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ZAPATERO GOMEZ

DlSPOSIOON FINAL

DISPOSICIONES ADICIONALES

Excmos. Sres. Ministros de Agricultura, Pesca y Alimentación, de
Economía y Hacienda y de Sanidad y Consumo.

S. Tipos de yogur.-Según los productOs añadidos, antes o
después de la fermentación, los yogures pueden clasificarse de la
siguiente forma:

S.I Yogur natural.-Es el definido en el punto 4.
S.2 Yogur azucarado.-Es el yogur definido en el punto 4 a!

que se han ilñadido azúcar o azúcares comestibles.
S.3 Yogur edulcorado.-Es el yogur definido en el punto 4 a!

que se han añadido los edulcorantes autorizados en esta Norma.
S.4 Yogur con fruta, zumos y/u otros productos naturales.-Es

el yogur definido en el punto 4 al que se han añadido frutas, zumos
y/u otros productos naturales.

S.S Yogur aromatizado.-Es el yogur definido en el punto 4 al
que se han ilñadido agentes aromáticos autorizados.

6. Factor....enciales de composición y calidad:
6.1 pH.-Todos los yogures deberán tener un pH ignal o

inferior a 4,6.
6.2 Materia grasa de leche.-Todos los yogures definidos en el

punto S, tendráli en su parte 1áctea, un contenido mínimo de
materia grasa de leche de 2 por 100 mlm. 1.<lS yogures definidos en
el punto S que tengan en su parte láctea un contenido máximo de
materia grasa láctea de O,S por 100 mtm deberán llevar además la
mención «desnatado».

6.3 Extracto seco magro de leche.-Todos los y~res definidos
en el punto' tendrán en su parte láctea, un contemdo mínimo de
extracto seco magm de leche de 8,S por lOO mImo

Asimismo, los yogures «desnatados», cumplirán este requisito.
6.4 Contenido en yogur.-Para los yogures con frutas, zumos

y/u otros productos naturales definidos en el punto S.4,la cantidad
mínima c!e yogur en el producto terminado serán del 70 por 100
mImo

Para los yogures aromatizados definidos en el punto S.S, la
cantidad minima de yogur en el producto terminado será del 80 por
100 mImo

7. Materias primas y adiciones esenciales y facultativas:

7.1 Materias primas y esenciales.-En todos los yogures:
Leche pasterizada, leche concentrada pasterizada, leche total o

parcia1mente desnatada pasterizada, leche concentrada pasterizada
total o parcialmente desnatada y mezcla de dos o más de estos
productos.

En los siguientes yogures se añadinI además:

En el definido en S.2: Azúcar y/o azúcares comestibles.
En el definido en S.3: Edulcorantes autorizados en esta norma.
En el definido en S.4: Ingredientes naturales tales como frutas

y hortalizas (frescas, congeládas, en conserva, liofilizadas o en
polvo), puré de frutas, pulpa de frutas, compota, mermelada,
confitura, jarabes, zumos, miel, chocolate, cacao, frutos secos, coco,
cal!, es~ f otros ingredientes naturales.

En el definido en S.S': Agentes aromatizantes autorizados.

7.2 Adiciones esenciales.-Unicamente cultivos de lactobaci­
llus bulgaricus y streptocoeeus thermophilus, y estando presentes
ambos.

7.3 Adiciones fitcultativas:

7.3.1 Leche en polvo entera, semidesnatada o desnatada en
cantidad máxima de hasta el S por 100 m/m en el Y08ur natural,
y de basta el 10 por 100 mtm en los otros tipos de yogures.

Natas pasterizadas: Suero en polvo, proteinas de leche y/u otros
productos procedentes del fraccionamiento de la leche en cantidad
máxima de hasta el S por 100 m/m en el yogur natural, y de hasta
el 10 jlOr 100m/m en los otros yogures definidos.

7.3.2 Azúcar y/o azúcarea comestibles en los yogures definidos
en S.4 y S.,.

7.3.3 Edulcorantes autorizados en los yogures definidos en S.4
y S.S.

7.3.4 Agentes aromatizantes autorizados sólo para el yogur
definido en "5.4.

7.3.S Gelatina, únicamente en los yogures definidos en S.4 y
S.S con una dosis máxima de 3 g/kg de yogur. Cuando además de
gelatina se utilicen estabilizantes de los contenidos en el punto
7.3.7.3, la cantidad máxima total será de 3 g/kg de producto
terminado.

7.3.6 Almidones comestibles, modificados o no, únicamente
en los yogures definidos en S.4 y S.S. Con una dosis máxima de 3
g/kg de producto terminado. .
- "7.3.7 Aditivos autorizados: Las siguientes estipulaciones rela­
tivas a los aditivos y sus esoecificaciones han sido sancionadas por
la Subsecretaria del MinIsterio de Sanidad y Consumo. Este
Ministerio, previo informe de la Comisión Interministerial para la
Ordenación Alimentaria, podrá modificar en cualquier momento,
mediante Orden, la presente relación de aditivos, en caso de que
posteriores conocimientos cíentificos o lé<:nicos lo aconsejen y para

ORDEN de 1 dejulio de 1987 por la que se aprueba
la Norma de Calidad para el yogur o yoghourt
destinado al mercado interior.

15290

DISPOSIOON TRANSITORIA

El apartado 11 -Eti9,uetado y Rotulación- del anejo único no
será de obligado cumplimiento, hasta transcurridos seis m.... a
partir de la fecha de su publicación en el olloleliD Oficial del
Estado», teniendo hasta entonces el carácter de recomendado, sin
perjuicio de lo dispuesto en el Real Decreto 20S8/1982, de 12 de
agosto.

Madrid, 1 de julio de 1987.

La presente Orden entrará en viBor en todo el territorio español
a los treinta dlas de su publicactón en el olloleliD Oficial del
Estado".

Primera.-Las determinaciones analiticaa se realizarán de
acuerdo con los métodos oficiales viaentes.

Cuando no existan métodos oficiales para determinados análisis
y basta tanto los mismos no sean propuestos p'or el ó,..no
competente y previamente informados por la Comisión Intemunis­
teria! para la Ordenación Alimentaria, podrán ser utilizados los
adoptados por los Organismos nacionales e internacionales de
reconocida solvencia.

Se8unda.-ulS Departamentos competentes velarán por el cum­
plimiento de lo dispuesto en la presente Orden a través de sus
órganos administratIvoS en~dos, que coordinarán sus actuacio­
nes, en todo caso, sin perjuicio de las competencias q,ue correspon·
dan a las Comunidades Autónomas y a las CorporaCIones Locales.

De conformidad con lo establecido en el Decreto 1043/1973, de
17 de mayo, por el que se regula la normalización de productos
ganaderos en el mercado interior, y teniendo en cuenta los l>e<:retos
de Presidencia del Gobierno 2484/1967, de 21 de septiembre, por
el que se aprueba el texto del Código Alimentario Español y el
2S19/1974, de 9 de agosto, sobre su entrada en visor, aplicación y
desarrollo, parece oportuno dietar la presente Norma de Calidad
para yogur o yoghourt,

En su virtud, preVIo informe de la Comisión Interministerial
para la Ordenación Alimentaria, de conformidad con los acuerdos
del FORPPA y a propuesta de los Ministros de Economía y
Hacienda, de Agricultura, Pesca y Alimentación y de Sanidad y
Consumo,

Este Ministerio de Relaciones con las Cortes y de la Secretaria
del Gobierno dispone:

Artículo único.-Se aprueba la Norma de Calidad para el your o
yo$hourt destinado al mercado interior que se recoge en el anejo
úmco de esta Orden.

ANEJOUNICO

Norma de Calidad para .1 y_ o )'lJIboart

1. Nombre de la norma.-Norma de Ca1idad para el yogur o
yoghourt.

2. Objeto de la norma.-La presente Norma tiene por objeto
definir las caracteristicas de calidad, envasado y presentación que
deben reunir los yogures para su adecuada comercialización en el
mercado interior.

3. Ambito de aplicación.-La presente Norma se aplicará a
todos los yogures comercializados en todo el territorio español.

4. D~nición del praducto.-Se entiende P!'r ,,>,oguno o ">'08­
hourt» el producto de leche coagu1ada obteDlda por fermentación
láctica mediante la acción de lactobacillus bulgaricus y streptococ­
cus thermophi\us a partir de leche pasterizada, leche concentrada
pasterizada; leche total o parcialmente desnatada pasterizada, leche
concentrada pasterizada total o parcialmente desnatada, con o sin
adición de nata pasterizada, leche en polvo entera, semidesnatada
o desnatada, suero en polvo, proteinas de leche y/u otros productos
procedentes del fraccionamiento de la leche.

1.<lS microorganismos productores de la fermentación láctica
deben ser viables y estar presentes en el producto terminado en
cantidad minima de 1 por lO' colonias por gramo o mililitro.
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100 p.p.m.
100 p.p.m.

18 p.p.m.
100 p.p.m.

12 p.p.m.
20 p.p.m.

100 p.p.m.
12 p.p.m.
48 p.p.m.
27 p.p.m.

6 p.p.m.
100 p.p.m.
ISO p.p.m.

7.3.7.4 Conservadores.
Unicamente en los yogures definidos en S.3, 5.4 y S.S.

En cIoois máxima de 600
p.p.m. IOlos o en combi~

nacUín exprC$ados en
ácido sórbico.

En dosis máJlima de 120
p.p.m. lOIos o combina­
dos.

E-2oo. Acido sórbico.
E-201. Sorbato sódico.
E-202. Sorbalo potásico.

E-21O. Acido henzóico.
E-211. Benzoato sódico.
E-212. Benzoato potásico.
E-213. Benzoalo cálcico.

E-Z20. Anhídrido sulfutoro. En cIoois máJlima de SO p.p.m.

mantener su lldecuación a la DOnnativa de la CEE siendo perma­
nentemente rnisable por tuOlleS de salud pública.

7.3.7.1 CoIoranteL-Unil:amente en los YOII"':. definidos en
S.4 y S.S.

La dosis máJlima en el producto final será:

E-lOO. Curcumina ..
E-101. LactoIlaviDa (nboftavina) .
E-102. Tartnlcina ..
E-I04. Amarillo quinoleina .
E-llO. Amarillo anara$do S ..
E-120. Coc:biniIIa (6eido carminico) .
E-122. Azorubina .
E-123. Amaranto _ ..
E-124. Rojo cochinilla A (ponceao 4 R) ..
E-127. Eritrosina . .
E-132. IndiaotiDa (c:anníD de indiao) ..
E-I40. Oorofilas ..
E-I SO. euamelo .

100 p.p.m. solos o en
combinación.

En dosis maxlmas de 3
g/lc¡ solos o en combina­
ción.

E160A. Alfil, beta Y l\llIDIIlll caro-
leDOs.

E160B. Bixina, DOrbixina. lOO p.p.m. solos o en
E160E. Beta-apo-8' caroteDal. comblllllCión.
E160f. Ester etilico del 4cido

bota-apo-8' carotenoico.

E-161. )(anlofilas

a) AavOlUlDtina.
b) LUleina.
e) Criptoxantina.
d) RubixantiDa.
e) Violoxantina.
f) Rodoxantina.
a) CanlaXantina.

E-162. Rojo remolacha o botanina 2SO p.p.m.

7.3.7.2 Edulcorantes artificiales.

Unicamente en los yogures definidos en 5.3, 5.4 Y 5.5.

H-6.880. Ciclamato.
H-6.881. Cielamalo cálcico.
H-6.882. Ciclamato sódico. B P f
H-6.884. Sacarina. . . .
H-6.886. Sacarina sódica.
H-6.887. Sacarina cálcica.

7.3.7.3 Estabili2antes, emulgenles, espesantes yadificanles.
Unicamente en los Y'lllures definidos en S.3, S.4 y S.S.

E-401. Alginato IÓCÜCO.
E-402. Alginato potásico.
E-403. Alginato amónico.
E·404. Alginato cálcico.
E-40S. Alginato de propilenalicol
E·406. AJar-AJar.
E-407. Carragenalos.
E-41O. Goma pnofin.
E-412. Goma auar.
E-413. Goma de~to.
E-414. Goma aráhi&a.
E·41 S. Goma xantana.
E-440A. Pectina.

B. HiginIL.

B.I El fabricante deberá respouabilizane de los COIltrola de
las materias primas y demás ingredientes, salvo pruebe en con......
rio, comprobando las condicioIles de pureza en el momeDlO de su
recepci6n o de su uso, mediante aDáIisis normales en buena
práctica industrial o por medio de las~ -na.
aportada~_por el proveedor.

B.2 El tratamiento de ... matt:riu primas, adiciones eaenciaJes
y adiciones facultativ.... la fabricación, manipulación, COIlIerY8CÍ6D
Y comercialización del producto se harán de forma que quede
p<riectamente prantizado el cumplimiento de las disposiCIones
sanitarias la biPene del 1II'Oducto.

B.3 El l"JIUl", deade el momento de ID filbricaci6n hasta su
adquisición por el consumidor, se mantendni • letnperaluros
comprendidas entre I y 10 arados centf¡rados.

9. Norma microbio/ógiaJ '1 contami1l4l1tes.

9.1 Norma microbiolósica para el }'OBUr.

9.1.1 Toma, lIa~y COIIISeI'Vación de muestras.-La toma
ele muestras para los yopres se hará J?OI'. triplicado sesIIn la
leaislación vi&enle y de acuerdo con los IlBUlentes ~odos:

a) Como norma aenera!, .. tomarán S unidades del mismo
lote, para cada uno de loa tres ~emplares de la muestra. Cada
unidad estará coustituida por UD envase oriainaI e lntqro.

b) Excepcionalmente, en loa_tos en que DO file.. _lile
lomar el número de muestras indicado eD el apartado a), por &I1a
de cantidad suficiente de un mismo lote, se tomará una unidad
para cada ejemplar de la muestra.

c) En ambos casos, en el aeta de loma de muestras deberán
reflejarse las condiciones de coll5en'llCi6n, la temperatura de la
muestra y la fecha de e.bridad

El transporte de Jas muestras J su consen:ació~ hasta el
momento del análisis. se reaJ..izará a temperatura lnfenor a 1<>-<;:.
para que la muestra mantenga, en t~o moment~. las caracteristi·
cas adecuadas al objelo de no desVlrtuar la finalj~<! de aquel.

El onáIisís de los tres ejemplares deben\ estar iniciado antes de
la fecha de caducidad. . .

La porción de l. muestra que le 10me para su análisis, deberá
ser representativa del COI\lUDlo de su respecl1va unidad.

9.1.2 Tolerancias microbiol6&icaa.-Lu toIeraDcias aenIn las
indicadas en el cuadro siguiente:

Yogures definidos en:

Enlerobacteriaceae lactoIa positivo _iuta ..
E. coli colonias/S .
Salmonella-Shi¡ella,12S a ..

5.1., U, 5.J. J 5.5. ....
, m .. • , m Mn

S 2 1.10' 1.102 S 2 S.IO' ,.l~
S 2 1 1.l<Y S 2 S S.IO
S O O S O O

n: Número de unidades de muestra de un lote que se analiza
según el proJl'lllDa de muestreo estableCIdo. .' .

c: Número de muestras que pueden rebasar el limrte m, sm ser
superior al límite M.

m: Limite microbioló&ico que onicamente c de las n muestras
pueden sobrepasar.

Se admite para .... nivel una variabilidad:

" 3 m para medio sólido.
" 10m para medio líquido.

M: Nivel límite de aceptabilidad. Los valores superiores a M DO
son satisfactorios.
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Los vslores M se fijan .n:
M - 10m pars medios sólidos.
M - 30 m para medios liquidos.

Para las muestras tomadas según el procedimi.nto b) d.l
apartado 9.1.1, las tolerancias serán las indicadas a continuación:

Yogures definidos .n:

Estos valores son válidos para determinaciones en medios
sólidos. Debido a la variabilidad de los resultados .n medios
líquidos, las tole~ncias serán tres veces superiores.

9.2 Contammantes.-Las tol.rancias .n residuos de p1aguici­
das Y otros c~ntaminantes en todos los ingredientes y en los
productos termInadoS, no deberán sobrepasar los límites contení­
dos .n la lesislación vigente y, .n su d.fecto, .n las Normas
Internacionsles aceptadas por .1 Estado español, que v.lará por su
cumplimi.nto como garante de las mismas, con la det.rminación
y .XIgencia de resJ?Onsabilidades en este punto por el órgano d.l
Estado correspondiente.

Se admitirá la presencia de ácido benzóico de orig.n natural y
sus osIes siempre que no exoeda la cantidad d. SO p. p. m.

10. .Envasaqo.-Los diversos tipos de yogures se presentarán si
consum1dor debidamente envasados en reciplentes cerrados.

10.1 Material de .nv.....-Vidrio. cartón parafinado, porcela­
nas, material rnacromo1ecular o cualquier otro materisl autorizado
pars .ste fin por .1 Ministerio de Sanidad y Consumo.

10.2 Contenido mínimo de los envases.-Los envases tendrán
un cont.nído n.to minímo de 125 gramos.

11. Etiquetado y rotulación.-El .tiquetado de los .nvases y la
rotulación d. los .mbs1sjes, deberán cumplir lo dispu.sto .n .1
Real Decreto 2058/1982, de 12 de agosto. ¡:><>r el que se apru.ba la
Norma G.n.rs1 de Etiqu.tado, presenlaC1ón y publicidad de los
productos alimenticios envasados.

11.1 Etiqu.tado.-El yogur dispu.sto para .1 consumo, U.vará
en el cuerpo del envase, o en su cierre, las siguientes indicaciones:

11.1.1 Denominación del producto.-Los yogures se denomi­
narán de acuerdo con los diferentes tipos definidos .n .1 apartado
5 de esta Norma y con su contenido .n materia grasa de la lech.,
de la si¡uiente forma:

11.1.1.1 Los yogures naturales d. acu.rdo con su contenido .n
materia grasa de leche mediante las expresiones:

- Yagur o yOghourt naturaL
- Yogur o yoghourt natural desnatado.

11.1.1.2 Los yogures azucandos, mediaote la .xpresión:
.. Yagur o yOghourt azucarado, seguida, .n su caso. de la

indicación .:desnaiado».

11.1.1.3 Los yogures edulcorados mediante la .xpresión:
- Y08ur o yOghourt.edulcorado, seguida, .n su caso. de la

indicación «desnatado».

11.1.1.4 Los yogures con frutas, zumos y/u otros productos
naturales, mediante la expresión:-

- Yagur o yoghourt con ....
. Siemf~ que .Ifeve incorporados ~ragmentos o cantidades osten­

Slbl.s d. Ingredi.nte que l. propomona .1 cs1ificativo, .n lupr de
los puntos SUSpensivos, se pondrá .1 nombre d. la/s frutals o
producto/s. 5e8Uldoo, .n IU caso, de la indicación «desnatado».

11.1.1.S Los yogures aromatizados mediante la .xpresión:
.. Yogur o yOghourt sabor a ....
En lugar d. los puntos suspensivos se pondrá .1 nombre d. la

fruta o producto si que correl¡><>nde el ag.ote aromático utilizado,
seguido, en su caso, de la indicación «d.snatado".

. 11.1.2 Lista de in¡redientes.-Irá precedida del titulo iogre­
di.otes y se m.ncionarán todos los iagredí.ntes .n orden decre­
Clente de sus masas en el momento en que se incorporen en el
proc.so de fabricación del producto.

11.1.2.1 En.l caso de mezclas de frutas, hortalizas, .specias o
plantas aromáticas, en las que ninguna de ellas predomine en peso

SJ., S.2.• S.3. y s.s. 5.4.

Enterobacteriaceae lactosa positivo/ca-
lonias/g .

E. coli coloni~s/g .
SslmoneUa-Shig.1Ia/25 g .

1.1~
1.10
O

5.l~
5.10
O

de forma significativa, podrán mencionarse .n cualquier orden.
prec.didas d. la .xpresión tdn¡redientes en proporción variabl....

11.1.2.2 Cuando se utilic.n ingredi.ntes con-.!os o d.shi­
dratados que se reconstituyan durante la fabricación del producto,
podrán m.ncionarse dichos ingredi.nte en la lista, según su cuantía
en masa antes de la concentración o deshidratación.

11.1.2.3 Cuando un ingredi.nte .sté compuesto por varios
ingredientes, éstos se mencionarán entre paréntesis, en orden
decreci.nt. d. sus masas, a continuación de la denominación d.1
ingredi.nte d.l que forman parte.

Cuando se trat. d. ingredi.ntes compuestos, cuya denomina­
ción .sté reglam.ntada y su cuantía en masa sea inferior si 25 por
100 del producto alim.nticio se podrá prescindir de la r.lación de
ingredientes simples~ siempre que no se trate de aditivos.

11.1.2.4 Los aditivos alim.ntarios que pertenezcan a uno de
los grupos .num.rados .n.l anejo II d.l Real Decreto 2058/1982.
se d.signarán obligatoriam.nte por .1 nombre d. dicho gruPO.
seguido d. su nombre .specífico o d.l oúmero asignado por la
Drrección General de Salud Alimentaria y Protección de los
Consumidores.

11.1.2.5 Todo aditivo alimentario que, por haber sido
empleado en los ingredientes del producto se transfiera a éste en
cantidad sufici.nte pars desempeñar .n él alguna función tecnoló­
gica. será considerado como aditivo y, por tanto, se incluirá en la
lista de in~entes.

Los aditivos alimentarios transferidos a los yogures en cantida~
des inferiores a las necesarias para lograr una función tecnológica,
están exentos de la declaración en la lista de ingredientes.

11.1.3 Contenido neto.-Se indicará el contenido neto expre­
sado en sra:mos. La tolerancia en cuanto a la verificación del
contenido efectivo en el envasado para los productos afectados por
la pre1ente Norma, se deberá ajustar a lo dispuesto en este sentido
.n el Real Decreto 2506/1983. de 4 d. agosto, por.1 que s. apru.ba
la Norma General para el control del contenido efectivo de los
productos alimentiCIos envasados.

11.1.4 M.rcado de f.chas.-Figurará la fecha d. caducidad que
se expresará mediante la leyenda «Fecha de caducidad», seguida del
dia y el mes en dicho orden.

Esta fecha no podrá sobrepasar la de 24 días como máximo,
contados a partir de su envasado y se indicará de la siguiente
forma:

- El día, con la cifra o cifras correspondientes.
- El mes, con su nombre o con las tres primeras letras del

mismo.

11.1.5 Instrucciones para la conservación.-Figurará la expre­
sión 4(Consérvese en frío».

11.1.6 Identificación de la Empresa.

11.1.6.1 Se hará constar .1 nombre o la razón social o la
denominación y la dirección del fabricante o envasador, o de un
vendedor establecido en la Comunidad Económica Europea, o del
importador en el caso de paises terceros.

11.1.6.2 El núm.ro d. R.gistro Sanitario de la EmJll"lla.
11.1.6.3 Cuando la elaboración d.l ¡ueto se reahce boja la

marca de un distribuidor, además de rar su nombre, razón
social o denominación y domicilio, se ioc uirán los de la industria
.laboradora o su número d. Resistro Sanitario, precedidos por la
expresión «Fabricado por .....

11.1.7 Id.ntificación d.l lote d. fabricación.-Todo .nvase
deberá llevar una indicación que permita identificar el lote de
fabricación, quedando a discreción del fabricante la fonna de dicha
id.ntificación. A .stos efectos, podrá ser considerada la fecha d.
caducidad.

Será obligatorio tener a disposición de los servicios competentes
de la Administración, la documentación donde consten los datos
necesarios para la identificación de cada lote de fabricación.

11.2 Rotulación.-En los rótulos de los .mbalaj.s se hará
constar:

- Denominación del producto o marca.
- Número y contenido neto de los envases.
- Nombre o razón social o denominación de la Empr.sa.
- Instrucciones para la conservación.
- País d. ori8.n. para los productos importadol.

No será obligatoria la mención de estas indicaciones, siempre
que puedan ser determinadas clara y fácilm.nte en el .tiquetado de
los envases sin necesidad de abrir el embalaje.

11.3 País de orlgen.-Los yogures importados, ad.más d.
cumplir 10 .stablecido .n los apartados 11.1 y 11.2 de esta Norma.
.xcepto la id.ntificación de lote de fabricación, deberán hacer
constar .n su .tiqu.tado y rotulación el país de ori¡en, osIvo los
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elaborados en los países pertenecientes a la Comunidad Económica
Europea.

12. Prohibiciones.-Queda prohibido el empleo de las palabras
yogur o yogboun en la denominación de cualquier producto,
citándolos incluso como ingredientes, si no cumplen los requisitos
de esta Norma. Tales requisitos deberán cumplirse, en tales casos,
en el momento de su adquisición por el consumidor final.

13. Responsabilidades.-A estos efectos, se estará ala dispuesto
en la reglamentación lécnico-sanitaria de Industrias, aImaoena­
miento, transporte y comercialización de leche y produclos lácteos.

COMUNIDAD AUTONOMA
DE ANDALUCIA

DECRETO de 11 de marzo de 1987 por el que se
aprueba J¡¡ r([orma de los Es/Q/Ulos de J¡¡ Universidad
de Cadiz.

En virtud de lo establecido en el artículo 12 de la Ley Or¡ánica
11/1983, de 25 de agosto, de reforma Universitaria, 6abi~dose
observado lo preceptuado en los articulas 271 y siguientes de los
Estatutos de la Umversidad de Cádiz, que fileri>n publicados por
Decreto 274/1985, de 26 de diciembre, a propuesta de la Consejerla
de Educación y Ciencia y previa deliberación del Consejo de
Gobierno en su reunión del dio 11 de mano de 1987, dispon¡o:

Artlculo 1.0 Se aprueba la reforma de los Estatutos de la
Universidad de Cádiz, cuyo proyecto fue aprobado por el Claustro
General de la Universidad en sesión celebrada el dia 3 de febrero
de 1987.

Art. 2.0 La reforma citada consiste en la inclusión de dos
nuevas disposiciones adicionales con los números tercero y cuarto
del siguiente tenor:

DISPOSICION ADICIONAL TERCERA
Primero.-Las escalas de funcionarios de Administración y

Servicios de la Universidad de Cádiz, que se equipararán, por
analogía de sus funciones, a los Cuerpos y Escalas que existan o se
creen en las AdministraClones Públicas. serán las siguientes:

Grupo A.-Para cuyo ingreso se exigirá el titulo de Licenciado,
Ingeniero, Arquitecto o equivalente:

Escala Técnica de Gestión.
Escala de Facultativos de Archivos, Bibliotecas y Museos.

Grupo B.-Para cuyo ingreso se exigirá el tltulo de Diplomado,
Arquitecto Técnico. Ingeniero Técnico o equivalente:

Escala de Gestión Universitaria.
Escala de Ayudantes de Archivos, Bibliotecas y Museos.

Grupo C.-Para cuyo ingreso se exigirá titulo de Bachiller
Superior O equivalente:

Escala Administrativa.
Escala de Auxiliares de Archivos, Bibliotecas y Museos.

Grupo D.-Para cuyo ingreso le exi¡inI el título de Graduado
Escolar o equivalente:

Escala Auxiliar.

Grupo E.-Para cuyo insreso se exigirá el Certificado de Escola­
ridad:

EseaIa Subalterna.

Segundo.-La Universidad de Cádiz podrá crear además, aque­
llas Esca1as que considere necesarias para su buen fu;;cionamiento.

Ten:ero.-Los grupos)' categorías del personal laboral que preste
sus servicios en la Universidad de Cádiz, serán fijados por su
correspondiente Convenio Colectivo.

Cuarto.-En la Escala de Ayudantes de Archivos, Bibliotecas y
Museos, se integrarán los funcionarios de la actual Escala de
Auxiliares de Archivos, Bibliotecas y Museos, la cual se declara a
extin¡tlU:. Tal intearació.n.se realizará por ana!o$Ía a los requisitos
y condiCIOnes que se CXlgleron en la corres~Dd.iente reconveni6n
del Cuerpo de AYUdantes de la AdminislraClón Central, respectn de
los ex!in¡uidos Auxiliares siempre que posean la titulación exigida
para ID$fesar en el grupo B, del apartado l de la presente
disposiCión.

D1SPOSICION ADICIONAL CUARTA

Las plantillas del PAS serán elaboradas por la Gerencia y
aprobadas por el Consejo Social a propuesta de la Junta de
Gobierno.

DISPOSICION FINAL

El presente Decreto entrará en vigor al dia siguiente de su
publicación en el «Boletin Oficial de la Junta de Andalucía».

Sevilla, 11 de marzo de 1987.-El Presidente de la Junta de
Andalucia, José Rodrí!!"ez de la Borbolla y Camoyán.-El Conse­
jero de Educación y Ciencia, Antonio Pascual Acosta.


