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Art. 18. La clausura de una construccién declarada clandes-
tina en virtud de lo dispuesto en el articulo 4.° del Real Decre-
to 1077/1977, de 28 de marzo, asi como la imposicién de las de-
mas sanciones pertinentes, se atendran a lo dispuesto en “el

.Estatuto Ordenador de las Empresas y Actividades Turisticas :

Privadas, el Decreto de 4 de agosto de 1952 y las Ordenes minis-
teriales de 22 de octubre de 1952 y 29 de noviembre de 1956.

Art. 19. Por la Secretaria de Estado de Turismo, cuando las
circunstancias lo aconsejen, se procedera a aprobar los criterios
conforme a los cuales hayan de ejercerse las facultades otorga-
das al extinguido Ministerio de Informacion y Turismo por el
Real Decreto 1077/1977, de 28 de marzo, en cada territorio de
preferente uso turistico, a propueste de las Direcciones Genera-
les de la misma competentes por razén de la materia. En la
elaboracion de dichos criterios seran oidos los correspondientes
servicios territoriales de la Secretaria de Estado de Turismo.

Art. 20.- La presente Orden entrara en vigor el dia de su
publicacién en el «Boletin Oficial del Estado».

Lo que comunico a V. E. y a VV. II. para su conocimiento y
efectos.

Dios guarde a V, E. y a. VV. I

Madrid, 24 de octubre de 1977.

GARCIA DIEZ

Excmo. Sr. Secretarioc de Estado de Turismo e Ilmos. Sres. Di-
rectores generales de Ordenacion del Turismo y de Empresas
y Actividades Turisticas.

ORDEN de 13 de enero de 1978 por la que se dic-
tan normas de calidad para el comercio exterior
de berenjenas, pimientos, puerros y zanahorias.
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Tlustrisimos sefiores:

El incremento experimentado en la exportacién de ciertos
productos horticolas y el control que sobre ellos tienen esta-
blecido los paises destinatarios europeos, aconsejan contar con
unas normas de calidad para su comercio exterior a la vista de
las aprobadas en Ginebra por la Comisién Econémica para Eu-
ropa de las Naciones Unidas. De este modo, se concreta la in-
tervencion que actualmente tienen los Servicios de Inspeccién
en la exportacién e importacién de estos productos.

En consecuencia, de acuerdo con el Ministerio de Agricul-
tura, y oido el sector interesado, este Ministerio ha tenido a
bien dictar las normas de calidad correspondientes a los pro-
ductos mencionados: i

1. Normas técnicas

1. BERENJENAS

*1.1. Definicion del producto.

La presente norma se refiere a las berenjenas, frutos de las
variedades (cultivars), esclulentum, insanum, ovigerum, de so-
lanum melongena L., comercializadas en estado fresco, exclu-
yéndose, por tento, las berenjenas destinadas a la transforma-
cién industrial.

Segun su forma se pueden distinguir dos tipos de beren-
jenas:

— Alargadas.
— Globosas o piriformes.

1.2. Disposiciones relativas a la calidad.

La norma tiene -or objeto definir las calidades que deben
presentar las berenjenas en el momento de la expedicién, des-
pués de su acondicionamiento y embalaje.

1.2.1. Caracteristicas minimas.—En todas las categorias, y sin
perjuicio de las disposiciones particulares previstas para cada
una de ellas y de las tolerancias admitidas, las berenjenas de-
ben presentarse:

— Enteras.

— Con aspecto fresco.

— Firmes. .

— Sanas. Se excluyen los frutos afectados de podredumbre
o alteraciones tales que los hagan impropios para el consumo.

1— Limpias, practicamente exentas de materias extrafias vi-
sibles,
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— Con un grado de desarrollo suficiente (sin desarrollo ex-
cesivo de las semillas) y sin que su carne sea fibrosa o lefiosa.

— Provistas de caliz y pedunculo, que pueden estar ligera-
mente dafadas. ) -

— Exentas de humedad exterior anormal.

—Exentas de olores y/o sabores extraios.

Las berenjenas deben haber alcanzado un desarrollo y unas
condiciones tales que les permitan soportar un transporte y
una manipulacién que asegure su llegada al lugar de destino
en condiciones satisfactorias.

1.2.2. Clasificacién.—Las berenjenas se clasifican en las dos
categorias que a continuacién de definen:

i) Categoria <«I»: Las berenjenas clasificadas en esta cate-
goria deben ser de buena calidad. Ademas deben presentarse:

— Practicamente exentas de manchas de sol.
— Con la forma y coloracion normales de la variedad. Se
adinite, sin embargo, una ligera decoloraciéon en la base.

Las berenjenas pueden presentar los siguientes ligeros defec-
tos a condicién de que no queden afectados el aspecto-general,
la calidad, la conservacién o la presentacién del producto y
que su superficie no sobrepase los tres centimetros cuadrados:.

— Ligeras magulladuras.
— Heridas cicatrizadas.

ii) Categoria «II»: En esta categoria se incluyen las beren-
jenas que no pueden ser clasificadas en la categoria «I», pero
que corresponden a las caracteristicas minimas anteriorinente
definidas.

Pueden presentar los siguientes defectos, a condicién de que
éstos no afecten a su calidad y presentacién:

— Defectos de forma y de coloracion.

— Ligeras manchas de sol, a condicion de que su superficie
no pase de cuatro centimetros cuadrados.

— Pequerios defectos superficiales secos, a condicién de que
su superficie no pase de cuatro centimetros cuadrados.

1.3. Disposiciones relativas at calibrado.
El calibrec se determina:

— Bien por el didmetro de la seccién maxima perpendicular
al eje longitudinal. \
— Bien por su peso.

En el caso de calibrado por diametro, el minimo se fija en
cuarenta milimetros para las berenjenas de forma alargada y
en setenta milimetros para las de forma globosa o piriforme..

La diferencia de diametros entre las piezas mayor y menor
de un mismo bulto no debe ser superior a:

— Ve?nte milimetros para lds berenjenas de forma alargada.
— Velnticil}co milimetros para las berenjenas de forma glo-
bosa o piriforme.

En caso de calibrado por peso debera respetarsé la siguiente
escala: -

— Pequeiias: 150 a 210 gramos.

— Medianas: 190 a 280 gramos.

— Gruesas: 260 a 370 gramos.

— Muy gruesas: 330 a 470 gramos.

1.4. Disposiciones relativas a las tolerancias.

Se admiten en cada bulto para los frutos no conformes a la
categoria indicada las siguientes tolerancias de calidad y de
calibre:

1.4.1. Tolerancia de calidad.

Categoria «<I»: 10 por 100 en namero o en peso de berenjenas
que no correspondan a las caracteristicas de esta categoria,
pero que sean conformes con las de la categoria «II» o que ex-
cepcionalmente puedan ser admitidas en las tolerancias de esta
ultima categoria.

Categoria «II»: 10 por 100 en niimero o en peso de berenjenas
que no Fonespondan a las caracteristicas de la misma ni a las
caracteristicas minimas, con excepcién de los frutos atacados

de podredumbre, magulladuras pronunciadas o de grietas no
cicatrizadas.

14.2, Tole’rancias de calibre.—Para todas las categorias: 10
por 100 en.numerg 0 en peso de berenjenas que no correspon-
dan al calibre sefialado, No se admiten en esta tolerancia los
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frutos de diametro inferior en més de cinco milimetros al
diametro minimo establecido o para las calibradas por peso
cuando éste sea inferior a 130 gramos.

1.5. Disposiciones relativas a la presentacién.

1.5.1. Homogeneidad.—El contenido de cada bulto debe ser
homogéneco, compuesto de berenjenas del mismo origen, varie-
dad, calidad y calibre, y sensiblements del mismo e¢stado de
madurez, desarrollo y coloracién.

La parte visible del contenido debe ser representativa del
conjunto. .

Las berenjenas de forma alargada contenidas en un mismo
envase deben ser de longitud suficientemente uniforme,

1.5.2. Acondicionamiento.—Las berenjenas se acondicionaran
de forma que queden convenientemente protegidas.

.Los materiales, y en especial los papeles utilizados en el in-
terior del envase deben ser nuevos, limpios y de un material
tal que no puedan causar alteraciones internas o externas al
producto contenido.

Se autoriza el empleo de materiales, papeles o sellos en que
figuren indicaciones comerciales, siempre que la impresién o el
etiquetado se realicen mediante tintas o colas no toxicas.

Los bultos deben estar exentos de todo cuerpo extrafio.

1.6. Disposiciones relativas al marcado.

Cada bulto debe ilevar en caracteres legibles, indelebles, yi-
sibles desde el exterior y agrupados en un mismo lado, las in-
dicaciones siguientes: '

A) Identificacion:

— Embalador y/o expedidor (nombre y direccién o {dentifica-
cién simbolica).

B) Naturaleza del producto:

— «Berenjenas» si el contenido no es visible desde el exterior.
— Nombre de la variedad (facultativo).

C) Origen del producto:

— Pais de origen y, eventualmente, zona de produccién na-
cional, regional o local,

D) Caracteristicas comerciales:

— Categoria.
— Calibre expresado por los diametros o los pesos maximo
¥ minimo.
— Peso o numero de piezas.
E) Marca oficial de control (facultativa),
2. PIMIENTOS DULCES
2.1. Definicién del producto.

La presente norma se refiere a los pimientos dulces de las
variedades (cultivars) de Capsicum annuum L. comercializados
en -estado fresco, excluyéndose por tanto los pimientos dulces
destinados a la transformeacién industrial.

2.2. Disposiciones relativas a la calidad.

La norma tiene _jor objeto definir las calidades que deben
presentar los pimientos dulces en el momento de su expedicién
después de su acondicionamiento y embhalaje. -

2.2.1. Caracteristicas minimas.—En todas las categorias, y
sin perjuicio de las disposiciones paiticulares previstas para
cada una de ellas y de las tolerancias admitidas, los pimientos
duices deben presentarse:

, — Enteros.
— Con aspecto fresco.
— Sanos; se excluyen los frutos afectados de podredumbre
o con alteraciones tales que los hagan impropios para el con-
sumo.
'bl— Limpios, préacticamente exentos gde materias extrafas vi-
sibles.
— Bien desarrollados.
— Exentos de dafios causados por la helada.
— Exentos de heridas no cicatrizadas.
— Exentos de gquemaduras de sol (salvo las especificaciones
recogidas en el capitulo 2.2.2, clasificacion ii).,
— Provistos de su peduanculo.
— Exentos de humedad exterior anormal.
— Exentos de olores y/o sabores extraios.
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Los pimientos dulces deben presentar un desarrollo y unas
condiciones tales que les permita soportar un transporie v ma-
nipulacién que asegure. su llegada al lugar de destino en con-
diciones satisfactorias.

2.2.2. Clasificacién.—Los pimnientos dulces se clasifican en las
dos categorias que a continuacion se definen:

i) Categorie «<I»: Los pimientos dulces clasificados en esta
categoria deben ser de buena calidad. Ademas deben presen-
tarse: :

— Firmes. .

— De forma, desarrollo y coloracién normal, teniendo en
cuenta le variedad y el estado de madurez.

— Con el pedinculo ligeramente dafiado o cortado, pero con
el caliz intacto.

— Practicamente exentos de manchas.

ii) Categoria «II»: Esta categoria comprende los pimientos
dulces que, no pudiendo ser clasificados en categoria «Is, cum-
plen las caracteristicas minimas definidas anteriormente.

A condicion de responder a las caracteristicas esenciales de
calidad y presentacién, pueden estar afectados por los siguien-
tes defectos:

— Defectos de forma y desarrollo.

— Quemaduras de sol o ligeras heridas cicatrizadas que no
pueden sobrepasar, por fruto, un centimetiro cuadrado para los
defectos en superficie y dos centimetros de longitud para los
defectos de forma alargada.

— Ligeras grietas secas y superficiales, cuyo conjunto no debe
superar una longitud total de tres centimetros.

— Menos firmes, pero no marchitos.

— El pedinculo puede. estar ligeramente dafiado o cortado.

2.3. Disposiciones relativas al calibrado.

El calibre vendra determiriado por la anchura maxima per-
pendicular al eje.

Para los frutos calibrados, la diferencia de anchura ontre
el pimiento mas grande y el mas pequeiio en un mismo bulto
no debe superar los 20 milimetros.

El calibre de los pimientos no debe ser inferior a:

i) Pimientos largos. (picudos): 30 milimetros.

ii) Pimientos cuadrados (sin pico): 40 milimetros.

iii) Pimientos cuadrados (picudos tipo peonza): 40 milime-
tros.

iv) Pimientos aplastados (tipo tomate): 55 milimetros.

El calibrado no es ohligatorio para la categoria «II», si bien
deberan respetarse los calibres minimos. ’

2.4. Disposiciones relativas a las tolerancias.

Se admiten en cada bulto para los frutos no conformes con
las exigencias de la categoria indicada las siguientes toleran-
cias de calidad y de cealibre:

2.4.1. Tolerancias de calidad:

Categoria «I»: 10 por 100 en numero o en peso de frutos que
no correspondan a las caracteristicas de la categoria, pero sean
conformes con las de la categoria «II», 0 que excepcionalmente
estén admitidos en las tolerancias de esta categoria.

Categoria «II»: 10 por 100 en numero o en peso de frutos que
no correspondan a las caracteristicas de la categoria ni a las
caracteristicas minimas, con excepciéon de los frutos afectados
de podredumbre, de magulladuras pronunciadas o de grietas no
cicatrizadas. ’

2.4.2. Tolerancias de celibre:

Categoria <I»: 10 por 100 en numerg o en peso de pimientos
dulces que no respondan al calibre indicade, pero que no difie-
ran en mas de cinco milimetros del intervalo establecido.

Categoria «II»:

— Pimientos calibrados: 10 por 100 en numero o en peso de

‘pimientos dulces, siempre que no difieran en mas de cinco mili-

metros del intervalo establecido. Dentro de esta tolerancia, no
méas del 5 por 100 podra corresponder a pimientos que noé cum-
plan con el calibre minimo absoluto establecido. en cada casc.

~— Pimientos no calibrados: 5 por 100 en nimero ¢ en peso
de pimientos podran diferir a lo sume en cinco milimelros del
calibre minimo absoluto fijade en cada caso,
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'2.5. Disposiciones relativas a la presentacion.

2.5.1. Homogeneidad.—El contenido de cada bulto debe ser
homogéneo, compuesto de pimientos del mismo origen, variedad
o tipo comercial, calidad y calibre (en caso de presentarse cali-
brados). Para la categoria <I- deberan presentar, ademis, un
estado de madurez y una coloracién sensiblemente homogéneos.

En caso de confeccidén calibrada, los pimientos de tipo largo
deben ser suficientemente uniformes en longitud; la parte visi-
ble del contenido habra de ser representativa del conjunto.

25.2. Acondicionamiento. — Los pimientos deben acondicio-
narse- de modo que se les asegure una proteccién conveniente.

Los materiales, y en especial los papeles utilizados en el inte-
rior del embalaje, deben ser nuevos, limpios y de un material
tal que no puedan causar alteraciones internas o externas al
contenido.

Se autoriza el empleo de materiales y en especial de papeles
o sellos en que figuren indicaciones comerciales, ‘siempre que
la impresion o el etiquetado se realice mediante tintas o colas
no toxicas.

Los bultos deben'estar exentos de todo cuerpo extrafio.

2.8. Disposiciones relativas al marcado.

Cada bulto debe llevar en el exterior, en caracteres legibles, |

indelebles y agrupados en un mismo lado, las indicaciones si-
guientes:

A) Identificacidén: -

Embalador y/o expedidor (nombre y sefias o identificacién
simbolica).

B) Naturaleza del producto:

" — <Pimientos~ si el contenido no es visible desde’ el exterior.

— Tipo comercial (<largos», «cuadrados sin pico», «cuadrados
picudos», «aplastados») o el nombre de la variedad si el con-
tenido no es visible desde el exterior.

C) Origen del producto:

— Pais de origen y, en su caso, zona de produccion o denomi-
nacién nacional!, regional o local.

D) Caracteristicas comerciales:

— Categoria.

— Calibre (expresado por la anchura minima y maxima, en
caso de pimientos calibrados o por la mencién «no calibrados»
en caso contrario).

— Peso o nimero de piezas.

E) Marca oficial de control (facultativo).
3. PUERROS
3.1. Definicién del producto.

La prescnte norma se refiere a los puerros de las variedades
(cultiveres) de Allium porrum L., comercializados en estado
fresco, exceptuandose por tanto los puerros destinados & la trans-
formacién industrial.

3.2. Disposiciones relativas a la calidad.

La norma tiene por objeto definir las calidades que deben
presentar los puerros en el momento de su expedicién, después
de su acondicionamiento y embalaje.

3.2.1. Caracteristicas minimas.—En todas las categorias, y
sin perjuicio de las disposiciones particulares previstas para
cada una de ellas y de las tolerancias admitidas, los puerros
deben presentarse:

— Enteros lesta disposiciéon no se aplica, sin embargo, a las
raices y a la extremidad de las hojas que pueden haberse
eliminado).

— Con aspecto fresco.

— No subidos.

— Sanos (se excluyen los productos atacados de podredum-
bre o alteraciones tales que les hagan impropios para el con-
sumo).

— Limpios, desprovistos de hojas marchitas, practicamente
exentos de materias extrafias visibles; sin embargo, las raices
pueden encontrarse ligeramente cubiertas de tierra.

— Exentos de humedad exterior anormal.

= Exentos de olores y/o sabores extrafios.

La extremidad de las hojas deben haberse cortado de forma
regular.

Los puerros habran de presentarse con un desarrollo y en
un estado tales que les permita soportar un transporie y una
manipulacién que asegure su llegada al lugar de destino en
condiciones satisfactorias.

3.2.2. Clasificacién.—Los puerros se clasifican en las dos ca-
tegorias que se definen a continuacién:

i) Categoria «I»: Los puerros clasificados en esta categoria
deben ser de buena calidad. Sin embargo, pueden presentar
ligeros defectos superficiales, a condicién de que éstos no per-
judiquen el aspecto, la calidad, la conservamén o la presenta-
cién del producto.

ii) Categoria «II»: En esta categoria se incluyen los puerros
que no pueden clasificarse en categoria «I», pero que respon-
den a las caracteristicas minimas antes definidas.

La parte blanca debe tener, por lo menos, un cuarto de la
longitud total, o un tercio de la parte envuelta.

3.3. Disposiciones relativas al calibrado.

El calibre viene determinado por el didametro medido perpen-
dicularmente al eje del producto y por encima del ensancha-
mienio del cuello.

El diametro minimo se fija en 10 milimetros.

Para la categoria <I», el diametro de la pieza mas gruesa,
€n un manojo o en un mismo bulto, no podra ser superior al
doble del diametro de la pieza mas delgada.

3.4. Disposiciones relativas a las tolerancias.

Se admiten en cada bulto o en cada manojo tolerancias de
calidad y de calibre para los productos no conformes a las exi-
gencias de la categoria indicada.

3.4.1. Tolerancias de calidad:

Categoria «I»: 10 por 100 en numero o en peso de puerros
que no respondan a las caracteristicas de esta categoria, pero
que sean conformes con los de la categoria «II», o que excepcio-
nalmente estén admitidos en las tolerancias d'> esta ultima ca-
tegoria.

Categoria «II»: 10 por 100 en numero o en peso de puerros
que no respondan a las'caracteristicas de la categoria ni a las
caracteristicas minimas, con excencién de los productos ataca-
dos de podredumbre, magulladuras pronunciadas o de grietas
no cicatrizadas.

3.4.2. Tolerancias -le calibre.—Para las dos categorias, 10 por
100 en numero o en peso de puerros que no respondan al dia-
metros minimo previsto o a la homogeneidad exigida a los pue-
rros clasificados en categoria «I».

3.5. Disposiciones relativas a la presentacién.

3.5.1. Homogeneidad.—El cBhtenido de cada bulto o cada ma-
nojo en un mismo bulto debe ser homogéneo, compuesto de pue-
rros del mismo origen, variedad, calidad y, en su caso, del
mismo calibre y sensiblemente del mismo desarrollo y colora-
cién. La parte visible del bulto o del manojo debe ser repre-
sentativa del conjunto.

3.5.2. Acondicionamiento.—Los puerros deben acondicionarse
de modo que se les asegure una proteccién conveniente.

Los materiales, y en especial los papeles utilizados en el inte-
rior del envase, deben ser nuevos, limpios y de un material tal
que no puedan causar alteraciones internas o externas al pro-
ducto contenido.

Se autoriza el empleo de materiales, papeles o sellos en
que figuren indicaciones comerciales, siempre que la imoresién
o el etiquetado se realicen mediante tintas o colas no toxicas.

Los bultos deben estar exentos de todo cuerpo extrafio.

3.5.3. Presentacién.—Los puerros pueden presentarse de cual-
quiera de las formas siguientes:

— Alineadas regularmente en el envase.
— En manojos, presentados o no en un embalaje.

3.8. Disposiciones relativas al marcado.

Cada bulto o cade manojo debe llevar en el exterior, en
caracteres legibles e indelebles agrupados en un mismo lado
y visibles desde el exterior, las indicaciones siguientes:

A) Identificacién:

Embalador y/o expedidor (nombre y direccién o identifica-
cién simbélica).
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B) Naturaleza del producto: Para las raices de una longitud de hasta 8 cm., la parte su-

«Puerros», si el contenido no es visible desde el exterior.

C) Origen del producto:

Pais de origen y eventualmente denominacidon nacional, re-
gional o local.

D) Caracteristicas comerciales:

— Categoria.
— Numero de manojos o de puerros (eventualmente).
— Peso.

E) Marca oficial de control (facultativo).
' 4 ZANAHORIAS

4.1. Definicion del producto.

La presente norma se refiere a las zanahorias de las varie-
dades (cultivares) de Daucus carota L, comercializadas en es-
tado fresco, exceptuandose, por tanto, las zanahorias destina-
das a la transformacion industrial. -

4.2. Disposiciones relativas a la calidad.

La norma tiene por objeto definir las calidades que deben
presentar las zanahorias en el momento de su expedicién, des-
pués de su acondicionamiento y embalaje.

4.2.1, Caracteristicas minimas.—En todas las categorias y
sin perjuicio de las disposiciones particulares previslas para
cada una de ellas y de las tolerancias admitidas, las zanaho-
rias deben presentarse:

— Enteras.

— Firmes. .

— No bifurcadas y desprovistas de raices secundarias.

— Sanas; se excluyen las zanalorias afectadas de podre-
dumbre o con alteraciones tales que las hagan impropias para
el consumo.

— Limpias, practicamente exentas de materias extranas.vi-
sibles. Si no han sido lavadas, podran presentar un maximo
del dos por ciento de tierra adherida en las categorias «I» y
«I[». Si se presentan lavadas, deberan estar exentas de impu-
rezas, tales como tierra, arena y. materias organicas.

— Sin consistencia lefiosa.

— No subidas, ni granadas.

— Exentas de humedad exterior anormal y suficientemente
sccas después de lavadas.

— Exentas de olores y/o sabores extrafios.

Las zanahorias deben presentar un desarrollo y unas con-
diciones tales que les permitan soportar un transporte y una
manipulacién que asegure su llegada a destino en condiciones
satisfactorias.

4.2.2, Clasificacién.—Las zanahorias son objeto de una cla-
sificacion en las tres categorias, que a continuacion sc definen:

i) Categoria «Extra-: Las zanahorias clasilicadas en esta
categoria deben ser de calidad superior y haber sido lavadas;
asimismo se presentaran:

— Lisas.

— Con aspecto fresco.

— De forma regular.

— Sin hendidudas.

— Exentas de magulladuras y heridas o grietas.
— Sin estar afectadas por heladas.

. Deben presentar adcmas las caracteristicas tipicas de la
variedad, con exclusién de toda coloracion -verde o purpura
en el cuello.

ii) Categoria «I»: Las zanahorias clasificadas en esta ca-
tegoria deben ser de buena calidad y de aspecto fresco; deben,
ademdas, presentar las caracteristicas tipicas de la variedad.

Las zanahorias pueden, sin embargo, preseniar los siguien-
tes defectos a condicién de que éstos no afecten al aspecto
general, a la calidad, a la conservacién, o a la presentacién
del producto:

— Ligeras deformaciones.

— Ligeros defectos de color.

— Ligeras heridas cicatrizadas.

— Ligeras heridas o hendiduras causadas por la manipula-
cién o el lavado.

perior verde o purpura puede tener hasta 1 cm. de altura; para
las otras raices puede tener hasta 2 cm.

iii) Categoria «II»: En esta categoria se incluyen las za-
nahorias que no pueden ser clasificadas en.las categorias su-
periores, pero que rednen las caracteristicas minimas definidas
anteriormente.

Se toleran en esta categoria las heridas cicatrizadas, siem-
pre que no alcancen al corazén. Para las raices de longitud
inferior a 10 cm., la parte superior verde o purpura puede
tener hasta 2 cm. de altura; para las demds, esta coloracion
puede alcanzar hasta 3 cm.

4.3. Disposiciones relativas al calibrado.

El calibrado se determina por el didmetro de la seccién ma-
xima perpendicular al eje o por el peso neto de la raiz.

4.3.1. Variedades tempranas y variedades de raiz pequera.

Las raices no deben tener menos de 10 mm. ni mas de
40 mm. de diametro; si son calibradas por su peso, no deben
pesar menos de 8 gramos ni mas de 150 gramos.

4.3.2. Variedades de la cosecha normal y variedades de ralz
grande:

a) Categoria <Extras: Las raices no deben tener menos
de 20 mm. ni mas de 40 mm. de diametro. Si son calibradas
por su peso, no deben pesar menos de 50 gramos ni mas de
150 gramos.

b) Categorias «I» y «II»: Las raices no deben tener menos
de 20 mm. de diametro o pesar menos de 50 gramos, si se ca-
libraran por su peso. Las raices contenidas en un mismo bulto
no deben presentar diferencias de diametro superiores a 30 mi-
limetros, o a 200 gramos, en caso de celibrado por peso.

4.4. Disposiciones relativas e las tolerancias.

Se admiten en cada bulto las‘ siguientes tolerancias de ca-
lidad y de calibre para los productos no conformes con las
exigencias de la categoria indicada.

4.4.1, Tolerancia de calidad:

Categoria «Extras:

— Cinco por ciento en peso de raices que no correspondan
e las caracteristicas de esta categoria, pero que reuinan ias
de la categoria «I», 0 que excepcionalmente estén admitidas en
las tolerancias de esta categoria.

— Cinco por ciento en peso de raices que presenten ligeras
trazaes de coloracion verde en el cuello.

Categoria «I»: Diez por ciento en peso de raices que no res-
pondan a las caracteristicas de esta categoria, pero que reunan
en cambio las de la categoria «lI» o excepcionalmente puedan
ser admitidas en las tolerancias de esta categoria. Ademas,
el-10 por 100 en peso.de raices podran estar despuntadas.

Categoria «lI»: Diez por ciento en peso de raices podran
no ser conformes con las caracteristicas de esta categoria ni
con las caracteristicas minimas, a excepciéon de los productos
atacados de podredumbre, de magulladuras pronunciadas o
heridas no cicatrizadas. Ademéas puede admitirse hasta un 25
por 100 de raices rotas.

En caso de cargamento a granel,
caran por unidad de carga.

4.4.2, Tolerancias de calibre.—Para todas las categorias,
10 por 100 en peso de raices mo conformes comn el calibre in-
dicado.

estas tolerancias se apli-

4.5. Disposiciones relativas a la presentacion. -

4.5.1. Homogeneidad.—E]l contenido de cade bulto debe ser
homogéneo y compuesto de zanahorias del mismo origen, va-
riedad, calidad y calibre. En caso de carge a granel, las raices
deben ser de la misma variedad y responder a las exigencias
del calibre minimo.

La parte visible de cada bulto o del lote, en caso de carga
a granel, debe ser representativa del conjunto.

4.5.1. Acondicionamientd.—Las zanahorias deben acondicio-

_ nafse de modo que se les asegure una proteccién conveniente.

Los materiales y, en especial, los papeles utilizados en el
interior del envase deben ser nuevos, limpios y de un mate-
rial t.] qus no puedan causar alteraciones internas o externas
al contenido. Se autoriza el empleo de materiales y, en espe-
cial, de papeles o tampones en que figuren indicaciones co-
merciales. siempre que la impresion o el etiquetado se realice
mediante tintas o colas no toxicas.
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Las raices deben estar exentas de todo cuerpo extrafio y
cuando hayan sido lavadas deben estar desprovistas de tierra.

a) Zanahorias en manojos: Las zanahorias en manojos de-
ben cnvasarse en cajas de madera, cartén o cualquier otro
material conveniente. Los manojos estardn dispuestos en una
o varias capas. El embalaje debe hacerse de forma que ase-
gure una circulacién suficiente de aire.

b) Zanahorias sin hojas: Las zanahorias sin hojas deben
envasarse en cejas, sacos u otros envases adecuados. Las za-
‘nahorias sin hojas de la categoria <II» pueden también en-
viarse a granel.

4.5.3. Presentacion.—las zanahorias pueden presentarse de
las dos formas siguientes:

a) Zanahorias en manojos (variedades tempranas y varie-
dades de raiz pequefia).—Los manojos de un mismo bulto de-
ben ser de un peso y de un calibre sensiblemente uniformes.
Si las zanahorias se presentan con hojas, éstas deben ser
frescas, verdes, sanas, no decoloradas ni marchitas.

b Zanahorias sin hojas.—Las hojas deben haberse arran-
cado o cortado al ras en la parte superior de la raiz, sin que
ésta haya sido danada.

4.6. Disposiciones relativas al marcado.

Para los productos preseniados en embalajes, cada bulto
debe llevar en el exterior, en caracteres legibles, indelebles y
agrupados en un mismo lado, las indicaciones siguientes:

A) Identificacion:

Embalador y/o expedidor (nombre y direccién o identifica-
cion simbélica).

B) Naturaleza del producto:

— <Zanahorias en mazos o manojos» o «Zanahorias sin hojass.

— «Zanahorias tempranas» o «Zanahorias de conservacién»,
si €l contenido no es visible desde el exterior.

— Nombre de la variedad para la categoria «Extras.

C) Origen del producto:

Pais de origen y/0, en su caso, zona de produccion o deno-
minacién nacional, regional o local.

D) Caracteristicas comerciales:

— Categoria.

— En caso de- calibrado, calibre expresado por los diametros
o los pesos minimo y maximo de las raices.

— Para las zanahorias en mazos: numero de mazos.

E)} Marca oficial de control (facultativo):

Para los envios a granel (carga directa en un medio de
transporte), las indicaciones anteriores deben figurar em un
documento que acompafie a la mercancia y fijado visiblemente
en el interior del medio de transporte.

II. Transporte

Las operaciones de carga y descarga, estiba y desestiba debe-
ran realizarse procurando en todo momento garantizar la inte-
gridad y buena presentacién de la mercancia.

Se cuidaré en especial el estado de limpieza de los compar-
timentos de carga de las unidades de transporte, con el fin de
evitar la presencia de sustancias que por si o por sus emana-
cicnes pueden afectar al producto.

En todo caso, los Centros de Inspeccién del Comercio Exte-
rior facilitaran las instrucciones necesarias para la mejor reali-
zacion de estas operaciones, vigilande su desarrollo.

III. Inspeccién

Corresponde a los Centros de Inspeccién del Comercio Exte-
rior la exigencia del cumplimiente de estas mnormas. La inspec-
cion se realizara en los puertos, aeropuertos, estaciones de ca-
miones y ferrocarril en origen y puestos fronterizos donde exis-
¥en puntos de Inspeccién del Comercio Exterior.

El exportador o importador vendra obligado, por si o por
sus representantes, a solicitar del Centro de Inspeccién del
Comercio Exterior la inspeccién de la mercancia, facilitando
los medios necesarios para el mejor cumplimiento de la misiéon
encomendada, colocando la mercancia.por lotes y haciendo las
declaraciones precisas en la solicitud de inspeccién de forma que
sea facilmente identificable.

Cuando la mercancia no reuna las condiciones exigidas en
estas normas sera declarada no apta. .

En el caso de mercancia destinada a la exportacién, la ins-
peccién no se considerara definitiva hasta la salida del medio
del transporte en que deberia ser cargada. Hasta ese momento,
los Servicios de Inspecciéon del Comercio Exterior podran reali-
zar cuantas revisiones estimen conveniente.

A) Inspeccion en almacenes: El personal técnico de los Cen-
tros de Inspeccién del Comercio Exterior podra realizar ins-
pecciones en los almacenes de confeccién, a fin de comprobar
si las operaciones de seleccién y preparacién cumplen las con-
diciones exigidas y, en su caso, asesorar a los exportadores.

Este servicio tendra caracter gratuito, )

La inspeccién en almacenes no exime de la preceptiva en los
puntes de inspeccién & que se refiere el apartado anterior.

B) Sanciones: Si el Centro de Inspeccién del Comercio Ex-
terior que ha inspeccionado y declarado no apta una partida
determinada, estimase ha existido intento de fraude por parte
del exportador, importador, consignatario, agente de aduanas,
etcétera, se incoara el oportuno expediente de sancion, dando
la audiencia sl interesado y tramitando de acuerdo con la le-
gislacién vigente.

IV. Normas administrativas

La Aduana no autorizara la importaciéon o exportacion de
estos productos si previamente no se presenta el certificado
de calidad expedido por el SOIVRE.

V. Normas complementarias

Quedan facultadas la Direccién General de Exportacion y la
de Politica Arancelaria e Importacién para reducir o ampliar
en la medida que las circunstancias lo aconsejen los puntos
de inspeccién para la exportacién e importacién de estos pro-
ductos. :

Asimisme dichas Direcciones, en el &mbito de sus competen-
cias, podran dictar las disposiciones complementarias precisas
para la aplicacién de la presente Orden o, en su caso, para
establecer las limitaciones que las circunstancias aconsejen.

V1. Disposicién final

La presente Orden entrara en vigor el dia siguienté de su
publicacién en el «Boletin Oficial del Estados.

Lo que comunico a VV. II. para su conocimiento y efectos.
Dios guarde a VV. II. muchos afios.
Madrid, 13 de enero de 1978,

GARCIA DIEZ

Ilmos. Sres. Directores generales de Exportacién y de Politica
Arancelaria e Importacién.

MINISTERIO DE TRANSPORTES
Y COMUNICACIONES

CORRECCION de errores de la Orden de 30 de
diciembre de 1977 por la que se autoriza la revision
de precios de los contratos para el traslado de la
correspondencia.
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Habiéndose omitido la publicacién del modelo anexo a la
mencionada Orden, inserta en el «Boletin Oficial del Estado»
numero 21, de fecha 25 de enero de 1978, paginas 1756 y 1757, se
transcribe a continuacién:



