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TITULO QUINTO —TRANSPORTE. EMPAQUETADO, VENTA ROTULA-
CION Y ETIQUETADOQ

Art, 13. Transporte, empaquetado y venta.

Los productos ds confiterfa, pasteleria bolleria y reposte-
ris v elasboraciones complementarias fabricades par industrias
de amhbito nacional, =egional o provincial. se transpartaran
y expenderan siempre en embalajes o envases adicuados y
debidamentie rotulades ¥ etiquetados.

Los productos de confiteria, pasteleria, reposteria y bollerta
y elaboraciones complementarias fabricados por industriales o
por aquellos elaboradores que vendwn los productos em sus
propios establecimientos y dispongan de medios de transporie
adecuados podran expenderse a granel, pero §iempre €n enva-
ses o embalajes de facil limpidza, que garanticen Su protec-
ciéon frente 8 log ngentes s'terantes o contaminantes externos,
dentro del A&mblin territorial en el que el producto transportado
mantenga las condiciones sanitarias fijadas por la presente Re-
glamentecién. En sste caso, loa datos flguraran en los alba-
ranes, notas de cntrega, facturgs, recibos o cualquier otro do-
cumento que acompafie a la mercancia. .

Log productos de pasteleria, confiterfa, holleria y reposte-
rin podran expenderss también en establecimientos con autori-
zacitn exclusiva para la veota ds este tips de p-oductes.

Solamente en el caso de encontrarse envacsdos y eligueta-
dos podrin venderse en establecimientos con autorizaciones
compartidas para expender pall, pan2s especiales, bollerfa or-
dinaria, lecherfa, autoservicios, supermercados, tiendas de ul-
tramarinos, etc, i

Los prodictos & gue $e refiers la presents Riglamentacién
deberan ser expuesios, para su vente al plublico, sn vitrinas
o oscaparates que reanan las condiciones neccsariss de higiene,
preservandoles del polvo y protegidos del contacto de insectas
y cualquler causa contaminante, Es obligatorio el uso de pin-
z83 © paletas para servir y pdsar con destino al publica ests
lipo de productos,

En las nueva§ instalaciones sera obligatorio cemo minimo,
que los productogs elaborados con ¢remas, nates y yemas de-
berAn contenerse en vitrinas y/o escaparates refrigerados.

Los productes ds bolleria ordinaria podran transportarse y
expenderse & granel dentro del &mbite territorial en el que
el producto transportadc mantenga las condiciones sanitarias
fijadag por la presente Reglamentacién y siégmpre que wayan
protegidos por embalajes que eviten el acceso del polvo ¢ in-
sectos,

Log envases, embulajes, envolturas y coberturas de los pro-
ductos de confiteria, pasteria, bolleria y reposterfa podrdn
ser de cartdn o papel suMurizade, paralinado, plastificado de
lamina de aluminio, de celofdn, de compuestos macromolecu-
lares auterizades para tal fin o de cualquier otro material que
sea autorizade por la Direccidn General correspondisnte del
Ministeric dg¢ Sanidad y Seguridad Social.

Art, 14, Etiquetada y roiulacidn.

En los embalajes, enveses, envoliuras o coherturas de pro-
ductos de confiteria, pasteleria, bolleri, y reposterim, dispuestos
Para la venta al piblico, sefimlados en el parrafo prim:ro del
a_rticul‘o 13, deberan figurar loa datoa que se especifican a con-
?lnuacmn. en un tamafio de letrg sUficientements legible v en
idloma espafol.

Los datos a consignar son, como minimo, los s;gulentas:

1. Marca registrada o nombre o tazén social y domicilio.

2. Tipo de products o denominacidn genérica, si lo tlena,

3. Relacién de Ingredientés gue entren en su composicion,
enumerados de mayor & mener proporcion.

4. Numero de Registre Sanitario de la industria o elahora-
dor. a partir do la fecha on gue we ha facilitado, de conformi-
dad con lo establecidp en el articule 10

3. Peso neto del producto. Se establece una tolzrancia en el
peso de * 5 por 190 a la salida del producte de la fabrica, comao
cantecuencia de las mermas naturales y de ls posible falta de
uniformidad en la distribucifin de ciertag materias primas en el
oroducto terminado.

8. Fecha de fabricacién ¥ el periode maximo de consumo,
con mencidn expresa, en su cagso, de conhservacidn en frioc.

7. Las rotulaciones y etiquetados de los envases y omhalajes
o ajustarfn a ilos preceptos generalas establecidos en fa Nor-
ma General de Rotulacién, Etiquetado y Publicidad de los all.
mentos envasados y embalados, de 7 de marzo de 1875 (-Boletin
Oficia] del Estado» numero 3381975, de 11 de marza).

rrespondes gl tenmedor de

B. O. del E.—Niim. 244

TITULO SEXTO.—EXPORTACION E MOR’II‘ACION

Art. 15. Exportacion.

Los productos objeto de esia Reglamentacion destinados a la
exportacién se ajustaran a las disposiciones reglamentariay
exigidas por el pais de destina. Cuando estas disposiclones no
aseguren el cumplimiento de las disposiciones técmicas que fija
esta Reglamentacién, no podrén comercializarse en Espafia,

Art, 16 [Imporiacidn.

Los productos alimenticios objeto da esta Heglamentacién
producidos en el extranjerc para su consullo en nuestro pals
deberan adaptarse, para su distribucién en él, a las disposicio-
nes establacidas en esta Reglamentacién, salve lo displasie eh
las tratados o convenios inNternacionales, p excipciones qua pue-
da sutorizar la Comision Interministerial para la Ordenacién
Alimentaria.

TITII.O SEPTIMO. RESPONSABILIDADES ¥ COMPETENCIAS

Art. 17. HAesponsabilidades.

1. Lla responsabilidad inherents a lg identidad del producto
contenido en envases o embaldjes no abiertos, integros, corres-
ponde al fabricante o elaborador de productos de confiteria,
pasteieria, bolleria y reposterta y otras claboracionss comple-
mentarias o al lmportader, en su caso.

2. la responsabilidad inherente a la identidad del producto
contenido en envases abiertos corresponde al tenedor de los
mismos.

3. La responsabilidad inherente a la mala conservacién del
products contenido en envases o embalajes, sblertos o ng, co-
log mismaos,

Art, 18, Competencias.

Los Ministerios de Industria y Ene-gia, de Comerto y Turis-
mo y da Sanidad y Seguridad Sccial. en la esfera de sus res-
pectivas competencias, vigilardn el cumplimiento de lo anterior-
mente expussto en asta Reglamentacidn, sanclonando las infrac-
cion2s jua se produzcan.

TITULO OCTAYVO —METODROS DE ANALISIS
ATt 19,

Hata tanto o existan métodos oficiales de analisis especi-
ficos para los productos de pasteleria, reposteria, bollarfn ¥
confiteria, se utilizaran los recomendados internacionalmente o
por los Institutos espacializados nacicnalss, coordinadoes por ef
Centro Nacicnal de Alimentacién y Nutricidn, y, en todo casn,
ser4an aprobados previaments por Resolucicn de Ja Direccidn
Genoral correspondients del Ministerio de Sanidad y Seguridad
Social. .

REAL DECRETC 2420/1978, de 2 de junio. por el
gue se aprucba la Reglamentacion Técnico-Sanita-
ricg para la elaboracion v venia de conservag ve-
getales,

25634

El Decreto de la Presidencia del Gobiermo nimere dos mil
cuatrocienios achenta y cuatre/mil anovecientos aesente y siete,
de veintiuno de septiembre, por el gue se aprueba al texto del
Cédigo Alimentario Espafiol, prevé que puedan ser cobjete ds2
Reglamentaciones Especiales las materias en 4l reguladas.

Publicado el Decreto de la Presidencia del Gobierne nime-
ro dos mii quinlentos diecinuéve/mil novécieniog setcnta ¥
cuatro, de nueve de agosto, sobre entrada en vigor, aplicacidn
¥ desgrrollo del Cédigo Alimentario, procede ahora dictar &8s
distintas Heglamentaciones establecidas en el mismo.

En su wirtud, previo informe preceptive de la Comisién
Interministerial para la Ordenacién Alimentaria, a propuesta
de Ins Ministros de Sanidad y Seguridad Social, de Agricul-
tura, de industria y Energia y de Comercio ¥ Turismo, y previa
deliboracién del Consejo de Ministros en su reunién del dia dos
de {unic de mil novecientos setenta ¥ ochae,

DISPONGO:
Articulo Unico.—Se aprueba 1a adjuntsn Reglamentaclén Téc-

nico-Shniteria para la elaboracién ¥ ven'a de conservas y somi-
conservas vegetales,
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DISPOSICION FINAL

Lla citada Reglamentacién entrard en vigor el dia siguiente
de su publicacién en el <Boletin Oficial del Estado-.

DISPOSICIONLES TRANSITORIAS

No obstante lo dispuesto en la disposicién final, ¥ como uni-
ces excepciones a Jo dispucsio ¢n ella:

Primers.—Queden en vigoer, en todo aquello que no se oponga
& la presente Reglamentaci6n, 1a normalizacion de conservas
végetales que figura en lg Orden de; Ministeric de Industria
de veintidds de sepiiembre de mil novecientos setenta v ires
y la Orden dol Ministerlo de Comercio de veintitrés de junio
de mil nuvecienios scgenta v seis en cuanic es de aplicacién en
el mercadc interior en sus partes referentes g conservas de
albaricoques, melocotones, cerezas, peras, ensaladas de frutas
¥ mandarinas en almibar. :

Asimismo quéda en viger, en todo aguello gque no se oponga

a esia Heglamentacién, las Ordenss del Ministeric de Industria’

de quince de julio de mil novecientog sesenta y ocho, sobre
normalizacion do enveses de conservas vegetales, ¥ de veintidés
de agoste de mil novecientos sesenta ¥ nueve,

Segunds.—Lla reforma de adaptaciones de instalaciones de-
rivadas de las nu®vhs exigencias e incorporadas a esta Regla-
mentacion gue ng pean consecucncia de dispesiclones legales
vigentes y en especial de lo dispuesto en el Decreto dos mil
quinientos diecinueve/mil novecientos setenta ¥ cuatro, de nue-
ve de amgosto, sobre entrada en vigor, aplicacién ¢ desarrollo
del Codigo Alimentaric Espadiol, seran llevadas & cabc en el
plazo de dieciotho meses. a conlur desde la publicacién de la
presente Reglamenlacion. ' )

Tercern:—Durante cl mismo periodo lag Empresas a gue se
refiera lu disposicidn podran seguir wilizande las existencias
en almacén o contratadas, de l2s etiquetas, envoltUrag, estuches
¥ envases de todo tipo que tuvieran en usc v gue no se ajusten
& lo dispuesto en la Reglamenlacidn. '

Cualquier producto elehborado con anterioridad a la entrada
en vigor de esta Reglamentacién, dispondra dsl mismo pericde
de tiempo para su salida de féabrica.

DISPOSICION DEROGATCORLA

Quedan derogadas todas las disposicionss del mismo e infe-
rior rango a esta Reglamentacidn que regulen cualguier aspeacto
del mercadc interior de las conservas vegetales comprendidas en
su ambito de apiicacidon 'y que se encueniren en contradiccién
con la misma. -

Dady en Madrid a dos de junipg de mil novecientos setenta
¥y ocho.

JUAN CARLOS

E.l. Minisiroe de la Presidencia,
JOSE MAKUEL OTERO NOVAS

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA
PARA LA ELABORACION Y VENTA DE CONSERVAS
VEGETALES

TITULO PRELIMINAR
Ambito de aplicacidn

Articulo 1.° Ambitc.—La presente Reglameniacion ticne por
objeta definir, a efectos legales, lo gue se entiende por semi-
conservas y ¢onservas vegetales vy fijar, con caracter obligato-
rlo, las normas de elaboracion, de comercializacién ¥, en gene-
ral, Ja ordenacion juridice de tales productos. Sera de aplicacidn,
asimismo. & los productos importadaes, :

Sus regulaciones son de splicacién s todas las elaboraciones
gue respondan a las definiciones comprendidas en el titulo pri-
mero da esta Reglamentacién.

Esta Reglamentaciéno obliga & todos los fabricantes, comer-
ciantes e importadares de semiconservas y conservas vegeiales.

Se consideran fabricantes de semiconservas y Conservas ve-
getales aquellas personas, naturales o juridicas, que, er uso de
las awtgrizaciones concedidas &l efecto por los Organismos ofi-
cinles competenties, dedican su actividad a la elaboracién de log
producios definidos en el articulo 4,° de esta HReglamentacién.

TITULO PRIMEROD
N Definiclones

Art. 2.° Productos de origen vegcetal—A 103 efectos de la
présente Reg.umeniacitn, se consideraran productos de origen
vegetal: las frutas, jos cereales, las hortalizas, las legumbypes
log tubérculos y los hongos comastibles, asi como sus der'ivados:

Frutas.—Con 1a denominacién gensérica de «frut@ss se desig-
na 8 le infruiescencia, Ja semila o las partes carnosas de
érganog florales que hayan alcanzade un grado adecuado de
tadurez y sean propios para ¢l consume humano, A los efecios
de esta Heglamentacion se consideraran -frutass & jus incluidas
en la seccion primers del capitulo XXII del Cédigo Alimentario
Espafol, con exclusitn de los frutos secos envasados como
tales,

Ceregles.— Con la denpminacidn genérica de «cerealess sg
designa a las plantas gramineas y a sus frues maduros, enteros
¥ sanos. A los efectos de osta Reglamentacion, se consideraran
=cerealess a los incluidos en el capitule XVII del Codigo All~
mentario Espaiiol. .

Hortalizas. —Con la denominecién genérica de «hortalizass

66 designa cualquier plante herbAcea horticola que se pueda

utilizar como elim®nto, ya sea en crudo ¢ en cocingdo, A los
efectos de esta Reglamentacidn, se considerarn «hortalizass
a los frutos, bulbos, coles, hojas ¥ tallos tiernos, inflorescencias,
legumbres verdes -pepdnides, raices v tallos jovenies, incluideg
en la seccién primera capitule XXI del Codigo Alimentario
Espafiol.

Legumbres —Con la denominacién genérica de legumbress
Ee conoceran las semitlas lmpias, sanas y separadas de Ia
vaina procedentes de plantas de la famida de las leguminosas,
adecundas para la alimentacion, A 1oz efectos de esta Regla-
mentacian, se consideéraran «legumbress g las incluidas en la
secCion primera del capitulo XVII del Codigo Alimentario
Espanuol, .

Tubérculos —Con la dencminacidn gendrice de «tubérculos-
se designa & las partes de tallos subterraneos o raices de
algunas plantas, sancs, maduros, limpios de tierra y de otras
impurezas ¥ que, en su estado natural, o debidamente conser-
vados, son aptos para el consumo humane, A los efectos de
csta Heglumentacion, se considerardn <tubérculose a los inclui-
dos én los articulos 3.10.02, 3.19.09; 3.19.18 ¥ 3.10.20 de! Codigo
Alimentario Espanol. ’ .

Hongos y setas comestibles.—A los efectos de esta Regla-
mentacién se consideraran «hongos y setas comestibless a ias
variedades incluidas en la seccidn segunda del capitule XXI

.del Codige Alimentario espafiol y disposiciones que la des-

arrollen,
Art. 3° Semiconservas vy ¢conservas

1. Semifonserves.—Son alimentos eleborados a basse de pro-
ducius de origen vegetal, con o sin sdicién de otras sustancias
alimenticias o mlimentarias permitidus, estabtlizadog para un
tiempo timitade por un tratamiento apropiado y mantenidos
en recipientes adecuados,

2. Conservas.—Son alimentos elaborados s base de produc-
tos de origen vegetal, con a sin adicién de otras sustancies
alimenticias ¥ alimentarias permitidas, sometidos a tratamien-
tos autcrizados que garanticen su conservaclén v contenidos
on envases apropiados.

Los tratamicntos teonicos auterizhdos pueden ser:

- a) TécniCo, por el que se garantice una esterilizacién indus-
trinl o técnica, definida en el articulo 2.05.00 del Cédigo All-
menturjc Espafiol, con envasado en recipientes hermeéticos.

b} Congelacion, por el gue ss garantice la estabilidad del
producte hasta la venta al publico, sometiende a los alimentos
a temperaturas inferiores a su punto de congelacion. Durante
el pericde.de conservucién la temperatura se mantendra unj-
forme, de acuerdo con las exigencias de cada producto.

¢) Deshidratacién, por el que se garantice la alimentacion
de le humedad necesaria hasta conseguir unh estabilidad del
producto.

&) Encurtido, por e! que se garantice la estabilidad del
producto hasta }a wentg al publico, al sameier los alimentos
frescos, tratados con salmuera o gue han sufrido una fermenta-
cidn lactita, & la accién del vitagre o acido acético de origen
vinico, con o sin adicién de sa), aziceres u otros condimentos,

¢} "Mros procedimientos distintos de los anteriores, pero”

aulorizados por el Ministerio de Sanidad y Seguridad E“;ocia.l.
con o] fin de aobtener estabilizados o conservaciones semejantes,



23704

12 octubre 1978

l

'B. O. del E._Niim. 244

3. Platos preparados, fue seran regulades por su Regla-
mentacién especifica.

Art. 4.° Elgboracfones reguladas por estqa ReglumeniaClén.

4.1. Semiconservas y conservas de {rutas, ceresles, horta-
lizas, legumbres, tubérculos ¥ hongos o setas.--Son las selabora-
cionaeg llevadas a caba con los respectlvos produc:tos vegetales,
enteros o pariidos.

4.2. Triturados, punés pa.stas y concentradoy de temate, de
hortalizas en general y de hongos o setas.—Son las semiconser-
vas y/p conservas en cuya elaboracién se han empleado las
operaciones de trituracién ¥, en su caso, las de tamizado y con-
centracion.

43. Compota.—Es la conserva de frutas u hortalizas, enta-
ras o partidsg en trozos, & los gue se ]es hi incorporade solu-
cién azZucarada, ¢on una graduacién final inferior a 14° Brix.

4.4. Confitura.—Es el producic preparade <con coccién de
frutas u hor:alizad, enteras, troceadas o trituradas, tamizadas
o no, a las que 5o les ha incorporado azilcares, hasta conseguir
un producto gelificade o casl gelificado.

TendrA una graduacién minima fnal de 60° Brix y una
proporcidn minima de fruta dol 40 por 100, excepto para los
citricos. que pueden descender hasta el 3¢ por 100,

45 Mermslade —Es o productc preparade por coccién de
frutas u hortalizag enteras, troceadss, trituradas, tamizadaa
a no, a ias gque se las han incarporado azucares hasta con-
soguir un producto semifiuido o espeso.

Tendra una graduacion minime de 400 Brix y una proporcién
minima de fruta de 30 por 1W.

4.8, Pasta, carhe o duloe de fruta,—Es el producto prepa-
rado con fru:a tamizada y adicion de azicares, ¥ llevada por
cotcitn hasta consistencia sélida.

Tendrda una graduecién minima final de 55° Brix.

4.7. Jalea —Es o] producio preparada por coccldm de zumos,
frutas y hortelizas y mzlcareg hasta consegulr una Consistancia
dee gel. Podra Hevar incluidos alguncs trozes de frutas u hoar-
talizas.

Las jalens de [rutos citricos pueden llsvar tiras de cortezes
¥ se puaden obtener a partir de extractos de pulpas y cortezas
de aguélloa,

Tendran una graduacién minima final de 65° Brir y una pro-
porcidén minima de zumos de frutas de 40 por 100 para la lota-
lidad de frutas, excepto para Tog citricos, que puede descender
hasta el 30 por 100,

4.8. Pulpa.—Es o] producto constituide por frutes y/w hor-
talizas enteras, partidas, troceadas, trituradas y/o deshechas,
CON 4 Sin agus. )

Cuando lag frutas y/u hortalizas son caocidas previamente
y después se tamizan reciben el nombre de puipa tamlzada, -

49 Crema de frutas, horielizag v. tubérculos.—Es el pro-
ducto obten!do mediante la coccién de 1a pulpa tamizada, con
o sin hdicién de azicares, especlas y/o agentes aromaticcs

autorizados, hasta conscguir wna masa de consistencla homo-
génea.
4.10. Frutas en almibar.--Son los productos gbtenidos a par-

tir de frutas enteras, mitades, sagmentos, tiras o gubos, rodajas
o g#jos, a los que me ha adiclonado un jarabe de cobertura.

La graduacién final clel producty serd, como minimo, de
14° Brix.

4.11, Macedonia o ensalads de fruias—Es la mezcla de
frutaa diferentes en elmibar, segin se definen en 4.16. Pueds
prepararse el producto congelage o deshidratade, sin fque en
astos casog lleve Incorporbdo el almtbar.

4.12. Céctel de frutas.—Es la mezcla de diferentes frutas,
cortadas en cubos principalments y ¢nvasadas con un jarabe
de coberturs igual! al senalado en 4.10.

Cuando el producto se presente congelade o deshidratade
potdra prepararse sin almibar,

4.13. Fruta confitada—Fs el producto obtenido por coc
cién de los frutocs en {arabes de concentraciones creclentes,
hasta quedar impregnados de dicho jarabe. La concentracién
final del producto serd, como minlmo, de a5* Brix.

1.14. Fruta glaseada y/o escarchada.—Es la anterior, re-
cubierta de una capa exierior de aziucares de mspecto sélido.

1.15. Mezcla de verduras.—Es el producto oblenido e partir
de hortalizas legumbres, tubérculeos y/u hongos enteros o tro-
ceedos, Su preseniscidn puUede vartar desds la natural a Ia con-
kelada, deshidratada y conservada por (ratami®nto técnico.
En este caso, puede adicionarsels un liquido de gobierno, cum-
puasta esenclalmente por agua ¥ sal comin, La mezcla de ver-
duras recibe. tembién las d*morninacionas comercisles siguien-

tes: .mencstras, «verdura para sopas, .sopa jullana-, «verdura
para paellas, sanfainas y s<macedonia de wverdurass, {(Esta
saumeracion ne tiene cardcter limitative.)

TTTULO SEGUNDO
Condiciones de las industrias, de los materisles y del porsonal

Art. £° Requisitos industricles. —Las fahricas de semicon-
servas ¥y conscrvas vegetaled dispondran obligatoriamente de
los siguienics elementos:

5.1. Instalacién de lavado y Seleccion de materias primas,
que aseguren un lavado y selecclén efectivos,

5.2. Instalacién de envasade y cerrado, con capacidad ade-
cuada a la linea o lineas de fakricaclén que antacedan.

§3. Generador de vapor u oira fuente de emergis térmica.

5.4. Instalaciones especifichs phra samjconservas ¥ conser-
vas vogelales por tratamientos térmicos.

5.4.1. Instalacidn adecusda para conseguir un waclo parcial
en las envases con espacio de cabeza libre de producto: pre-
calentador, inyector de vapor, cerradura a vacic ¢ llenadora
en callente.

542 En e! caso de las fAbricas de conservas esterilizadas,
la instalacién de esterilizacién consistird: on recipientes a pre-
sion atmosférica para las conservas de pH final 4,8 o Infericrea
y en autx<laves para la esterilizacién, a presion, de consarvas
pH superior a 4,6 o cualquisr otro sistema de instalacién que
permita lograr la =esterilizacién indusiriel o técnlca=-, tal comoa
g8 define en al articule 2.0509 del Cédige Alimen:aric Espafiol.

En el cuso de utilizar autoclaves, éstos deberan estar pro-
vistos do equipos de registro grafico de temperaturas y tiemnpos.

Cuande se utilicen sistemas continuos o discontinuos a pre-
sién normal deberan disponer de los cootroles de tiempo ¥
temperatura que permitan el conocimiéento de la marcha del
procest de esterilizacidn.

5.5. Instalaciones espec{ficas para conservas cobtenidas par
congelacidn,

5.5.1. Instalaciones de conge'acién que permitan consgguir
una temperatura igual o inferior a los 18° C bajo cero en el
centre del alimento, asl como camarss pars su conservhclon
a dicha temperatura.

5.8. Instalaciones especificas para semiconservas o consers
vas ohtenidas por deshidratacién.

56.1. Instalacién o sist®ma que permita reducir el contenido
de humedad dsl producto hasta un nivel suficiente para su
edecuada Conservacidn por este medio.

Las Instalaciones anteriores se ajus:ardn a las Reglamenta-
clones especificas del Ministerio de Industria vy Energia.

Para las Empressas existentes, seré ob.igatorlo el cumpli-
miento <le las condiciones técnicas sefialadas en esta Regla-
mentacitn. Por su_ parts, las nuevas Empresas de Semiconm-
sérvas y/o conservas de producios vegetales por chlor, por
trio o por deshidratacién, encurtidos y otros procedimientos,
deberan ajustarse no solo 8 las condiciones téenicas sefialadas.
sinp también & las dimensiones minimas que hayan sefislado 0
sefiklen los Minisierios de Industrin y Encrgia v de Agricultura,
en el Ambito de sus respectivas competenciag,

Art. 8° Regquisitos higidnicog-sanitarios de las instalaciones.
Las fabricas de semiconserveg y conservas vegetales cumpli-
ran, ohligatoriamente, las siguientes exigencias:

1.* Todos los locales, zgnas y espacios destlnados a la ela-
boracidp. envasado y. en general, manipulacién ds materias
primas, productes intermswdios o finales, estaran adecuadamen-
ta ajslados de cuhlesguieras otros ajenog a sus Ccometidos espe-
cificos.

2.* Loa recipientes, enveses, maqulnas y tuberias de conduc-
cidn destinados a estar en cobtacto con los productos acabadaos,
0 con Hus materias primas o Con loa preductos intermedies.
s6raAn de mBteriales gue no alteren las caracteriSticas de su
contenido ni la de ellps mismos. [gualmente deberAn ser inal-
terables frente a los productos utilizados en su limpieza.

3.* Para la operacldn de envasade se dispondra de losz dis-
positivos necesarios que gersnticen como minime la limpleza
¥ en Su casc [a higlenizacién de los envases,

4.* Dispondran en todo momento de agua corriente saalia-
riamente tolerable desde el puntoc de vista tisica-quimicy ¥
microblolégicamente potable a presin, fria o caliente, en Can-
tidad suficiente para la elaborbcién, manipulacién y preparsa-
cién de productos, asl como para el asea el personal. El
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iavado de instalaclonds v utensilios indusiriales podra realizarse
con agus de otrms caracteristicas, perc potable desde el punto
de vista microbiologico,

Podra wtilizarse agua de olras caracteristicas en generadores
de wapor, instelaCiones [ndustriales frigorificas, bocas de in-
cendio v servicios suxiliares, siempre que mo exisis ccmsxiﬁn
entre £sta red ¥ la dol agus potable.

Art. 7.* Requigitos higlénicos-sanitarios de los locales.—Da
modo geneérico, las industries de fabricaci¢én de semiconservas y
conserves vegetales, habran de reunir las condiciones minimas
siguierntes;

i.* Los locaies de febricacién v almacenamiento ¥ sus ené-
xo0s, en todo caso, deberan ser adecuados para €l use a que se
destinan, con emplazamiento adecuadoe, accesos amplics ¥ faci-

" les, situados a conveniente distancia de cualquier causa de con-
taminacién ¢ insalubridad ¥ separados rigurosamente de vi-
viendas o locules donde pernocte o haga sus comidas cualquier
persona.

2* En su construccidn o reparacion se emplearin materia-
jes idéneos v, en ningan caso, susceptibles de griginar intoxica-
cipnes o Contaminaciones, I.os ‘pavimentas serAn practicamente
impermeables, lavables e ignifugos, dotandoles de los sistemas

“de desagle precisos.

1as paredes ¥ los techos se construirdn con materiales que
permitan su conservacion en adecuadas condiciones de lim-
piezh.,

Los d9sagies tendran cierres hidraulicos cuands vierlan a
colectores de aguas contaminadas y estaran protcgides con rejl-
llas o placas perforadas de material resistente.

as La ventilacién e tluminacién, naturales o.artificiales, se-
ran las reglamentarias y, en todo case, apropiadas & la caps-
cidad y volumen del locai,

4£* Dispondran en todo momento de agua corrienile, en cin-
tidad suficiente para lg limpicza y lavado de insialacioncs ¥
elementos industriales, asi comc para e} ssec de] personal.

5% Habran de teper servicios higiénicos y vestuarios en
numere vy con caracleristicas acomodadas a lo gus . prevean,
para cada case, las autoridadts competentes,

6 Todos los loceles deben mantenerse constantementie en
esindo de pulcritud v limpleza, adecuado & su funcion, lo que
habra de ilevarse a cubo por los métotus mas apropiados pars
ne izvantar polvo ni producir siteraciones o contaminacionts.

7°* Contaran con servicios, defensas y utillajes e instala-
cignes adecusdos en su construccion o emplazamiento para
garantizar ia conservacién de sus productos en las mejores
condicioncs de higiene ¥ limpicza y lag Do conlaminacién por
la proximidad o coniacto cen gualquier glase de residucs o
aguas residuales, suciedad y materias exiradas, ast como por
la presencia de insecios, roedores; aves y otros animales.

8° Lus temperaturas, humedad relativa y circulacién del
aire en los locales, seran los convenientes para evitar gque los
producios sufran alieraciones o cambios en sus caracteristicas.
Estos Jocales estaran protegidos contra la eccién directa de la
luz solar, cuande ésta sea perjudicial a los productos.

8* Fl| almaconamiento se realizara de tal manera gue per-
mita efectuar la rotacion de las existencias y remociones pe-
riogdicas, en funclén del tiempo de almacenamientio y condicio-
nes de conservacion gue exijgs cada producto.

13, Cualesquiera gtras condiciones {écnicas, sanitarias, hi-
giénicas y laborales esteblecidas o gue se establezcan, en sus
respectivas competencias, por joz Organismos de la Adminis.
tracion Puablica.

Art. 8.°

1" la higiene pe:rsonal de todos los empleados seréd extre-
mada ¥ deberd cumplir las obdigaciones generales, control de

Condiciones generales referentes al persongl.

estada sanitario y oiras que especifics el Codigo Alimentario |

Espafiol en sus articules 2.08.04, 2.08.05 y 2.06.08.

2* Il personal que trahaje en iareas de slaboracién y en-
vasedo de los productos objeto de esta Reglamentacion, vestirs
rops adecuada, con la debida puleritud e higlene.

ar Queda prohibido comer, fumar y masticar chicle y tabnco
en log locales de fabricacion.

4" En todas les fAbrices el personal encargadc de los pro-

cesos de esteriiizacidn y cierre acreditaré su competenc&a en .

estas malerias.

Art. 8= Control de fabricaciéon —Todas las Empresas de-
boran fener unm.Jeboratorio con el personal ¥ les métodos nece
sarics para rfalizar los controles de materias primes y ds pro-
ductos acabados que exija !a fabrlcacién correctea y &) cum-

segin la finalided a gue so destine.™

plimiento de la pressnte Reglamentacién. De las determinacio-
n&s efectuadas se conservaran las datos obtenidos,

Para agquellos analisis gue requieran técnicas y aparalos espe-
ciales, podrdan utilizarse loz servicles da laboratorios ajenos
a la fébrica.

La comproubacién de lag matlerias primas, envases y lotes
de fabricacién y, en general, cuantas pruebas exijan una ga-
rantia de fabricacién correcta, se sfectuaran de acUerdo con log
métodos ques fe publicatdn por Resolucién de }a Direccidn
Genceral competente del Ministerio de Sanidad y Seguridad So-
cial.

TITULO TERCERO
Reglsiro sanitario

Art. 10. Sin perjuicic de ls legislacion industrial compe-
tente. las -industrias de séMiconservas y oconservas vegetales,
deberfn registirarse en la Direcclén General competente del
Ministerio de Sanidad ¥ Seguridad Scocial, conforme s lo esta-
blecide en el Decreje 797/1975, de 2t de marzo, y disposiciones
que lo desarrollan. ’

TITULO CUARTO

Maierias primas. ingredientes y caracteristicas generales
de lo§ productes termihados

Art. 11. Con cardcter general, las materias primas utiliza-
das para la eleboracién de semiconserves y conservas vege-
tales sevan fundamentalmente.

1. Los productos de crigen vegetal sefinlndos en el ar-
ticule 2.7

2. Agua, grasas y aceites comestibles, vino, aguardientes
y litores, vinagres, zumos, eBzicares, sa] ¥ oifos condimentos
¥ aspecias relacionadas en el capiiule XXIV del Cédigo Ali-
meniario Espaficl.

Segun el tipe de semiconservg v conserva, podran utilizurse
solaments, los agenies arométicos y aditives autorizados por
Resolucién de Ia Direccién General competonle del Minislerio
de Sanidad y Seguridad Social

Todos los ingredientes deberdn cumplir con las normas de
pureza gus se exljn par estos productes en 8] Codige Alimen-
tarlo Espsfol y Reoglameniaciones especificas

Art. 12, las semiconserves y conservas dispuestas para al

cansumo na contendrdan més cantidad de _residucs de metales
pesados gue los limites mmé&ximoes. sefialados seguidamente:

PIOINO . i e s 1p P M.
Cobre:
— Conservas en genecral ... Wwppm
— Conservas de tomate vy guigantes, 30 p. p.m
ArBBNICo i, Ippm
Estafo:
~ Consérvas; en general 250 p. P M,
— Conservas de esphITagos 350 p. p-m.

Art. 13. Los productos contenidos en los grupos genéricos
regulados por esta Reglamentecion podrdan ser objeie de nor-
mas especificas gue complementaran, en cada caso, las espe-
cificaciones gencrales establecidas,

TITULO QUINTO
Manjpulaciones preceptivas, permitidas y prohibidas

Art, 14,
cbtencién de las conservas vegoiales,
siguientes normas:

Manipulociones preceptivas —En la prepsracion ¥
-gerAn preceptivas las

1* El lavado o limpieza de las materias primas.
2.* Las operacicnes necesarias—para la oblencidn y conserva-
cibn adecuadas al tipo de conservas de que 58 trete

Art, 15. Manipulaciones permitidas. — Se consideran précti-
cas permitidas lus siguiontes manipulaciones;

1.* El tratamientp de los productos con anhidride sulfuroso
gasenso o en disolucién. -

2* E] pelado de las materias primas por {ratamienio con
sustanciay quimicas tales como acidos, Alcalls u otras susien-
cias autorizadas por la Direccién General compeiente del Mi-
nisteria de Sanidad y Seguridad Social.



23706

12 octubre 1978

B. O. del E—Nuam. 244

3.4 FE| tratamiento de las frutes destinadas s la pasificacion
gon sustancias autorizades para ests fin.

4* Las operaciones encaminadas a mejorsr las condiciones
téchicas e higienico-sanitarias del producto final,

Art. 18.

t.* El tratamiento de semiconservas y conservas vegatales
por agentes radiactivos.

2.* La elaboracidn de semiconservas y conservas vegetales
en instalaciones o Indusirins que no posean las autorizacicnes
reg amentariag.

3* La recongelacion de semiconserves ¥ conservas vegelales
que hubieren perdide esta tondicidn.

4.* El almacenamiento en condiciones inadecuadas.

5* La utilizaclén de ingredlentes y aditives no autorizados.

8. La distribucidén ¥ ventn de conservas vegetales esterili-
zadas por el caloT en envases no herméticos, abombadoes,
fracturados o con sighos de haher sido remidadm 0 con oxide
Cidn externa acentuada.

7 Le venta al publico de semiconservas y conservas vege-
tales cuyos envases carezcan de identificacién reglamentaria.

TITULO SEXTO

Manipulaciones prohibidas.

Envasado, etiquetado y rotulacién

Art, 17. Materioles de envase.—Podrédn ser de hojzlata, vi-
drin. aluminio o materiales mactomoleculares, carton adecuada-
menty revestido y otros materimles autorizados por ia Direccién
General competente del Ministerio de Sanidad ¥y Seguridad So-
ciaj, Los materiales y los envases deherdn cumplir las exigern-
cias consignadas en el capitule IV del Cédigo Alimentario Espa-
nol, las Reglamentaciones especificas y las de normalizacitn de
tamano y formates exigidos por el Mlmsterm de [ndustria ¢
Energia.

Quedsa prohibida la venta de conservas wegelales en envases
recuperados, con excepcidn de los de vidrio v de los envases
indutriales de gran capacidad, cuyo material ¢ recubrimiento
interioy y sistema de ciarrs permita, su limpicza y esterilizacién.

Art, 18. Etiquetadc y relulacién—Todos ios productos ob-
jeto ds lo presenta Reglamentacién, destinados al consumo.
tanto directo de boce como lndustrial, en cuaiquierg de sus
vuricdades de conservacion y de sus formas de presentacion,
cumpiiran en su rotulacién y etiguetado lo sestablocido en el
Decreto 238/1975, de 7 de mmrzo {.Bolétin Oficial del Estados
det 11}); por et que se sprueha la norma generul para la rotu-
iacién, etiguetado ¥y publicidad de los alimentos envasados y
embaliados.

Par tal motivo, log productoz cbieto d3 esta Reglamentacidn
deberan llevar en sus envases o 2tiguetay, obligalurismenta. los
siguientes datos:

1. Marca registrada, o nombre, o razdn $ocial y domicilio.

2 Denominacién del producto vy, en su casu, farma de
prusentacion y/o de preparacion.

La denominacién -al netural- no podra aplicarse mas gque a
las semiconservus y conservas vegetales elaboradas con los
alimentos qua las caracterizan, con le adicién opcicnal de agus
¥/o con pequeflas cantidedes de sa]l comun, azicar y {os aditi-
vas especificaments auterizados para estos cases.

Se prohibe la rotulacidn con calificatives o expresiones gus
puedan inducir a error, confusién o engafio del consumidor.

3. Contenide nete. Sa expresars el peso neito del contenida
¥ en los envases que contengan liquido de cohertura, udemés, el
peso escurrido.

4. Numere de Regisiro Sanitaric de la Industrin fabricante.
Cuando la slaboracion de un producto sea realizads bajo marca
de un distribuidor, ademas de flgurar sus datos, se incluiran
los de la induséria elaboradora o su nGmerc de registro, pre-
cedidos por la expresidn -Fabricade por ...

5 El pals de origen en al caso de gue las productos §ean
de importacian,

8. Relaciin de los ingredientes y aditivos.

De acuerde con los epigrafos 5.1.1 y 5.1.2 dei Decreto 338/
1975, de 7 de marzo, log Ingredientes y aditivos podran rela-
cionarse ind.vidualments o heclendo referencia al grupo al que
pertenecen; los ingredient®s se relacionardn por orden decre-
cients de proporciones.

Las semiconservas y conjervas vegetalss llevardn impresos

€n el envase a abre la etiqueta, faja, envolvente o estuche
del mismc las especificaciones correspondientes s los puntos
antariores.

El nimerc de registro e Identificacién de 1a industria podra
ingcribirse en la atiquets o rotulacién serigrafiada,

En el onso de laa semiconservas o conservas enlatadas, deg-
provistas de etiquetas o serigrafias s introducides en estuches
o enveolturas, debord troguelarsele ea 1a superficia de la lsta,
en la forma resumida sutorizada por los Ministerios de Sani-
dau y Segurided Social y de Industria y Energia, siempre y
cuando la jdentificacita de la industria elaboradore pueda com-
plemonturse cun los dates gue figuran en la envoHura o es-
tbche .

7. Identificacidn de la fabricacidn o fechs de eavasedc o
elaboracién La fecha de fabricecién se inscribird deo la forma
siguiente:

7.1. En 'os envases motdlicos de las conservas so inscriblra
mediante troguslado una letra que represonts ol afio de fabri-
cacitén, acordada por la Administracion g de la que se dara
cuenta al consumidor. )

72. En otros tipos da envases, incluidas le§ ierrinas matid-
licas, la identiflicacién podra tambidn inscribirse en la etiqueta
clerre de los cnvases, tapones o precintos,

7.3. En las scemiconservas y productos congelados destina-
dos a la venta al publice cualquiera que 9ea o] tipoe de envese,
es obligatorio consignar claramenta un atumero comprendide
entre ] 1 v e! 32, correspondients al nimero de orden de la
semana, seguide de la letra correspondiente al afio de fabrica-
cide,

‘Independientemente de lo expresado en los puntos 7.1, y 7.2,
el sector industrial propondréd un sistema especifico eonjunto del
dia deo identificacién de lotes, partidas o elaboraciones, para
conocimienty de lr Administracidén, a efectos de garantia de
localizac:fm,

Para evitar el troquelado de los envasag metalices, por
las dificultades técnicas quz ellja puada acarrear, se podri
utilizar 13 impresién scbhre la parad metdlica con procedimientos
indelebles, eniendiéndose por tales la litografia, los electrénicos,
electroquimicos ¢ térmicos y la utilizacién de tintag especialas
cuya impresidn permenezca legible bajo g accién de los agen-
tes ¥ condicionantes siguientes: agua, acCeites vegetales, vina-
g£rig, saimueras, salsas, el manejo manual del envase y la
limpiezs del mismo para su exposicién o venta,

8 Ep las etiquelas de semijconservas y conservas vegetales,
corrpussiRs por dos ¢ mas productos de los cnumetados en el
articulo +." de esta Reglamentacién, las denominaciones de los
mismos podran ser sustituldas por la- expresién genérica auto-
rizads, pere vn todo caso, se cumplird {o dispuesto en el punto 8
da egte art:rulo, .

$. En lag semiconservas gque precisen la accién del frio
para su conservacién debard indicarse claramenie mediante ia
expresion «manténgase en frio- gsta circunstancis. .

TITULO SEPTIMO

Almacenamiento, transporte, venta, exportacién s importacién
de conservag y semiconservas vegelales

Art. i+ En materia de almacenamiento y transports se
estara a ‘o dispuesto e Y capitule VI del Codigo Alimentario
Espaiot.

Art 20, En sf momentc de lg vetits al consumider, las
SBMICONSPrvas y conservas vegetd.es deberdn estar en adecua-
das condiciones de atilizacidn y consumao.

Art, 21. Exportacidn.—Los productos cbjeto de esta Regla-
mentacitn, destinadeg a la exportacion. se Bjustaran a ias
disposiciones reglamentarias exigidas por e! pais de desting o,
en su case 8 las de mercadeo v a lo dispuesto en esta matana
por el Ministerie de Comercio ¥ Turismo.

Cuando estas disposicionss ng aseguren el cumplimiento de
las condicicnes técnicas gue fija esta Reglamentacién, oo po-
dran comercializarse en Espafa sin previa autorizacidn del
Ministerio de Comercla y Turisme ¥ previe informs de !a
Comisidn Interministerial para la Ordenacidn Alimentaria. El
Ministeria de Comercio y Turismo decidird a !a vista d=s la
correspondiente licencia de oxportacién.

Para su distribucidn, estos productos deberin rvesponder a
fas condiciones fijadag en esta Reglamentacion y e envase
llevara impresa la palabra -EXPORT., {unto con aguellas ins-
cripciones que, fijadas por el Ministerio de Comercio ¥ Turismo,
previo informe do la Comision Interministerial para la Ordena-
cién Alimentaria, aclaren al consumidor ia difarencia existente
entre el producto contenido en el envase y loz similares que
cumplen las condiciones de esta Reglamentacitn,

Art, 22 Importacidn, — Les semiconservas y conservas ve-
getates producidas en 81 extranjero, para su consumos an nues-
tro paiz, deberan adapiarse esfrictamente, para su distribucién
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en €1, & todas las disposiciones establecidas por esta Reglamaen-
Lecidn ¥ las especificas existentes, asi como las futuras gue
sa desarroilen, salvo lo sstablecidc en los tretados o convenios
internacionales o excepcion®s que puada autorizar la Comisién
Intermimistorial pars ja Ordenacién Alimentaria.

TITULD OCTAVO
Competencias

Art. 23 Los Ministeries ds Sanidad y Seguridad Seocial,
Agricultura, [ndustria ¢ Energia y Comercic y Turismo, en Ja
esfern de sus respectivas comp®tencias, vigilaran el cumpli-
miento de lo entericrmente expussto en ejta Reglamentacion,
sancionande las infraccion®s gue se produzcan, de aguerde con
las disposiciongs vigentes €n la materia. ’

TITULD NOVENO
Métodos analiticos

Art. 24, Hasta lanlo no exdistan métodos oficiales de andlisis
espacificos para las semiconserves y compservas vegetales, se
utijizaran i0s recomendados internacionaiment2 o por los Ins-
titutos especializados nacionales, coordinados por el Céntro Na-

mero 225, de fecha 20 de septiembre de 1878, u&

cional de Alimentaclén ¥ Nutncién, pery, en todo chso, serén
aprobados previamente por Resolucidon de la Direccioy General
competente det Ministerio de Sanidad vy Seguridad Social.

MINISTERIO
COMERCIO Y TURISMO

CORRECCION de errores de o Orden de 15 de
sepliembre de 1878 sobre régimen de precios y re.
servas en los alojamientos Lurislicos,

DE
25635

Advertido error en ¢l texto remitido para su publicacion da
ts citada Orden, inserts en el «Boletin Oficial del Estados nu-
transcribe a
continuacion la oportune rectificacion:

Pégina 219038, articulo primero, parrafe segundo, donde dice:t
superior al. 25 por 100 del precio minimo fijado-; debe decir:;
«superior en mas e} 25 por 100 del precio minimo Tijudvus.

-

Il. Autoridades y personal

NOMBRAMIENTOS, SITUACIONES E INCIDENCIAS

PRESIDENCIA- DEL GOBIERNO

i
CORRECCION de erratas de la Orden de 31 de
julio de 1978 Pour lo que 5€ resueive €l COLCUFSo
2/1978 de ingreso en ef Cuerpo General Subalterno
de la Administracion Cjvil del Estodo entre reti-
rados de las Fuerzas Armadas.

25636

Padecides errores en la inserriém de la citagas Orden, pu-
blicada en el «Boletin Oficial del Estados ntmero 229, de
25 de soptiembre de 1978, se {ranscriben a continuecidn las
siguientes Tectificaciones:

Pagina 22238, linea 43, correspondiente al funcionario Her-
nandez Manzano, Abelarde. La columna correspondients al
nimero de Registrg de Personal, debe decir: «12633., en lugar
de: «I2823s,

Pagina 22340, linea 7, correspondienie el funcionerio Garcia
Ordénez, José. la columna correspondiente a la <Fecha de
nacimientar, debe decir: «8 de enero de 1923-, en lugar de:
& de enerc de 1822..

Pagina 22341, lines 41, correspondiente af funcionarieo Mo-
riila Ortega, Francisco. La columna gorrespondiente a la «Fe-
chs de nacimientos debe decir: «7 de septiembre de 1927,
en Jugar de: «7 de sobtieimbre de 1928,

MINISTERIO
DE EDUCACION Y CIENCIA

ORDEN de 26 de julic de 1878 por o gqua ze nombra
Dirsctor del Cenire Nocional de Formacién Pro-
fesional de Cieza (Murcial a don Ssarafin Franco
Alvarez.

25637

ftmo. Sr: Vists la propuesia formulade por la Direccién

Gencral de Ensefianzas Medias, sobre nombramiento de Direc-
tor del Centr¢ de Formacién Profesional qua a continuacién
se expresa. segun lo dispuestae por Orden de 28 de abril de 1978
{=Boletin Oficial» del Ministerie dg ¢ de mayo?,

Bste Ministerio, de conformidad con lo establecido en 8l
articulo 81 del Rsglamento provisional de Centros de Forma-
citn Profesional de 20 de novicrnbre de 1975 {«Boletin Oficial
del Estados de 20 de diclembre), ha i¢nido a bien nombrar
Biractor del Centro Nacional de Formacién Profesional de Cicza

{Murcial, con efectos del 1 de enero de 1§78, por un perfodo

‘de cuatro afios, a contar desde ests fecha y con los derechos

v deberes gue & dicho cargo atribuye la legislacito vigeénte,
a don Seralin Franco Alvarez, Profesor Inierino, niimero de
Registro de Personal I123ECT01668,

Lo que comunico & V. 1L

Bios guarde a V. L

Madrid, 26 de juin de 1878.—F. D., el Director general de
Personal, Matiag Vallas Rodriguer.

Hmo. Sr. Subdirector general de Gestién de Personal,

25638 RESCGLUCION de lo Universidad Complutense de
Madrid por la que se hacen publicos los nomt.?ra-
_miantos de luncionarios de carrero Administrativos
de diche Organismo.
Convocadss por Resolucién de la Universidad Compiutense

de Madrid de facha 16 de agostn do 1977 («Boletin Oficia]l del
Estudos de 20 de noviembre} pruebas selectivas pard cu-
brir 58 plazas de Administratives 47 en iurno r_estriugzdp ¥
las restantes en turno Jibre)l vacantes en la pantilla de diche
Organismoc auténomo, y finalizada su celebracim, en cumpli-
miento de Iu norma 101 de la misma, se hacen publicos los
nombramientos de funcicnarios de carrera por eof Bectoredo, v
aprobado por el Ministeriv de Educacién v Ciencia (Orden mi-
nisterial de 11 de septiembre de 1978} o

Fn el plaze de un mes, a partir de ia pubt]camén‘de 18
presénte resolucién, deberan jos interesados tomar posesitn de
su cargn ¥ cumpiir los requisitos del articulg 15 del Estatuto
de Personai &l Servicio de los Organismos Auidnomos.

Madrid, 2 de octubre de 1878 —E! BRector, Anget Vidn Or-
tunio .

NOMBRAMIENTOS QUE SE CITAN

Numaro
de Registro
da Persanal

Feche
Apellidos ¥y unombre de
nacimisnto

Abad Martin-Camufias, Luis 14-12-1848 TI1IECO2AQROP
Federico Gonzdlez. Francisca ...... 26 é-19d3 TLiEC02A0001P
Villar Fzcurra, Maria Purificacion. 21-11-1951 T11EC62A0p082P
Rey Elvira, Rosa Maris .......... 30-12-145 TiiEC02A00E3E
Martinez Oscg Josefa ... 36- 3-1821 TLIECO2A0WMF
Salcedp Miranhda, Juan Luis . 18- 8-1848 TIIEECMAOOSEP
Santiso Diéguez, Fernando 15- 2-1943 T1:ECO2AD0BER
Osarig Torres, Rosa Maria ... 25- 8-1952 T11EC02A0007P
Arévaioc Sancheo, Gregorio ., 5- 3-1955 T1iECGAQ04FP
Silgado Clares, Fernando ........ 18- 1-1944 T1IECO2ADMEIP



