
de Gestión o Inspección en quienes deleguen, y en las cuantías 
que determinan los artículos primero y segundo del Decreto 
2572/1975, de 16 de octubre, con arreglo a lo dispuesto en el 
artículo octavo del Decreto 2423/1975, de 25 de septiembre, y en 
el último párrafo del artículo 17 del Decreto 196/1976, de 6 de 
febrero, graduándose según la capacidad económica de los in
fractores, la existencia de reiteración o reincidencia y, en su 
caso, la cuantía de la deuda tributaria que genere la declara
ción o documento en que debió consignarse o se consignó in
exactamente el número identificador.

Lo que comunico a VV. II. para su conocimiento y efectos. 
Dios guarde a VV. II. muchos años.
Madrid, 28 de febrero de 1976.

VILLAR MIR

Ilmos. Sres. Subsecretarios de Hacienda y de Economía Finan
ciera,

MINISTERIO 
DE LA GOBERNACION

4903 RESOLUCION de la Dirección General de Sanidad 
por la que se señalan los aditivos autorizados para 
uso en la elaboración de helados, agentes aromáti
cos, bebidas refrescantes, pan, panes especiales, 
huevos, ovoproductos y mantequilla.

En base a lo establecido en el punto segundo del artículo 
segundo del Decreto 2519/1974, de 9 de agosto («Boletín Oficial 
del Estado» de 13 de septiembre), sobre entrada en vigor, aplica
ción y desarrollo del Código Alimentario Español, la Dirección 
General de Sanidad es el Organismo responsable de todo lo 
que afecte a los aditivos, en relación con cada grupo de alimen
tos o productos para casos concretos o determinados.

Por tal motivo y con el fin de desarrollar los capítulos XXXI 
a XXXIV del Código Alimentario Español y aquellos otros que 
hacen referencia específica a listas positivas de aditivos, así 
como para complementar determinadas Reglamentaciones Téc
nico-Sanitarias y normas específicas de productos, publicadas en 
el transcurso de los años 1974 y 1975, procede publicar las listas 
positivas de aditivos a utilizar en la elaboración de los pro
ductos que se especifican.

En su virtud, y previo informe favorable de la Comisión in
terministerial para la Ordenación Alimentaria, esta Dirección 
General de Sanidad resuelve:

Artículo 1.º Las listas positivas de aditivos que pueden ser 
utilizados en la elaboración de helados, agentes aromáticos, be
bidas refrescantes, pan, panes especiales, huevos, ovoproductos 
y mantequillas, son los que se recogen en los anexos de esta 
Resolución.

Art. 2.° La relación de aditivos contenidos en estas listas 
positivas puede ser modificada por esta Dirección General, en 
el caso de que posteriores conocimientos técnicos o científicos 
y/o conveniencias de la salud pública, así lo aconsejen.

Art. 3.° La Dirección General aplicará los condicionamientos 
del principio de transferencia en aquellos casos en que esté su
ficientemente justificado.

Art. 4.º El contenido de estas listas positivas no excluye del 
cumplimiento de las exigencias que establece, a efectos de Re
gistro de Aditivos, el Decreto 797/1975, de 21 de marzo («Boletín 
Oficial del Estado» de 18 de abril), y la Orden del Ministerio 
de la Gobernación de 18 de agosto de 1975 sobre registro de 
industrias y productos alimenticios y alimentarios («Boletín 
Oficial del Estado» de 15 de septiembre).

Art. 5.° Queda prohibida la utilización de cualquier otro 
aditivo que no figure en las listas positivas que se incluyen 
como anexos de esta Resolución.

Lo que comunico a VV. II. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a VV. II.
Madrid, 16 de diciembre de 1975.—El Director general, Fe

derico Bravo Morate.

Sres. Subdirectores generales de Sanidad Veterinaria, Farmacia
y de Medicina Preventiva y Sanidad Ambiental.

LISTA POSITIVA DE ADITIVOS AUTORIZADOS PARA USO 
EN LA ELABORACION DE HELADOS

Colorantes orgánicos naturales:

Lactoflavina (Riboflavina).
Lactoflavina-5-fosfato sódico.
Cartamina.
Gualda (materia colorante de Reseda Lutela).
Cochinilla o ácido carmínico.
Orceína sulfonada.
Clorofilas.
Complejos cúpricos de clorofila y clorofilinas.
Caramelo.  
Carotenoides (alfa, beta y gamma caroteno, en forma trans). 
Bija (Bixina, Annato).
Capsantina o capsorrubina.
Licopenos (formas trans).
Beta-apo-8’ carotenal (forma trans).
Esteres metílico y etílico del ácido Beta-apo-8’ carotenoico. 
Xantofilas (Flavoxantina, Luteina, Criptoxantina, Rubixantina, 

Violoxantina, Rodoxantina y Cantaxantina).
Betanina (Rojo remolacha).
Antocianos.
Curcumina. 

Colorantes orgánicos artificiales:

Amarillo sólido (Amarillo A1).
Tartrazina (Amarillo2).
Amarillo quinoleína (Amarillo2).
Crisoína S (Amarillo A4).
Amarillo naranja S o Amarillo sunset FCF (Naranja A1). 
Naranja GGN (Naranja A2).
Azorrubina (Rojo A4).
Amaranto (Rojo A3).
Rojo cochinilla (Rojo A4) o Ponceau 4R.
Ponceau 6R (Rojo A5).
Escarlata 6N (Rojo A7).
Carmín de Indigo (Azul A2) o Indigotina.
Azul Patente V.
Pardo chocolate FB.
Negro brillante BN.
Negro 7984.

Dosis:

Colorantes naturales .......................... ............ B. P. F.
Colorantes artificiales ..................................... 300 p. p. m.

Antioxidantes:

Ascorbatos sódico y cálcico ......................... 300 mg/Kg.
Diacetato de ascorbilo ............ ...................... 200 mg/Kg.
Palmitato de ascorbilo .................................. . 200 mg/Kg.
Estearato de ascorbilo .................................. 200 mg/Kg.
Tocoferoles naturales y sintéticos (alfa,

beta y gamma) ............................................. B. P. F.
Butilhidroxianisol (BHA) ................................ 200 mg/Kg.
Galatos de propilo, octilo y dodecilo ........ 100 mg/Kg.

Sinérgicos antioxidantes:

Acido cítrico y sus sales sódica y potásica. B. P. F.
Acido láctico y sus sales sódica y potásica. B. P. F.
Acido tartárico y sus sales sódica y po

tásica ................................................................ B. P. F.

Estabilizadores (emulgentes y espesantes):

Mono y diglicéridos de ácidos grasos no 
polimerizados de cadena lineal, satura
dos o insaturados, presentes en aceites
y grasas comestibles ................................... B. P. F.

Mono y diglecéridos de los ácidos antes 
citados, esterificados con los ácidos acé
tico, acetiltartárico, cítrico, láctico, tar
tárico y sus sales sódicas y potásicas ... 5 gr/Kg.

Lecitinas .............................................................. B. P. F.
Esteres de ácidos grasos con poliglicerol. 5 gr/Kg.
Esteres de ácidos grasos antes citados, con

1,2 propilenglicol .......................................... 5 gr/Kg.
Esteres de ácidos grasos antes citados, con 

polioles que no sean glicerol (monopal
mitato, monoestearato y triestearato de 
sorbitano) ........................................................ 5 gr/Kg.



Esteres de ácidos grasos con sacarosa (in
cluidos sucroglicéridos) ........ :.................. 5 gr/Kg.

Ac' algínico y alginatos sódico y calcico. 5 gr/Kg.
Agar-Agar ....................................................... 5 gr 'Kg.
Carragenatos sódicos..................................... S gr/Kg.
Caseinato sódico ............................................ 5 gr/Kg.
Carboximetiicelulosa sódica ....................... 5 gr/Kg.
Gelatina comestible ...................................... 5 gr/Kg.
Goma arábiga................................................ . B. P. F.
Goma guar ...................................................... B. P. F.
Goma garrofín ......................... ..................... B. P. F.
Goma tragacanto ............................................ B. P F.
Pectinas ............................................................ B. P. F.

LISTA LIMITATIVA DE MATERIAS AROMATICAS NATURALES 
E IDENTICAS A LAS NATURALES

LISTA PROHIBITIVA DE PLANTAS Y PARTES DE PLANTAS

LISTA POSITIVÁ DE SUSTANCIAS AROMATIZANTES 
ARTIFICIALES

Lista limitativa de materias aromáticas naturales e idénticas 
a las naturales

Las sustancias aromatizantes naturales y las idénticas a las 
naturales pueden emplearse de forma genérica en los productos

alimenticios, sin más limitación que la buena práctica de fa- 
bricación y lo que establezca en cada caso la Reglamentación 
específica del producto considerado. No obstante, para las sus
tancias que se especifican a continuación se establece la con
centración máxima indicada:

Sustancia Concentración
máxima

Tuyona. 10 p. p. m.
Beta asarona. 5 p. p. m.
Quinina.

Alcaloides totales que provienen de la 300 p. p. m.
quina, calculados en bebidas alcohó-
licas.

Calculados en otros productos alimen- 85 p. p. m.
ticios.

Pulegona. 20 p. p. m.
Hipericir.á. 10 p. p. m.
Acido algárico. 100 p. p. m.
Metil-nonil-cetona. 10 r. p. m.
Cuasina. 50 p. p. m.
Solanina. lo p. p. m.
Cumarina. 10 p. p. m.

Lista prohibitiva de plantas y partes de plantas

Numero
Codex

Steinmetz
Nombre latín Nombre español Partes prohibidas

93 Anenoma hepática. Anénoma. Hierba.
177 Atropa belladona. Belladona. Planta entera.
208 Bryonia alba. Brionia. Raíces.
280 Chenopodium ambrosioides. Té de España. Hierba.
357 Convallaria majalis. Lirio del Valle. Plan a entera.
390 Daphne mezereum. Mezereon. Planta entera.
412 Dryopteris filixmas. Helécho macho. Rizomas.
546 Heliotropium europeaum. Heliotropo. Ho¡as.
854 Piscidia erythrina. Arbol de; coral. Raíces.
890 Polipodium vulgare. Polipodio común. Raíces.
926 .Púnica granatum. Granado. Raíces.

1030 Sassafras Officinale. Sasafrás. Corteza y raíces.
1169 Ulmus fulva. Olmo. Corteza.

Cualquier planta o parte de planta no utilizada habitualmen
te precisará autorización previa de la Dirección General de 
Sanidad.

Lista positiva de sustancias aromatizantes artificiales

El empleo de estas sustancias para la aromatización de pro
ductos alimenticios ha sido aprobado por. expertos (PDA, FEMA 
y/o Consejo de Europa); el Comité Técnioo de OFI comparte 
la decisión tomada por aquellos expertos.

La lista no es completa, ella demuestra la posición en fe
brero de 1974; en el futuro se añadirán otras sustancias des
pués de su evaluación.

Esteres y acetatos, los constituyentes de los cuales se han 
identificado en diferentes alimentos, se' indicarán con «const».

Las sustancias indicadas'se emplean normalmente a la mí
nima dosis necesaria para producir el efecto, lo cual las hace 
autolimitativas en su uso.
nima dosis necesaria para producir el efecto, lo 
autolimitativas en su uso.

cual las hace

Número Número
Sustancia FEMA Consejo

Europa

Acetaldehído b e n c i 1 metoxietil 
acetal.

2.148 523

3-Acetil-2,5 dimetilfurano. 3.391 _
2-AcetiI-3,4 (y 6) dimetilpirazina. 3.250 —
2-Acetil-3 etilpirazina. 3.327 —
Acetil monanoilo. 3.090 155
Acetil valerilo. 2.543 2.044
Alil acétRo ácido. 2.843 2.004
Alilo cinamato... «const». 2.022 334
Aillo crotonato... «const». — • 2.222

Sustancia Número
FEMA

Número
Consejo
Europa

Alilo cicloexil acetato. 2,023 2.070
Alilo ciclcexil butirato. 2.024 283
Alilo cicloexil exanoato. 2.025 2.180
Alilo ciclcexil propionato. 2.026 2.223
Alilo ciclcexil valerianato. 2.027 474
Alilo 2-etil butirato. 2.029 281
Alilo furfuracrilato. — 60S
Alilo furoato... «const». 2.030 360
Alilo exanoato... «const». 2.032 2.181
Alilo exenoaío... «const». — 619
Alil-alfa-iona. 2.033 2.040
Alilo sorbato... «const». 2.041 2.182
Alilo tiepropionato. 3.329 —

Alilo tiglato... «const». 2.043 2.183
Alilo fenoxiacetato... «const». 2.038 228
Alilo undecenoato... «const». 2,044 441
Alfa-Amil cinamiláldehído dimetil 2.062 47

acetal.
Alfa-Amil cin amil aldehido. 2.061 128
Alfa-Amil cinamil, acetato. 2.004 218
Alfa-Amil cinamil, alcohol. 2.065 79
Alfa-Amil cinamil, formiato. 2.006 357
Alfa-Amil cinamil isovalerianato. 2.067 463
Amil-heptincarbon'ato. — 2.172
2-Amil-5 (06) -aceto 1,4-dioxano. 2.076 2.205
Anisilacetona. 2.¿72 163
Benzaldehído propilenglicol aceta- 2.130 2.226

to... «const».
Benciliden metilacetona. 2 734 161
2-Benzofurancarboxaldehído. 3.128 2.247
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Complementos panarios mejorantes

— Leche entera, concentrada o condensada.
— Huevos frescos, refrigerados, conservados u ovoproductos.
— Harina de soja, de guisantes, de lentejas y de judías, en 

cantidad inferior al 3 por 100 en peso de la harina, bien 
solas o mezcladas.

— Grasas comestibles.
— Especias, condimentos y agentes aromáticos autorizados.
— Pasas y otras frutas preparadas.

Enzimas

Fermentos amilolíticos .................................. B. P. F.

Emulgentes

— Lecitina ......... ....... ...................................... 4 g. por 1 kg. de
harina.

— Mono y diglicéridos de ácidos grasos 
no polimerizados de cadena lineal, sa
turados e insaturados, solos o en com
binación con los ácidos acético, láctico,
cítrico, tartárico y acetiltartárico .... 3 g. por 1 kg. de

harina.
— Sales de calcio de los ácidos orto y pi-

rofosfórico ................................................... 3 g. por kg. de ha-
rina, expresado en
p2o5.

— Sorbitol ............................................. ........ 5 por 100.
— Polietilenglicol .......................................... 5.000 p.p.m.
— Estearato de sorbitan .............................. 1.000 p.p.m.
— Sorbitan polioxietilenmonooleato ........ 1.000 p.p.m.
— Estearil-iactil iactato cálcico ................ 5.000 p.p.m.
— Sucroesteres de los ácidos grasos ya

citados ........................................................ 5.000 p.p.m.

Antioxidantes

— Palmitato de ascorbilo .......................... 500 p.p.m., expresa-
do sobre compo- 
nente graso.

— Alfa, Beta y Gamma tocoferoles ......... B. P. F.

— Butilhidroxianisol ............   200 p.p m. aislados o combina-
— Butilhidroxitoluol .............  dos, expresado sobre compo-

 nente graso.

— Galatos de propilo ..........   100 p.p.m. aislados o combina-
— Galatos de dodecilo .........   dos con los anteriores, expre-

 sado sobre componente graso.

Conservadores

— Propionato cálcico y sódico ................ 3.000 p.p.m.
— Acetato cálcico ........................................ 3.000 p.p.m.
— Acido sórbico y sus sales sódica, potá

sica y cálcica ............................................ 2.000  p.p.m.
— Acetato ácido de sodio .......................... 3.000 p.p.m.

Gasificantes

— En la elaboración de gasificantes para su uso en la panifi- 
cación, podrán utilizarse, además de algunos de los productos 
citados anteriormente:

— Bicarbonato sódico o amónico ............. B. P. F.
— Fosfato ácido de sodio ........................... B. P. F.
— Fosfatos monosódico y monopotásico ...      2.000 p.p.m.
— Pirofosfato ácido de sodio ................ .    2.000 p.p.m.
— En la elaboración de «pan de Viena» y del «pan francés» 

no se permitirá la utilización de gasificantes ni conservadorcs.

Sustancias idóneas para utilizar como excipientes en la elabo- 
ración de preparados comerciales específicos o harinas acon
dicionadas

— Carbonato cálcico o potásico.
— Fosfato tricálcico.

Tanto los complementos panarios como el ácido 1-ascórbico, 
el fosfato monocálcico y el vinagre, autorizados, y registrados 
para tal uso por la Dirección General de Sanidad, podrán em
plearse directamente por el industrial panadero en el momento

de la elaboración de la masa. El resto de los productos, junto 
con los ya citados, entrará a formar parte de preparados co
merciales específicos o «harinas acondicionadas» elaborados por 
industriales debidamente autorizados.

LISTA POSITIVA DE ADITIVOS PARA UTILIZACION 
EN HUEVOS Y OVOPRODUCTOS

1. lista positiva de aditivos para utilización en huevos con
servados

Aceites y parafinas para conservaciór de
huevos con cáscara .................................. B. P. F. (0,1 por

100).

2. Lista positiva de aditivos para utilización en ovoproductos

Acidulantes

Acido acético y sus sales cálcica, sódica
y potásica ................................................... B. P. F.

Acido cítrico  y sus sales cálcica, sódica
y potásica ................................................... B. P. F,

Acido láctico y sus sales cálcica, sódica
y potásica .............................. .................... B. P. F,

Acido tartárico y sus sales cálcica, sódica 
y potásica ................................................... B. P. F.

Colorantes

Carotenoides .................................................... 300 p.p.m. (0,03%).
Xantofilas ........................ ................................ 300 p.p.m. (0,03%).
Bija o annato ............................................... 30c p.p.m. (0,03%).

Emulgentes

Lecitina ............................................................ B. P. F.
Mono y diglicéridos de los ácidos grasos 

no polimerizados de cadena lineal, sa
turados e insaturados, presentes en
aceites y grasas alimenticias ................ 1.000 p.p.m. (0,1%).

Mono y diglicéridos de los ácidos grasos 
antes citados, esterificados con los áci
dos acético, acetiltartárico, cítrico, lác
tico y tartárico ............................................ 1.000 p.p.m. (0,1%).

Esteres de ácidos grasos con poliglicerol.        3.000 p.p.m. (0,3%), 
Estearil-lactil-lactato cálcico, sódico y po

tásico ............................................................. 500 p.p.m. (0,05 %)
para clara líqui
da y congelada.

5.000 p.p.m. (0,5 %) 
para clara en 
polvo.

Espesantes o aglutinantes en clara 
líquida

Agar-agar ......................................................... B. P. F.
Carragenatcs ................................................... B. P. F.
Goma guar ...................................... ............... B. P. F.

Conservadores

Acido benzoico y sus sales cálcica, sódica Solamente en
y potásica ..................................................... 1% yema y hue»

Acido sórbico y sus sales cálcica, sódica vo completo
y potásica ................................................... 1% líquidos.

Acido propiónico ............................................ 4% en yema lí
quida.

Antiapeimazantes para productos 
desecados

Silicatos sódico y potásico .......................... B. P. F.
Silico-aluminatos ........................................... 2%.

 Aditivos tecnológicos

Glucosa-oxidasa ............................................ B. P. F.
Catalasa-Paneieatina-Hidróxiclos cálcico y 

amónico ............................................. ........... B. P. F.



LISTA POSITIVA DE ADITIVOS AUTORIZADOS PARA 
LA ELABORACION DE MANTEQUILLA

Colorantes

Bija (Bixina, Annato, Achiote) ................... B. P. F.
Beta caroteno (forma trans) ...................... B. P. 7.
Curcumina ........................................................ B. P. F.
Xantofilas .......................................... ................ B. P. F.
Beta-apo-8’-carotenal ....................................... B. P. F.
Esteres metílico y etílico del ácido Beta- 

apo-3’-carotenoico .......................................... B. P. F.

Sales neutralizantes

Ortofosfato sódico. 0,2 % m/m en separado o en con-
Carbonato sódico. junto y expresado . en masa de
Bicarbonato sódico. sustancia anhidra y referido a
Hidróxido sódico. masa del producto total.
Hidróxido cálcico.

Conservadores

Acido sórbico y sus sales sódica, cálcica 
y potásica ..................................................... 0,1 grs. %, expresa

do como ácido.

Antioxidantes

Butilhiuroxianisol ....... ..................................... l00 mg/Kg.
Acido 1-ascórbico y sus sales sódica y cál

cica .................................................................... 300 mg/Kg.

Sinérgicos

Acido cítrico y sus sales sódica y potá
sica ................................................................... B. P. F.

Acido tartárico y sus sales sódica y po
tásica ................................................................ B. P. F.

Atido láctico y sus sales sódica y potá
sica .................................................................... B. P. F.

MINISTERIO DE TRABAJO

4904 CORRECCION de errores de la Orden de 8 de enero 
de 1976 por la que se establece la denominación, 
sede y jurisdicción de las Magistraturas de Trabajo 
creadas por Ley 46/1975, de 30 de diciembre.

Advertidos errores en el texto remitido para su inserción de 
la citada Orden, publicada en el «Boletín Oficial del Estado»

número 19, de fecha 22 de enero de 1976, se transcriben a con
tinuación las oportunas rectificaciones:

En la página 1355, primera columna, líneas 15 y 16, donde 
dice: «... Oviedo.—Se denominará Oviedo número 3 con sede 
en la capital y jurisdicción en toda la provincia», debe decir: 
«... Oviedo.—Se denominará Oviedo número 3, con igual sede 
y jurisdicción que las dos ya existentes en dicha capital».

En la misma página y columna, líneas 17 y 18, donde dice: 
«... Vigc. Se denominará Vigo número 3, con sede en la capital 
y jurisdicción en toda la provincia», debe decir: «... Vigo. Se 
denominará Vigo número 3, con igual sede y jurisdicción que 
las dos ya existentes en dicha ciudad».

SECRETARIA
GENERAL DEL MOVIMIENTO

4905 ORDEN de 28 de febrero de 1976 por la que se 
crea la Asesoría Informativa del Consejo Nacional 
del Movimiento.

La importancia y trascendencia que revisten las activida
des del Consejo Nacional del Movimiento, y muy especialmente 
las de la recién creada Comisión Mixta para la reforma cons
titucional, aconsejan la creación de una Asesoría Informativa 
en el Consejo Nacional.

De conformidad con lo acordado por la Comisión Permanen
te dél Consejo Nacional, vengo en disponer:

Artículo l.° Se crea 1a Asesoría Informativa del Consejo 
Nacional, bajo la dependencia directa del Ministro Secretario 
General del Movimiento y Vicepresidente del Consejo Nacional.

Art. 2.° La Jefatura de la Asesoría Informativa del Consejo 
Nacional será desempeñada por un funcionario perteneciente al 
Cuerpo de Técnicos de Información y Turismo.

Art. 3.° El nombramiento y separación del Jefe de la Ase
soría será competencia del Ministro Secretario General del Mo
vimiento y Vicepresidente del Consejo.

Art. 4.° Adscrito a la Asesoría Informativa se crea un Ga
binete de Prensa, cuya Jefatura ostentará un Periodista titu
lado, que será designado por el Ministro Secretario general 
del Movimiento y Vicepresidente del Consejo Nacional, a pro
puesta del Jefe de la Asesoría Informativa.

Madrid, 28 de febrero de 1976.
SUAREZ GONZALEZ

II. Autoridades y personal

NOMBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

JEFATURA DEL ESTADO

4906 DECRETO 394/1976, de 3 de marzo, por el que se 
dispone que durante la ausencia del Ministro de 
la Gobernación se encargue del Despacho de su 
Departamento el Ministro Secretario general del 
Movimiento.

Vengo en disponer que durante la ausencia del Ministro de 
la Gobernación, don Manuel Fraga Iribarne, con motivo de su 
viaje al extranjero, y hasta su regreso, se encargue del Des
pacho de su Departamento el Ministro Secretario general del 
Movimiento don Adolfo Suárez González.

Así lo dispongo por el presente Decreto, dado en Madrid a 
tres de marzo de mil novecientos setenta y seis.

JUAN CARLOS
El Presidente del Gobierno,

CARLOS ARIAS NAVARRO

PRESIDENCIA DEL GOBIERNO

4907 CORRECCION de errores de la Orden de 31 de oc
tubre de 1975 por la que se nombra funcionario del 
Cuerpo Administrativo de la Administración Civil 
del Estado.

Advertido error en el texto remitido para su publicación de 
la mencionada Orden, inserta en el «Boletín Oficial del Estado» 
número 281, de fecha 22 de noviembre de 1975, página 24457, 
por la que se nombra a doña María Luisa Ruiz de Velasco y 
Valdezate funcionario del Cuerpo Administrativo de la Adminis
tración Civil del Estado, a continuación se hace la corrección 
procedente:

Donde dice: «Ordenes de esta Presidencia del Gobierno de 
13 y 27 de diciembre de 1974» («Boletín Oficial del Estado» de 
19 de diciembre de 1974 y 18 de enero de 1975), debe decir: 
«Orden de esta Presidencia del Gobierno de 13 de junio de 1975» 
(«Boletín Oficial del Estado» de 15 de julio de 1975).


