ros, nutrla § nquelloa otros que iradicionalmente se caran pers
el consume o pueden explotarse cautividad

3.11.17 Manipulaciones—Los mamiferos de casa perin evis-
cerpdos, tan pronto sep posible. despu#ds de la capturs, ¥, sin
desproveerloa de la plel, se transportarin en las mejores con-
diclories para ser sometidos a inspeccidt sanitarin

A todos ios efectos son de apileacién para estas carnes las
normas que establece e capitulo X de este Codigo para camed
en general

31113 Prohibciones-—Queda prohibida ia venta en ewtado
fregeo, 0 su ponsumoe, de ia carne de 168 animales de casa en
periodos de veda, y slempre que se comtravengan las disposicio.
nes vigentes en materias de caza ¥y sanidad.

CAPITULO XJI
3.12.00. Pescados y derivados
3rccién 1+ PEscapos

3.12.01. Denominacién penérica. — A efectoa de este CTodigo
se comprende en la denominacién genérica de «pescadoss a los
animales vertebrados comestibles marinog ¢ de agua dulce (pe-
ces, mamiferos ceticecs y anfibios) frescos o conservadoe por
distintoa procedimientos autorizados

31202 Dencominacidn especifica.—A las especlea mis (mpor-
tantes de consumo o que son objeto de comercio exterior se las
deslgnarh con sus nombres vernaculares o clentificos oon
arreglo o la sigulente enumeracion:
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TELEOBTEOS

Acipenseriformes

Esturion (eAcipenser Sturioy Linneo).

Clupeitormes

Babalc iwAlosa alosar Linneo)

8aboga feAlosa follaxs Lac).

Espadin («Clupea sprattuss Linheo).
SBardina («Sardina pilchardusy Walbaum),
Alachy («Sardinells aurite» Cuvier)
Machuelp (¢Sardinelln eba» Lowe}.

Boquerdn o anchos («Engraulis encrasicholusy Linneo).

Arengque (¢Clupea harenguss Linneo).

Salmoniformey
Balmén («Balmo salary Linneo),

Reo o trucha marisca («Salmo trutta truttas Linneo).

Trucha de ric (£Salmo trutta farios Linneo),
Trucha arco iris («Salmo iridettss Gibbons).

Cipriniformes

Carpa («Oyprinus carplop Linneo).
Tencg (@Tineca tincas Linneo),

Barho («Barbus» sp sp.).

Bogas de rio («Chondrostomar sp. sp.).
Cachos («Letcltscusy sp. &p.).

Angutlifories

Angula (joven) (gAnpullie anguillar Linneo),
Anguila (adulta) (zAngullla anguilla» Linneo).
Congric («Conger congery Linneo),

Pretomizoniformes
Lamprea (¢Pretomyzon marinus» Linneo).
Escombriformes y afines

Atin («Thunnus thynnuss Linneo}.
Albacora (eCrermo atalungar» Bonnaterra).
RaM] (eGermo albacoras Lowe).

Patudoe («Germo obesus» Lowe).

- Listado (sFuthynnus Katsawonus pelamiss Linneo),
Bagoreta (¢Buthynnus slleteratuss Raflnescod.
Bonito («Barda sardas Bloch).

Tasarte (gOreynopsls unicolors Qeoffroy).
Carita («Scomberomorus maculatuss Mitchilly,
Melva (xAuxis thazards Iacépede).

Cabalia («3comber scombrusy Linnea).
Estorning («Scomber collagy Gmelin).

Pez espada («Xiphiag gladiusy Linneo),
Aguja («Belone belones Linneo),

Papards («Scomberedox spurusp Walbaum),

Carangiformes

Jureles y chicharros («¢Trachuruse &, sp.),
Anjova («Pomatomus saltators Linneo).

Japuta ¢ palometa negra (¢Brams rells Bloch).
Palometin (fCaesiomorus amigy Linneo),

Perciformes y afines

Lubing («Morene labraxs Linneo),

Mero (aSerranus guszay Linneo).

Cherne (¢3erranus caninus» Linneo),

Cherne de Ley {(aBerranus aeneusy Ceoffroy).
Cherna («Polyprion americanums Schneider),
Dentén (¢Dentes dentexs Linneo).

Sama de pluma («Dentex Alosusy Valencimes)
Cachucho («Dentex macrophtalmuss Bloch),
Breca {«Pagellus prythriuse Linneo).

Besugo (¢Pagellus cantabrictusy Assol.

Allgote («Pagellus acarne» Asso).

Diorads («Sparus auretas Linneo).

Pardo («Sparus pagruser Linneo),

Boga (#Boops boopsy Linneo).

Burro (eParapristipoms mediterraneums Gmchanot),
Salmonete («Mulluss sp. 5p.),

Raseaclog (¥Bcorpaenas &p. sp.),

Corvins (eJohnius regiuas Asso),

Lisa («Mugtls sp. sp.). .

Rape 1elophius, plscatoriusy Linnec).
Serrancs («Paracentropristis» sp sp.).
Bargos ¢«Diplodusr» sp. sp.)

Jallineta (¢«Hellocolenus dactylopteruse D),
Qallineta nirdica (¢BSebastes marinuse L),
Cabracho (Scorpaena scrofay L)

Chanquete {(¢Aphiz minutas R.).

Pleuromectiformes

Rodaballo («Scophthaimus maximuss Linneo).
Gallo («Lepidorhombus bescii» Risso).

Lenguado («Soles solear» Linneo).

Acedla («Dicologoglossa cuneatar Moreau).
Hallbut o Fletan (¢Hippogloasus-hippoglossusy L),
Dlatija («Platichthys flesus» L.},

Gadiformes

Bacalao («Gadus morhugs Linneo).
Eglefine (eGadus aseglefinusy Linneg),
Faneca (xGadus luscuss Linneo).

Abadejo (#Gadug pollachinss Linneo).
Bacaindilla (®3adus poutassous Risso),
Brotola (Phyclsy» sp. sp.).

Maruca («Melva molvas Linnheo),

Merluza (eMerluciug trerluciusy Linneo).
Pepcadilly (eMerlucitts merivciuss Linneo).

Elasmobranquios

Batoldeos (Qéneros ¢Ralass, €Turpedon, «Desyatiss, eMyioba-
tisn, efe.). i

Becuslos (Géneros «Scylliorhinusy, «oMusteluss, «Galeuss,
«Squaluss, «Prionaces, ete.).

Anfibioy
Rans (#Ranas ep. sp.).
Mamiferos celdoeos

Calderém («Globlcephalus melaap),
Orca (#0rcyhus orcas).

Delfin (¢Delphinus delphisy Linneo),
Pez mular («Grampus griseuss),

31203 Caracteristions.—ILas reglamentaciones correspondien-
tes estabieceran las caracterfsticas sanitartes, de calidad y di-
mensiones mintmas, gue deben reunlr loa pescadces destinados
& consumo humano, en fresco o conservado.

31204 Clamfioacibn.—A efectos de este Oddigo, los peacados
8¢ clealfican en:

a) Pescados Ireacos.

b) Peacados congelados.
¢} Pescados salados.

d) Pescados ahumadaos.
) Pescados desecados.

3.12,05. Poscados fresoow.—Son aquellos que oo han sufrido
desde st capturz ninguns operacldn dirigide s su conaervaciin,
excepio la adicién de hislo trocesdo puro ¢ mesclado con sal o
que hayen sido cotservados a bordo de los pesquercs oon &gus
de mar o galmuers refrigeradsa.

31208, Pesondos congelados.—Son agquellos, enteros o frac-
clonados, eviacerados, Inslterados y frescos, que han sido «0-
metidos & la acclén del frio hasts lograr en ol ceniro de los
mismos ¥ e un periodo de tiempo no superior 8 das hores que
lg temperatire, pase de 0 grados 8 — § gradoa centigrados. Batos
productos se mantendrin seguidamente, en el congelador a
temperaturs de — 28 grados centiprados o inferlores haste su
congelacién complein. La temperatura final a 1n salids del con-
gelador no deberd ser superior a — 18 gradoa centigrados, ¥ la
de conservaciin del orden de — 2356 4 — 20 grados oentigradas.

Los pescados congelados presentarén o] corte utip carne
campacta, de sipecio céreo, no evidencidndose a simple vista
cristales nl agujas de hielo.

Durante la descongelacién no deben presentar uns exuda-
¢lén muy mareads, ¥ descongeladoa deben tener sl aspecto, la
consistencia ¥ el olor de los frescos, no percibléndoss ningim
aisgom% P“G:M—Ifcsﬁ

aquellos u.dosfreaoos,en—
teros o fracciomados, eviscerados o malta-ﬁ:a que hsn sldo
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mometidos & la accion orolongade de la sal comin en forma
solidn o de salmuera.

Loz pescados sglados. en su calldad de productos acabados.
mantendrin unas condiciones oplimas en sus caracteristicas.
consistencia firme al tacto, gusto salado y coloracién variable,
segiin e] método ¥ la especie preparada (amarille clarc o rosa)

108 pescado frescos ecublertas simplements de una mode-
rada caps de sal no se conslderaran salados

31208 Pescados shumadosn —Son aqueilos, anteroa o fraccio-
nados, eviscerados € M.Llerados, que. sometidos previamente a
la aeclén de la salinuers § posterior desecacion, ban sufridc la
aeclin del humeo de madera. de acuerdo con lo establecldo en
el capituio V de este Codigo

fos pescados ahumados presentarin consistencia firme a!l
tacto, seran trasigeides su coloraclén podrd oscllar del ama-
rillo dorado clare al! amarillc dorado oscurc ¥ no presentarin
manchas, sabores ni olores anormales A la presidn de los dedos
no deben trasudar agus

31200 Poscados desecados.—8on aquellos. entercs o frecclo-
nadoa, eviscerados e halterados. sometidos a la eceldn del aire
seco o de cualquier procedimisnte autorigado pars reducir su
contenido e sgua durante un periodo de tlempo varisble, segin
las condiciones ambientales v sus dimenhsiones, suficientes para
conseguir una conservacién mas o menos prolongads. Bu rigueza
en agua no sersd superior al 18 por 100

Todo exceso de humedad o de aal la presencis de sangre
coagulads u otros productos, soloraciones ¥y sabores anormales,
g5l como la existencis de hongos. lnsectos ¥ Acaros, motivard
la reteneidn del producto para su estudic mas detallado, =&
fuera preciso, antes de su decomise.

1.12.1¢. Manipulaciones—EnR [a manipulacién de loe pesca-
doa se observaran Ias siguientes condiclones especifleas:

a) Los locales ¥ utensilios se hallardn siemprs en perfec-
tas condiciones de hmplezp

by Las diversas operaclones de lavado, descabezado, evis-

cerado, troceado, mezcla con hielo ¥ sal. embalaje, pesado ¥
‘sualquier otra, se efectuaran con la mayor limpleza, para que
se reduzean al minimo las pérdidas en €l valer nutritive del
pescado ¥ Do se alferen aus caracteres organolépticos.

¢} Los residucs ¥ desperdicios se recogerdn em cubds meth-
Heas, de plastico o de otras materiss sutorlesdas. proviatoer de
su correspondiente tapadera, ¥ serAn evacuados con 1 mayor
rapidez, ¥y por lo mence al final de Ia jornade, nars sy inutil-
aclin o con destino a las industrias de subproductos.

3.12.11. Envases.—Los pescadoa frescoa podrin envasarse en
cajas de madera, metdlican, de plastico o de otros materiaies ya
sutorizados en el capitulo IV de exte Codigo.

Los envases sufrirdn operacloneu de lavado y deslufectlon
smbex de su empleo.

Loa pescados saladas y ahtimados podran transpottarse ¥ ex-
penderse en cajax o barriles metilicos, de madera de diversss
dimensiones, aaquitcs de pléstico, envases de vidrld, cajas de
cartn con papel sulfurizado. envieses metidlleos o de otro ma.
terial autorizado; =l pien, en los casos de venia fracclonade al
detall 52 expenderi. dentro del dia de su apertura, el contenide
de cada envase.

Laoe envases para pescados secos, salados ¢ abuinados seran
nuevos, suficlentemente reslatentes, perfectamente Hmplos, ¥ los
materiales utilizados cumplirdn las condiclones gue se indican
@ ¢l eapitulo IV de aste Codigo. _

Iqs envases parn productos de la pesca cangelados evitardn
la oxldaciim de éstos. 1a accién de la humedad ¥ la coniaml.
naciém, presentando al exterior caracteristicas que los dlatin-
gan cisramente de los envases proplos de las econservass.

21212 Traoepories.—En el transporte de los pescados ae
garantivars:

a) Empleo minimo de tlempo,

b}  Alslamiento adecuado de la temperatura y humedad am-
Blentales,

¢) No coexistencis con otra clase de mercancias que puedan
u::nummlnar los pescados o comunicarles clores ¢ sabores ex-
tr

los pescados frescos, para su iansporte. se colocaran &n
aivasss smwopiados o vehiculos acondiclonados segiin el tamafio
de aquéllas. E] hielo ¥ Ja 8a] empleadoa para ello reuniran Ias
oondiclones establecidas en aste Codige ¥ serdn troceados y co-
ocados en ocapas aliernas con el pescado. Las capas Inferiores
¥ niperiares de las cajus estaran constituidas por hielo,

La cantidad de hielo a emplear estard en relaclén con la
temperaiaras amblental, lg distancia ¥ ol medip de trangporte
MQ!debaramenm:en,oomommjmo sl 30 por 100

i

en peso del pescid0 puests &n el envase para garantizar la
legadz del mismo al destino en perfecto eatado de conservaclion

Los pescados congelados se transportaran en vehjculog fri-
gorificos. con temperaturg maxima de — 18 grados eentigrados
¥ humedad no Inferior a. % por 100

BECCION 2+ PRODUCTOS OERIVADON

4.12.13.  Derivados de 1o pescados.—Bon ios productos cbte-
0idos a partir de pescadas de buens calidad y comprobado estado
de fregcura, para cu¥e elaboraclén se han utilizade procedi-
mientos tecnoligleos que garantizan su salubridad de un modo

‘shsolute.

312.14 Qlasgificacion.—A efectos de este Codigo, ios deriva-

dos de los pescados se clasifican en:

a) Bemiconservas

b} Conservas.

¢! Sopas de pescado ¥ bullabesgs
d) Platos cocinados.

3.12.15. Semiconservss de pescado—3on aquellos productos
estabilizados por un tratamiento aproplade ¥ mantenidos en
reciplentes impermesbles a! agua a presidén normal 8u tlempo
de conservaciém es limitado ¥ puede prolongarse slmacendn-
doles en frigerificos.

Los pescados semiconservadod podrah presentarse enteros, tro-
ceados en flletes lisos y en flletes enroliades. Como liquides de
cobertura. se utlllsarén saoeites comestiblas .y vinagres. aolos
0 mezelados entre s wstancias arometicas. asderezos. condl-
mentos y especiss

Todos los productos utilizados en lps semiconssrvas reund.
ran lag condiclones exigidas en este Cédige y reglamentaclones
correspondientes,

21216 Otros derivados—[a elaboracion y manipulaclanes
de conservas de pescado, sopa de pescado y bullabeaps y de pla-
tos cocinados, quedan reguladas en ol capftulo XXV de este
Codigo v reglamentaciones correspondientes

BECCION 3. DMSPOSICIONES COMUNES
3.12.17. Prohiblclonen.—Queds prohibids:

al Otizar para comsumo humano en fresco o industrigli-
zado pescadoe que Do retnan las saracteristicas sanitarlas y de
calidad minima ¢ dimensones que esiableecan los reglamenta-
clones complementarias o omoudsn s eapecies no autort.
Zadas.

b El consuma humaho de pescsdos, salados o desscadaos,
que se presenten exceslvamente amnarilica ¢ con coloracionea
anormales, ¥ cusalquiar otro cardcter negativo de inspeccldan or-
gancléptica y que, en &us condiciones bioguimices ¥ microhlo-
légtens, demuegtren exceso &8 Agus, aMmonisco o trimetilaming,
oxidacién de las grasas de compogiclém, excesiva flors bacte-
rigna o micética no patigens. Extos productos serdn retenidos
pars un analigls maa detallado, roocediendo a se decomisa ¢
nutiizacién como alimentdy huUManc en casd OPOTLUNO.

¢) E] presentar al consumd pescRdos ahumadoa con man-
chas, sabores u olores anormales, o gue a la presién del dedo
trasuden agua, o contengan hangos o flora bacterizna pato-
gena O banal en excess.

d) Presentar al consumo huymeno pescados congelados que
no mantengan la calidad ¥ estado de frescura del priducto de
origen.

e) La entrads en los friforificos correspondlentes para su
cangelacidn de aquellag especies de pescado gue se encuentren
en époce de veda, pudiendo efectuarse tnicamente durante dicho
periodo de tiempo lu salida de tales eatableclmientos de aquellas
partidas de las especles mfectadas que se hallen congeladas con
anterioridad.

1) Descongelar pescadc con agus g temperatura superlor
s 40 grados centigradoa.

g) Con caréctér general, la recongelacion de pescados, ex-
cepto en loe cascs que oﬂcislmenbe se autorice ¥ bajo lss
OOrMas (ue ze sefialen

) Depositar el pescado an ehvasar sobre el pavimento de
Ias naves de los establecimlentos o en vebiculos de transporte.

i} La utilizacién de los localas de los diversos establect-
mientos e Industrias pars otros fines que puedan Provocar o
acelerar una slterselén de los pescados o hacerlos Improplos
para el congumo humane.

1} Almscenar ¢ fabricar en los locales o dependenclas de
las industriay de pescado productos capaces de afectar por su
olor o cuslquier otra acclén Ia callded, el sabar o el aspecto
de los pescados.
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) Reexpedir 0s pesiudos Jue maniflesien caracieres or-
ganolépticos anormales Jque les HEEAD \mpropics para e con-
sume humano Estos productos, a su legade a 108 centros de
consumo o & lus Industrias. serAn decomisados ¢ (nutilizadaos.
pudiendo destinarse. previa desnaturalizacién. a ia eleboracién
de subproductos

0 La atillzacion. en loa pescados [rescos de colservadores
colorantes y antioxidantes gue no fguren autorizados express.
mante,

' Le utlizeclon de coloranles, conservadores, antigxiden.
tey y desinfectanies gquimicoa o biologicos, en pescados deseca-
dos, ahumados. congelados semiconservados ¥ conservados, sf
no han sido previamenle autlorizados.

mi El uso, en los envases ¥y materirl de manipulacién, de
detergentes v desinfectantes no autorizados

3.12.18. Rotulacton y stiguetado.—Cualguiera que sea el tipo
de embalaje o envase de 1os pescados secos. salados. ahumsados
o congelados. !rd provistu de una etiquets o litegrafiado en el
Que se haga conlstar ademas de 10 que se crdena en ol capitu-
lo IV de este Codigo. el numero del Registro Banitario y aguellos
datos que seflalen [as reglamentaciones correspondlentea

312.18. Establecimientios.—Los barcos, establecimientos y lo-
cales (lonjas, mercados cepirales ¥y cenwros de redistribuctén
y venta) donde se efectien manipulaciones de pescades, re-
uniran !as condiciones wenerales sefialadas en e capitulo III,
ademis de las sigulentes:

a) Alslamientc de roda fuente de contaminacién

by Amplitus e iluminacién abundartes, con dispositivoa de
afreacitn, no pudlendo habilitarse sotancs a estos efectoa.

¢y Camaras frigorificas que garanticen la temperatiura ade-
cusda para conservar pescados frescos o congelsdos que deben
permansacer en estos establecimientos.

1) Las gue se consignan en ias reglamentaclones especilales

3.12.20. Peragnal.—1la reglamentacidsl correspondiente de-
tallara lag caracteristicas especiales gue debe reunir el vestuarlo
¥ celzado del personal encargado de manipular €l pescado y sus
derlvados. tanto en fresco como en las {ndusirias

CAPITULO XIT] -
3.13.00. Mariscos (Crusidceos y moluscos) y derivados

Secc1éN 1.+ AARISCOS (CRUSTACEOE ¥ MOLUSCOS)

313.01. Denominaciém genérion.—A eleotox de este Cédigo,
8¢ comprende en la denominacién genérick de emariscoss a los
enimales invertebradoz comestiblay, marincs o continentzles
{crustdcecs ¥y mojuscos), fresces o conservados por distintos pro-
cedimientos autorizados. que se relaclonan en el articule si-
gulente.

31302 Denominacidén especifica.—A 185 especies mas 1m-
portanies de consumo o que san objeto de comerclo exterlor se
las designarid con sus nombres vernaculares ¥ clentificos, con
. arregle a l1a sigulente enumeracion:

CRUBTACROS

Decépodos macruros

Bogavante («Fomarug vuigariss M, H. Edwards).

Langoata («Palinurua culgarissy Latr.).

Langaosta mora {«Pallnurus mauritanicuse Gruvel?

Langostn real {«Palinurus regiuzs Gruvel).

Clgala raNephrops norvegicuss Linnea).

Clgarra {«Scyllarides atuay Latr.).

Sentlaguino {«Scylarus arctusy Linneo),

Carablnero (ePleslopensens edwardsianuss Johnson).
- Langostine moruno ¢ 4chorizos (zAristeamorpha follaceas

250),

Gamba rojs (€Aristeus antennatus» Risso).

Gamba («Penaelus longirostriss Lucas).

Langostino {(«xPeaneus kergturus» Lamark).

Camardn {«Leander serratus» Fennant).

Quisquills («Crangon crangons Linneg)

Cangrefo de rlo (fAstacus panipels Linneo).

Decapodos braguiurog

Buey («Cancer paguruss Linneo).

Cangreio comn {«Carcinus maenass Linneo).
Nécora fePortunus pabers Linneo).

Patelxo («Polybius henslowin Leach),
Bartilete (eQelassimus tangerls Evd).
Centolla («Mais squinados Rondelet)

Cirripedos
Percebe («Pollicipex ornucupiaen Leach)

MOLUSOQOS
Bivalvos

Almeja Ana {(xTapes decussatuay [inneo).
Almejs babdsp («Tapes pullastrar Wood.}
Almefa dorada {«Tapes wireuss Gmlin i

Chirla («Venus gallina» Linneo)

Almején de sangre i«Callista chiones Linneo).
Berberecho («Cardium edules Linneo).

Ostra i¥0atrea eduliss Linnea)

Ostién (eGrypheeg enguiatas Lamark).

Vieira («Pecten maximuss Lintieo)

Zamburifia («Chiamis variuss Linneo},
Volandeira (¢Chlamis operculariss Linneo)
Mejillén eMytilus edullay Linneo).

Datil de mar (xLithodomus iithophaguss Linneg),
Navajar r(eSoletis sp sp.}

Escupifia («Venus verrucosas Linnegt

Coyuifia (sDonax trunculus» Linneo).

Univqloos

Bigaro (e«Littorine littorens Linneo),
Cafinflla («Murex brandarisy Linneo).
Busano («Murex trunculus» Linneg).

Cefalopodas

Calamsar («Loligo vulgariss Lamark}.

Volador («Illex ilecebrosus coindetis Verany).

Potes («Ommastrephes» sp. ¥ «Todarodesy sp.).

Jibia («Sepla officinallsy Linnes -

Choco («Sepla orbysmyianas ¥ «Sepia elegansys D'Obighy).
Globite («Seplola rondeletis Leach).

Pulpe taOctopus vuigarisy Lamark)

Pulpo almiseledo «Eledone moschatas Leach)

Pulpe blanco («Hledone aldrovandls Raflnesco)

31208 Clasifleacin.—A efectos de este Codigo, lom mMaris-
cog 5¢ ¢laslflcan en; :

a) Marlscos frescos.

b)) Mariscoc congeiados.

¢} Marlagos deshidratados o lofilizados.
d) Mariseog cocidos.

3.13.04. Estacion depuradors.—Establecimiento dotado de las
instalaélones necesarins para consegulr, de formg natural o ar~
tiftclal, 1a eliminacién en los moiuscos vivos de los gérmenes pa-
tégenos para el hombre '‘nmedigtamente antes de su enveasdo
0 embalaje pars su distribucidn posterior

3.13.06. Mariscom (rescos—Son aquellos moluscos y crusté.
ceos que, hallindose en pasesién de los caracteres organlolép-
ticos que garanticen su salubridad, no han sufride ninguna
operacion dirigids a s conservacidm. execepto la refrigeraciém
0 la adicidn de hiele troceado, solo o mezclado con sal, desde
el momento de su captura hasta el de su venta al consumidor

3.13.08. Mariscos congelados.—Son aquellos crusticeos ¢ mo-
luscos, enteras o fracclonados, inalterados y {rescos, gue han
sido sometidos a la secion del frio hasta lograr, en €l centro de
los mismaos, en up periode de tiempo no superior a dos horas,
que ia temperatura pase de ¢ grados a — b5 grados centigrados.
Estos productos se mantendran seguldamente en ¢l congelador
2 temperaturas de — 23 grados centigrados o inferiores, hasta su
congelacién completa. La temperatura durante ¢l almacenamien-
to no serq superior 4 — 23 grados centigrados.

Los mariscos congelades presentaran al corte una carne com-
pacta, de aspecto céreo, no evldenciindose a simple vista cris- -
tales nl agujes de hielo.

Los mariscos descongelados deben tener el nspecto, la con-
sistencia ¥ el clor de los frescos.

3.13.07. Mariscos deshidratadose o Hofilizades.—Son aguelloa
moluseos o crustdceas freseos, enteras o fracclonados, & log gque
se ha privado de su contenido en agua, hasta reducirle al 5 por
100 como mAiximo por la accidn de métodos autorizados, de-
blendo ser envesados al vaclo o con gaa inerte.

2.13.08. Marisces cocidos.—Son aquellgs moluscos y crusta-
veos . frescog que han sufrldo convenlentemente la mecldn det
vapor de sgua o del agua en ebullleidn, sola o con la adicldn
de sal U otros condimentos, slendo enfrindos seguldamente.
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21309 Origen ¥ manipulaciin de los mariscos.

ar Los marisces podran proceder de yacimientos o bancds
naturales, parques o viveros vy depdsitos reguladores.

b} Las operaciones de marisqueo, cultivo, depdsito, emba~
lajes, transporte v ventz se reallzaran en las maximas condicio-
nes de higlene.

¢) Los mariscos. susceptibles de ser consumidos crudos, pro-
cederdan exclusivaniente de zonas costeras clasificadas como sa-
lubres a de estaciones depuradoras dehldamente autorizadas

d) Los procedentes de zonas insalubres precisarin la depu-
raclén previa a su COnSUmMO.

313.10 Prohibiciones.—Queds prohitbldo:

I} La captura, wmdustriplizacion, comerclalizacién, clrctls.

cidn y venta de mariscos de cualquier close:

&) Durente las épocas de veda.

by En toda época v lugar cuande no alcancen la talla mi-
nima o no reunan las condiclones de salubridad establecidas.

Las especles cultivadas procedentes de pargues ¥ viveros, ast
como las congeladas que hayan sufrido este proceso de conser-
vacian con anterloridad ai comlenzo de la veda o las que tengan
su erigen en la importacién, se exceptuarén de esta prohibleion
en lo gue respecta zl apartado o), preclsando para su circils-
cidn por el territaric naclonal una guis de duracidon Hmitada

) La venta de moluscos susceptibles de ser consumidos en
crudo que no procedan de zonas costeras clasiicadas como sa-
lubres o de estaclobes depuradoras. '

II1Y Con caracter general, la recongelsciéon de muariscos,
excepto en los casos que oflcialmente se autorice ¥ balo las
normas que se sefinlen.

IV) Lg utiiizacién de los locales de los diversos establect-
mientos e industrias para ofros fines que puedan provocar o
acelerar una alteraeién de los marlscos o hacerlos improplos
pare ¢l consumo humano

V) Almacenar o fabrlear en 10s locales o dependenclas de
ias Industrias de mariseos productos capaces de afectar por st
olor o cualguier otra acclén la calidad, el sabor o el aspecto de
los mariscos.

VI) Reexpedir l!os mariscos gue manifesten caracteres or-
ganolépticos anormales que les hagan lmpropios para ei con-
sumoe humano, Estos productos, 2 su legada s los cehtrog de
songsume ¢ 8 las Industries, serin decomlsados e inutiitzados,
pudiendn destinarze, nrevig desnoturazlizaelén, a la elaboracion
de subproductas.

VII} La utilizacion, en los mariscos frescos, de conserva-
dares, colorantes y antioxidantes que no figuren autorizados ex-
presamente.

VITI) La utilizaclén de colorantes, conservadores, antioxi-
dantes y desinfectantes guimicos o biolégicos, en marlscos de-
secados, ahumados congelados. semlconservados § conservados,
3l no han sido previamente autorizados

IX)y El us0o en las envases y material de manipulacién de
detergentes y desinfectantes no altorizados,

fContinuard.)

MINISTERIO
DE OBRAS PUBLICAS

ORDEN de 29 de sepiiembre de 1967 por la que se
establece que la Comision de Normas pura Gran-
des Presas dependerd, en cudnio a su funciond-
miento ¥ drpanos de trabgjo, de la Direccién Ge-
neral de Obras Hidrdullicas.

Dustrisima seior:

For Orden ministerial de 15 de enoro de 1859 fué creada
ung Comisiém con el encarge de redactar un proyecto de ins-
truceién para e proyecto, elecucién y explotacion de presas
de embalse, encomendindose Iy presidencia de Ia misma al
sefior Director general de QObras Hidriaulicas,

E] Decreto de 8 de octubre de 1959, que restablecié las Co-
misarfas de Aguas. en su articilo séptimo dlspone que la Sec.

cion de Vigilancla de Presas que se cresba lendria ¢l aseao-
ramiento de la Comision de Normas para Grandes Presas, cre-
da por Orden munisterial de 15 de etero de 19560, recrganiza.
da para esta finalidad y dandole cardcter permanente.

Por QOrden ministerial de 28 de abril de 1885 se reorganizd
in Comision, nombrandose Presidente de la misma al tlusted-
simo eefior don José Marim Valdés y Diez Caneja.

Ninguna de estas disposiciones sefislaba de quién depende |
la Comisién, y st es evidente que o que afesta g los Vocales
de la migma es competencla del titular del Departamento, pas
rece convenlente establecer la dependencia de ia Comisién
respecto de la Direcclén General de Obras Hidriulicas pars
cuanto se relacione con la constituclén de Grganos de trabajo
e incidenclas derivadas del funcionamiente de la propla Co.
mislon

En su virtud,

Este Ministerlo ha resuelto:

1o La Comlsién de Normas para Grandes Presas, reorga-
nizads por Orden ministerial de 28 de abril de 1965, dependers
directamente, en lo que se reflere a su Iuneionamiento y orga-
nos de trabajo, de la Direcclén General de Obras Hidraulicas.

20 Queda facultado el Director general de Obras Hidréuy-
lices pare adoptar ias resoluclones que juzgue oportunas en las
clestiones que le sean sometldas dentro de los limites estable-
clg;:lrs en el apartado anterior por la presidencia de la Jomi.
sion. .

3° Seran de competencia del tintlar del Departamento
cuantas resoluciones mplicuen modificacion de los Estatutos
de la Comisién y nombramiento y separscién de los Vocales, p

Lo que participe a V. I. para su concelmiento y efectos.
Dlos guarde a V. I, muchos afios.
Madrid, 29 de septlembre de 1967

SILVA
Ilmeo. 8r, Director general de Obras Hidraulices.

MINISTERIO DE AGRICULTURA

QRDEN de 30 de sepllembre de 1967 por la que
se amplis la representacitm sindical de log cul-
tivadores de tabaco en la Comisidn Neclenal del
Serviclo Naclonal de Cultive y Fermentacion del
Tabeco como Adjuntos del actual Vocal represen-
tante de log concesionarios, )

Ilustrisimeo sefor:

Ante la reiterads sollcitud del Grupo Naclonal de Cultiva-
dores de Tabaco de gque los agricutltores comceslonarios ten-
gan una mayor representacidén en la Comisién Naclonal del
Servicio Nacional de Cultive ¥ Fermentactan del Tabaco ¥ la
conveniencia de que el Vooal propletario representante de los
agricultores en el seng de dicha Comislén Naclona! temgs un
suplente que actlie en caso de gusencla y viste agimismo la
conveniencia de no modificar el articulo 22 del Decreto de
2 de junio de 1944 para reajustar las actuales representa-
clones,

Este Ministerio ha restelto lo sigulente:

Articulo le BSe autoriza a que a las seslomes de lg Comi-
siéon Nactongl del Bervicie Nacional de Cultive y Fermenta-
cién del Tabaco acudan tres Adjuntos del Vocal representahte
de 10s agricultores en dicha Comisién Naeional, con vog.

Art. 2° FEstos treg Adjuntos serin designadea por la Di-
recelon General de Agriculiura, a propuesta de la Organiza.
cién Sindical.

Art. 3¢ La Oreanizacion Sindical seflalars igualmente cual
de estos tres Adjuntos serd el suplente del Vocal propietario
representante de los agricuitores en lp Comisién Naclonal del
Servicic Nactonal de Cultlvo ¥ Fermentacién del Tabaco.

La que comunico a V. I pars su conocimiento y efectos.
Dios guarde & V. 1. muchos afios.
Maudrid, 30 de septiembre de 1967.

DIAZ-AMBRONA

Ilmo, 8r. Director gemerz] de Agricultura



