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8. Conservadores.

Desnominacicn

Trmite de uwiilizacion

Avido sorbico v sus 3ales sédica v potasica.

Acide henzoico v sus sales sédica ¥ potasics.

Alslados © en ceonjuntio

Ajslados ' ¢ sn  canjurnto

Expresado em acido sor-
klco.

Fxpresade on acide ben-
ZoLen.

B0 B, p. m. ma&aximo

600 p. p. m. maximoe

METODOS DE ANALISIS ¥ TOMA DE MUESTRAS PARA
BEBIDAS REFRESCANTES

1. Toma de muestras parg andlisis microbiologica.

— Por triplicado, enwvase dei comerciy cerrado hermética-
mente. . ’

o~ En maquinas, as muasiras se tomaran igualmenis, por
triplicade en frastos previamenke esterilizades, de tapon es-
merilado ¥ de volumen de un litro, ‘

Fl tiempe iranscurride ontre la toma de muestras y el
analisis debe ser el minima pesible,

2. Toma de muestres para andlisis fisico y quimico.

— Por triplicado, envase del comorcio cerrade hermética-
mente, en cantidad suficiente para un litro por muestra.

— En méguinas automdticas, frascos limpios, de tapén os-
meriiado, de un lifro de ¢apacidad vy tamblén por triplicado.

3. Andlisis microbioiogico.

3.1, Recuonto total de aercbins.

3.2, Hecuento de esporos do aerabios.
2.3, Anaerahiog sulfito reduciores.
3.4 Escherichia coli. .

3.5.. Hongos y lavaduras.

4. Amndalisis fisico y quimico.

4.1. Volumen de C0y on carbdnicas, Norma AOCAC, edi-
vidn 117, 1870, Referencia 10.087.

4.2, Edulcorantes:

4.2.1. Azihcareg totales. Polarimeire Brix (identificacion por
cromatografia ¢n capa fina), Norma AQAC, edicién il.°, 1970.
Referanciss 31,008, 31010 y 31.01L

4.2.2. Artificisles.
clamatos: -

Secarine: Norma AOAC, edicidn 11.%, 1870, Referencins 20,144
¥ 20.145.

Ciclamatos: MNorma AQAC, edicién
20.127 y 20.128. .

1.3. Colorantes. Normas FAQ/OMS 183,

¢.4, Conservadores. Normas FAG/OMS 1963 -

4.5. Aglutinantes, estebliizadores, emulgentes, etc.
mas FAQ/QMS,

4.8. Contenido en zumo. .

11.*, 1870. Referencias

Nor-

4.7, Cafelng, Norma AQAC, edicién 11.°, 1870, Referencias

12.037, 12,038 y 12.030.
4.8, Quining. Norma AQAC, edicion 11.% 1870. Referencias
36.147 ¥ 36.148.

DECRETC 408/:1975, de 7 de marzo, por el que se
apruebo la Reglumenlaciin Técnico-Sanitaria parg
Iz manipujacion de huevos Freseos y eonservados,
¥y eloboracion, conzervacion y venia de ovopro-
ductos. -

5122

El Docreto dos mil guinientos discinueve/mil novecientos
setenta y cuastro, de nueve de agosic, regula ia entrada en
vigor, aplicacién y desarrolic del Codigo Altmentario Fupusol,
respetande la vigencia de Jas normas especiales en materia
ailimentaris, en tanio no sean expresamente modificadas para
adantarlas & le sistemética, principlos bdsicos y directrices
tecnicas que el Codigo contiene. .

Por oira parte, sl eapitule XIV dsl Cédige Alimentario
Espaficl que se ocupa de los husvos y derivados presentaba

Identificacién y dosis de sacarina y ci-

algunas lagunas a la hora de su aplicabilidad, circunstancie
gue aconseiabaz un desarroilo del misme por la Heglaments-
cidn corvespondiente, antes de s puesia en vigor,

Por tal motivo, a propucsia da log Ministros de la Gober-
nacion, do Industria, de Agricultura y de Comercio, oide la
Organizacion Sindical, de acuerde con el informe favorable
do In Comision Interministerial-para la Grdenacién Alimenta-
rin, ¥ previa deliberacion del Consejo de Ministros e su reunién
del dia siete de marzo de mil novecientos setenta ¥ cinge,

DISPONGO:

Articulo @nice —%e aprueba Ia Reglamentacion Técnico-Sa-
nitaria para la manipulacicn de huevos frescos ¥y conservados

'y slahorecitn, conservacidn y venta de ovoproduclos

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

Primera.—5e ostablece el plazo de un aiio, a vontar desde
la fecha do publicacion del presente Decreto, para gue los
industriales legalmenia autorizados gque actuaiments ostén
dedicades a la manipulacion y comercializecion de huevos ¥
a la elaboracion v comercializacién . de ovopreductos, Heven
n cabo las necesarias reformas y adapisciones de sus indus-
triss, conforme a las disposiciones de esta Neglamentacidn,

Segunda.—A conlar de la fechua de publicacion del presente
Decreto se permitira que durante el tiempo necesaric para
extipguirlas, los manipuladores y c<omerciantes de huevos ¥
elaboradores y comerciantas de ovoproductos puedan seguir
utilizando las existencias en almacén o contratadass de loa
envases, etiguetas, clerres y precinios sciuales. Después de
la publicacian del presente Decreto tode encarge de envases,
etiguetas, cierves y precinies s¢ ajustara s lo establecido en
su texto, siendo considerada esta infraccitn come falla grave.

L4

DISPOSICION FINAL

Esta Reglamentacion enirura en vigor at dia siguiente de
su publicacion en el <Belelin Oficial det [stado-.

DISPOSICION DEROGATORIA

Quedsn derogadus cuantas disposiciones de igusl o inferior
rango s¢ opongsn sl presente Decreto, en vy gspectas que

rogula. )
Asi lo disponge por ol presente Decreto, dado on Madrid
a sjcte de mwarzo de mil novecientos selenta y cinco.

FRANCISCO FRANCO

ElF Ministro de la Presidencia dgl Goberas,
ANTONIO CARRO MARTINEZ

REGLAMENTACION TECNICO-SANITARIA FARA LA MANL
PULACION DE HUEVOQS FRESCOS Y CONHERVADOS Y ELA-
BORACION, CONSFRVACION Y VENTA DE OVOPRODUCIOS

TITULG PRELIMINAR
Ambite de aplicacidn -

Ariicula 1 La presenle Reglamentacion tiene por ohjeta
definir, s efectos legules, qué se anticnde por hucvyos ¥ Gvo-
productos y [ijar, cun caricter obligalorio, las normas a.la‘s
que han do atenerse la manipulacidn, circulacicn, cumerm_ah-
zacion y venta de huevos Irescos v conservados v 1z fabrica~
cién o elaboracion, circulavién, comefcializacién y venta de
ovoproductos v, en gemeral, la ordenacidn juridica d_e taleq
productos. Este Reglamentacidén sera de aplicacion, asimismo,
& ios producios importados,
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Las -exigencias de esta Reglamentacién ohligan a todos
los aimaccnistas, distribuideres y comerciantes de huevos fres-
cos ¥ conservados ¥ B los elaboradores y comerciantes de
~ evoproducios.

So comsideran manipuladores de huevos y fabricantes de
ovoproducios agqueilns personas, naturales o juridices, gque en
uso de las auicrizaciones concedidas por los Organismas cofi-
cieles competonies dedicen su actividad a ln manipulacion y
slaboracién, en su csso, ¥ comercializacion de productos de-
finidos en los articulos 2. al 8.7

TITULG PRIMERQ
BDeofiniciones
Ari. 2° Huevos.

Con la denominacién genérica do huevo se entiende tunica
v exclusivamente el procedente de lu gallina {Gallus Domes-
ticus L.},

Los bueves de ofras aves se designaran indicando., ademas,
la espacie de que proceden.

Art. 3.7 Huevos frescos.

Se comsideran huevos frescos lcs gue se presentan en su
estada natural, sin haber sido limpiadus, per ningin proce-
dimiento, ni haber sufride tratemicnios do conservacién o
refrigeracian.

Art. 4° Huevos refrigeraduos.
" Se demominan as{ los hueves con cageara, frescos, gque se

han ‘somatidd & un preoceso de refrigeracion en cdmaras fri-
gorificas o em locales con temperatucas controladas que os-

cilan de ¢ a % C, durento un periode maximo de treinta

din:.

Art. 5.° Huevos conlervados.

Se denominan asi los huevos con cascara, sometidas a un
procesc tecnolégico de censervacion, por un periocdo superior
6 treints dins. - )

Scn los huevos refrigerados mantenidos a las temperaturas
ya citadas, por periodos superiores a los treinta dias e infe.
1icres & sels maeses,

— Conservados por otros procedimientos:

Son‘_ log hueves sometidos a otros procedimientos de con-
servacion distintos del frfo, que se auloricen,

Art, 8.° Huyevos defectuosos.

Son aguellos gue presenian la cascara rota pare con las
reembrangs intactas; los. que sin estar alterados presentan
olores ¢ sabores no carecteristicos; los que al ovescopio apa-
Tecen como una sobre oscura; los gque tienen una cAmars de
aire supbrior a ls altyra rmAxima establecidm ¥ los gue pre-
sentan una determinada suciedad.

Art. 1.° Hueves overiados.

Son los gue poseen clor, seber y/o coloraciones anormales;
los que se presentan alierados por la accién de bacterias u
honges; los que tienen mantha de sangre de difmetro su-
porior B tres milimetros; les que han sufride incubacién,
aquellos yne tienen una cimara de sire superior a 15 mi-
limetros de altura o es muy mavil, ¥ los que han side con-
servados por procedimientos no sutorizades,

A:'L 8° Ovoproducics.’

Son los productos constituidos, esencialments, por huevos
0 partes dsl Ix‘zismo, desprovistos de cascara y destinados a
- sexvir de materia prima para la elaboracion de otros productos
alimenticlos,

Los derivados de los husvos u ovoproductos se clasifican en:

8) Lfguidos.—Constituides por el contentdo entere dst hue-
¥6. 0 por la clara separada de Ja yema, o por tata aislada,

bl Secos—Son los produstos derivados de los husves ob-
tenidos por deshidratacién o desecacion de un derivade liquido.

¢} Cowmpuestos.—Son los obtenides a partir de un derivado
liguide ¢ sgco, mezclade con elras sustancigs nutrilivas para
chiencr un producio ﬂnal‘cuyo- contenido minimp en huevo
sea del 50 por 100,

Ar., 8.0 Centro de clasificacidn,

Se considerarén Cenires de Clasificaciéon de huevos ias
granjas, cooperativas y demds entidades sindicales do pro-
ductores y lag Impresas privadas dadaes de slla coma mayo-
rislas de hoevas, que dispongan de los medios de clasificacion
que se axigen en esta Reglamentecion,

TITULO SEGUNDO

Condiciones de los Centras de Clasificacion, de los materiales
y del personal manipwlador, Condiciones de Ias industrias
: da avoproducios

Art. 10, Reguisites industriates.

1, Los Centros de Clasificacién dispondran de las siguien-
tes secciones: - -

1.1. Recepclon con capacidad minima de almucenamiento
rorrespondienle a tres dias de clesificacion en jornada da
ocho horas, . ;

1.2, Almacenamiente de huevos embalades, con capacidad
minima correspondiente a Ia clasificacion de tres dias en jor-
nada de ocho horas. El slmacenamiento de rocepcidn y el
de huevos embalades podra compartic el mismo local

1.3. Equipn técnico qgue garantice una manipulacién de
fos huevos en condiciones convenientes y que compranders
coImno cainimo: ' .

131, Instalacién de inspeccidn visual de los hueves, acon-
dicionada de forma que permita exgminar separadamente su
calidad.

1.3.2. Miguina clasificsuiora de huevos, en razén de su
peso. - :

1.3.3. Una o varias balanzas homologadas para contrasta-
cidn de una clasificacidn.

1.4, Locat para lmpidze y desinfeccidn de bandejas en
los cusos-en gue e! propio Centro realice estas operaciones.

1.3.5. Carga y descarga. :

2, Loz almacenez al por mayor dispondran de las siguien-
tes seccionas: .-

2.1. lInstaluciones de inspeccion visusl de los huevos, acon-
dicionadaz de forma gue permita expminar separadaments
su calidad. )

2.2. BRecepcidén acorde con la capacidad de almacenamignto.

23 Carga v descarga.

3. Las céamaras destinadas at almacenamienic de hisvos
refrigerados ¥ conservados dispandrin de  dispositivos que
garanticen Ias siguientes  condiclonas:

31, Temperatura de conzervecion de ° a 2* C, con regu-
lacion automatica.

3.2, Humadad relative entre el 8 v el B0 por 100,

3.3. Circulacién de aire suficiente, con un coeficiente de
recirculucién de 4 & 10 (ceudal de aire insufiade por los
ventiladores en metros ¢Gbicos por hura/volumen de la camara
vacin en Thetros cubicos) y posibilidad de renovar el pire
de dos a cuatro veces cada veinticusirc horas. :

Se podra disponer de instalacion de orzonizacién y/fo de
instalacién de filtracién del aire por carbona activo,

3.4. Lus camaras dispondran de gpuratos aulomaticos con
regisiro  grafice gue facililen informaciqn sobre el proceso
de refrigeracién y Conservacion.

4. Las industrisz de .oveproducins dispondrin de las si-
gulentes instalaciones:

4.1. Camara de almacenamiento pars hucves con cdscars,
con las caracteristicas anies sefhaladus,

4.2. Instalacién e inspeccidn wisual de los huevas, sufi-

" ciente a Ia capacidad de preduccidn diaria .de la industria.

1.3 Seccidn de lavade y secado de huevaos,

4.4. Seccidn automatica de cascado de huevos ¥ e sepa-
racién de vema y clara, en su C8s9,

4.5. Seccion de filtraci6n y de homogeneizacidn, ea su casv.

4 4. Pasterizacién a temperstura y tiempo idonsos, que ge-

" ranticen un perfecto tratamiento de los productos desde el

punto de vista sanitario v de consorvacion.
4.7. Sistemas de refrvigeracién, congelacidn y/o desscacidn.
4.8. Seccién de envasada.
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4.5, Almacenes de conservacién -da producio termmado
idénaos al tipe de producto.”

4,10, Laborutorio de conirol fisico,
légico.

quULRice ¥ microbiu-

5 A este tipo de instelaciones Ie sers de aplicacién los He-
glamentos vigentes de recipientes a ‘prosién electrotécnicos
para aile v baja tensién y, en generr!, cualesguiers otros de
caracter industrial que, confcrme a si natoraleze o su fin
corresponda,

Art. 11, Requisitos higiénico-sanitarios.

Los Gentros de clssificacién y embalaje ¥ los almacenss
d¢ huevos, asi como las industriss de elaboracién de ovapre-
duct{)s cumpliran las sigutentes exigencias:

Todes los locales destinados a ls manipuiacién, envasade.
embu.i:t}e v almacenamiento de hueves, asl come 10s desii-
nados & la elaboracion, envasads y, en general, manipulacion
de materias primas, productos intermedios o finalss {ovopro-
ducios) estardn debidaments aisiados de cualesquiera otros
ajenos a sus rometidos gspacificos,

2, Los locales de manipilacién, almacenamiento v, en

su c¢aso, de la elaboracidén y sus anexos, deberdn ser aptos
perg el uso a-que 5e destinen, con omplazamientos y orienta-
ciones adecuadoy, accesos facties vy amplos situados a con-
veniente distancia de ouslguisr catss de suciedad, contami-
nacion o insalubridad y separados rigurossmente de viviendas
o locales donde pernocte o haga sus comidas cuzlquier clase
de personel, )

3, En su consirgccion o reparacién se smpleseran male-
riales, et ningun cesoe susceptibles de originer intoxicaclones
o contaminecienes. Lgs pavimentos serdn impermeables, Te-
sistentey y lavables. dotandoles de los sistemas de desagie
precisos.

Las parades y los techos se consiruiran gon materiales qus .

permitan su conservacién en perfectas condiciones de Lim-
picza, blanguec o pintura.

t. La ventilecion o iluminacion, naturales- o sartiticiaies,
seran lag regilamentaries y, en toda caso, apropiadas a la
capucidad y volumen del local, seglin la finslidad & gue se
destine,

5. Dispondran en todo moemente -de egus. corriente nota-
ble, en cantidad suficients para la manipulacién y elaboragion,
en su caso, da los productos, instalacionds y elementos indus-
triales, asi como pera ol aseo ddi personal. Para [ limpieza
v lavado da los lorales podra emplearse el agua dsfinida en el
apartade bl del artieule 2.29.10 del Codlgo Alimentaric Es-
panol.

"6 Habrén dp tener servicios higisnicos o vestuarios en
numera y caracteristicas adecuadas a le gqus prevean, para
cade casc, las sutoridades competentes.

7. Todos los locales deben manténerse constantements en
astado de pulcritud y limpieza, que habra de lievarse a caho
por los méiodos mAs apropiados pars ne levaniar poivo ni
producir alteracion o contaminecién.

.B. Todas las méguines y demsés® clementas que estén en
contacio con’' las materips primas o auxiliares, articulos en
cutse de elaboracion, preductos elaborados y envases seran
de caricteristicas teles que no predan transmitir sl producto
propiedadss nocivas y originar, en contacto con 61, reacciones
quimicas perjudicinies. Iguales precauciones se itomaran, en
cuanto & los recipienies, elethenios de transporte, envases o
embalajes provisionalps y lugares de slmsacenamicnta.

Todos astos dlamantos estaran construfdes de forma tal que |

pueden mentensrse en perfectas condiciones de higiene ¥
limpieza,

8. Contaran con servicios, defengas, utiilajes e instela-
ciones adecuadas en su construccién y emplezemiento, para
garantizar la-conservacién de jop productos en Optimas con-
diciones de higiene, limpieza y 5o contaminecién por la pro-
ximidad o cantacto con cuslguier clasa de residuns o aguas
reslduales, humes, suciedad ¥y materias extranas, asi como
por la presencia da insecios, roedores, aves y otrog snimales.

10, Mantendrin las témpératuras adecuadas,  humedad re-
lative ¥y convenlante circulaeidn &8s aire, de manera gue los
productos no sufran alteraciones o-cambiok on sus caracieres
iniciaies, lgualmente deberAn permitir la proiecgion de los
productos gonira la Actitn directs de la iuz solar, cuando éste
les sea perjudicial.

il. Permitiran Ia mtsmén ¥ remopcidén peritdicas de lass
existencias, en funcidn del tiempo de almacenamiento, en las
condiciunes de ¢onservacidn gue exiia cada producto.

12. Cunlesquiera otras condiclones técnicas e higiénico-sa-
nitarias establecidas o gue se vstablezvan por los Organismes
de la Administracion Publica, en sus respectivas compeien-
ciaa,

Art. 12, Condicivnes generalcs de los materigles,

Todo material guae tenge cuntacto con los huevos frescos
v conservados y los oveproducics, en cualguior momento da
su menipulacion y elaboracién {en el caso de los ovoproductoes),
distribneién v consumo mantendra las debidas condiciones de
conservecion, higiene v limpieza y reunird las condiciones
giguienfes, ademas de las gue ospecificamente. figurgn en
esta Reglamentacion: '

1, Estar fabricade con materias primas adecuaduas y/o aufoe
rizadas para e fin a gue se desilnan, )

2. No transmitir g los Buevos u ovoproductos con los gue
s ponga en contacte, sustancias téxicas o contaminanies,

3. No ceder sustancia slguna sjena a ls composicién nor-
mel de los huevos u ovoproductos o gue, aun noe siéndelo,
oxceda del contenido tolerade en los mismus.

4. No allerar las caracteristicas de :.ompusxmén ni los ca-
racteres organoléplicos do los huevos y ovoproductos.

Art. 13, Condiciones gensrd!es relativas ol personal.

ELa higiene personal de todos los empleados sera extrema-
da y debera cumplir las obligaciones genserales, Las especi-
ficas gue estabiece gl Codige Alimentaric Espafiol, en sua
articulos 2.08.05 v 2.88.08, en la forma que determins }a Di-
reccion Generai de Sanidad.

El personsal Que {rabaje en tarcas de elaboracion y envas_u.do
de los ovoproductos vestira ropa adecuada con la debida pul-
critud e higiene, gque no podréa ser ulilizeds para otros usos.

TITULO TERCERO
Regisiro sanitario

Art. 14, Registro sunitorio,

Sin periuicio de la legislacion industrial existente en los
Mimistarios de Agricultura e Industria, los Centros de clasi-
ficacién, embalaje y almacenamiento de huevos y lag indus-
trias de ovoproductos deberdn registrarse n la Direccidn
General de Sanidad, donde, en el Dltimo case, declararén los
productos gue elaberen o pretendan elaborar, su composicidén
y caracieristicas de log envases o envoituras.

TITULG CUARTGC

caracteristicas de -fos productos regulados

por esta Reglumeniacion

Clasificacion ¥

Avticulo 15,

Los huevos frescos regulados por ssta Reglamentacidn da-
paran cumplir las siguientes caracteristicas:

1. TCascara limpia, integra, sin rugosidades, sin deforma-
ciones y homogénea. Ausenciun de olores ¥ %ahores extrafios,
2. Observadoes sl ovoscopic presentaran:

2.1, Clura firme y iransparente, sin enw_{biamiento, axen-
ta do cuernos extrafps.

2.2, CaAamara de aire iamévil
seis milimstros,

2.3, Yems visible, bajo forma de sombra, de contorno bien
definido, pudiends ser ligeramente alargade y schatada ¥
cxenta de cuarpos evirafos.

s 4. Germen de desarroilo impercepiible.

o exgediendo su aliurs de

Art. 16 Categorizucién,

Para consegmr uns uniformidad gue favorezca lu comer
cializacion de log huevas sc establecen las srgmwtas cate-
gorins y clases:

1. Categoria A.
2, Categoria B,
3. Categoria C,

Sun hueves de categoria A, Jos frescos que cumplen 1as
cspocificaciones ¥ caracteres sedalutlos en ei cuadvo adjunto,

San hueves de ecategoria B y €, los frescoes, refrigerados
y conservAdos gque cumplen iay caracteusticas recogidas &n
el cuadre adjunto:
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Parte a calificar Categoris A

Categoria B Cateporia

Cascara y cuficula, intacta, limplia.

Ncrmal,

Su altura no excederd de los
8 wmilfmetros, Inmovil.

Transparenie, lmpia de consis-
tencia gelatincsa, exenta de
cuerpos extrafios de toda na--
turaleza.

Visible al irasluz bajc forma de
gsomhbra solamente, sin contor-
no aparente, no separéndose
sensiblemente "de Iis posicidn
central en caBo de rotacidn dal
bueve. Exenta de cuerpos ex-
traftos de toda naturaleza,

Dezarrclic imperceptible,

Exento do olores ¥ sa.bcres ox-
trafios.

Camara de mire,

Clara de huevo.

Yema de huevo,

Jermen.
Olor y sabor.

Normal e intscta. Manchada en
Su altura no cxcederd de los

Transparente,

Visible al trasluz baje forma deo

Desarrollo imperceptibla.
Exento de sjores v sabores ex-

menos de un 25 por 100

¢ milimetros.

Transparenite.. Exenta de cuer-
pos extrafios de totia natura-
lexs.

limpia y exents
de cusrpos extrafies de fode
naturaleza.

Visible al trasluz bejo forma de
sombra, exenta de cyerpos ox-
trafios de toda naturalezs.

sombre solamente; exenip de
cuerpos exirefics de toda na-
turaieza.

Desarrollo imperceptibla.
Exento de oclores y sabores ex-
trafios.

trafins.

Pearteneceran Igualinente a la estegoria B los gue, aun reu-
niendo les carecteristicas espscificades para la categoria A, son
refrigerados o conservados.

Los huevos de s categoria C no podran comercializarse para
consuma directo. Podran ser utilizedos como mataria prims=en
otrae industrias <de la alimentacidn,

Art. 17, Clasificacién por peso.

Dentro da la categorizacidn se realiza una clasificacién de
los hueves en razén al peso unitaria.

1. Se considerardn hueves de cloge I los frescos gque lengan
un peso umitario igual o superior & 76 gramos, con un pesc
minima por docens de BYC gramos..

2. Se considerarin kuevog de cinse 2 los frescos que fengan
un pese unilarie igual a 03 gremos o enire este peso ¥ los
70 gramos, con ur peso minimc por docena de 810 gremos.

3. 5o considerarin hueves de clase 2 loa frescos gue tengan
un peso unitario igual & 80 gramos o entre este peso y los
83 gramos, oon Umn peso minimo por docens de 750 gramos.

4. Se consideraran huevos de cluse 4 los que tengan un paso
unitarlo jgual a 55 gramcs o eptre este pesc y los 80 gramos,
con un pese minimo por docens de 680 gramos,

5. Se considsrerdn hueves de clase 5 los que tengan un pe*;o
unitaric igual a B0 gramos o entre ests pesc v log 55 grames,
con un pesc Minimo por docena de §30 gramos.

. 8. Se considéraran huevos de close ¢ los que tengan an peso
unitaric igual a 45 gramos o enire este pesc y los 50 gramos,
cor un peso minime por docena de 570 gramos,

7. Se consideraran huevos de clasz 7 los gque tengan un pesc
unitario igual a 49 gramos o entre este peso y los 43 gramos,
von un peso mindme por docenm de 510 gramos,

8. Se considernran huevos de cluse 8 los gue tangan un peso
unitaric inferior a 4¢ gramos.

La proporcion de huevos fiue presenten defectos de calidad
de todo tipo, en cualqmeg nivel de comarciallzaclén serd comg
méxime del 10 por 100.

La tolerancis méaxindk en cuanto s huevos con peso unitarie
. inferior al establacldo serd del 10 por 100 de los buevos con-
troledos, sin' gue en ninguns circunstancia equéllos puedan re-
basar ei 8 por 10¢ de los controlados.

Lla telerancis méxima admitida, en relacién con sl paso da
la docena de hueves, en la categoria A, en cualguier nive! ds
comerciglizacidén sera de 24 gramos sobre el peso minimo esta-
hlecido. En el caso de los huevos de Ja categoria B, la toleran-
cla ser4 de 48 gramos por docena.

Art. 18, Muestreo,

El sxamsn de los huevos pars gplicar las categorias, claseal

¥ tolerancias establecidag ge realizam al menocs, sobre las al-
guientes muestras:

* Niimero de hueves a exeminar
MNimero de hueruls tgua canstituyen

ol lo Niamers

Parcentale P
det iota e
kuaves

Hasta 360 .............. 100 -_—
381 hasta 180G ., . 20 380
1801 haste 800 ...cvricerrreeeions 15 360

HNumeroe de hueves a examinar
Nimero de haeve's que counstiluyen No

tote mero

i Porcentate :
del lote mi:inmo

a
huavos
3,801 hasta. 10880 ... 16 450
10.8010 Hasta  18.000 .ooooiocerresiorrens 3 540
18.001 hasta 36000 .. 4 720
38,001 hasta 380.000 .. 2 1.08BO
Mas de 360000 ..., 1 5.400

Art, 19. Aditives.

No se permite la Incorporacién de ningin tipo de aditivos en
los huevos froscos, refrigerados y conservados, con excepcicn
de los mceites y parafinas autorvizados para conservacidn de
huevos con cdscara,

Art. 20. Caracteristicas de los ovoproductos,

1. Los ovopreductos refrigerados v congelados deborin ajus-
terse g lay siguientes especiglivaciones:
i.3. Huevo cntere, pasterizado, refrigerado o congelads.

Olor y sabor caracteristico,

Sélidos totales {minimol 24,5 por 100,
Grass ... 8,5 & 10 por 100,
Proteinas (mz’mmol 11 por 1Q0.

Menos de 104.00¢ g#rme-
nes por gramao.

Recuento total de acrohms

Recuento total de hongos v leva- .
. e Menos de 1.500 colonias

duras
DOr ETAmo,
Coliformes {maxima} .......oc00eeen |10 0T gramo.
Escherichia coli ........... Ausencia,
Salmonelias Ausancia #n 20 gramos
Ctros patégenos Ausencia.
Matorins exttafias ... . | Ausencia.

1.2, Yema pasterizada, refrigerade o congelada.

42 p 45 por 100,

26 gremos por 100.

12 gramos por 104,

Monos de 1060.0G) gérme-
nes por gramao.

Menos de- 1,500 colonias

S6lidos tolales
Grase {minimal
Proteinas {(minimo}
Recuento total de aerobios ...........

Recuento de hongos y levaduras ..,

par gramo.
Coliformes {mMAXIMO) ...ccvincienie | 10 POr gramo.
Eschirichia coli .........coeee Ausancis.

Ausenicia en 20 gramos.
Ausencig,
Ausencia.

Salmonellas
Otros patdgenocs
Materias cxtrafas

A lg yoemg te le podra afiadir sal o azicar comestihles hasta
1n méaximo total del 10 por 10¢ de la materia secs.
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Clars pasterizada, rsfrigerada o congslada.

1.2
Shlidos totales {minimol ...coieeee w § 11,0 por 100.
- Protainas {minimel ... 9,5 por 100.

Recuent,o total de aerobms cevrarsnsne
BOS pOr Erame,

12 marzo 1975

Msanos de 100000 gérme-

Recuento de hongos v levaduras ... | Menos de 1,500 colonias

por gramo.
Coliformes [maximol veevavssens § 1) POr Erama,
Eschirichia coli ... e | AUSencia,
Sulmonellas ... .. | Ausencia en 20 gramos,
Oirus patdgenas | ... 1 Ausencia.
Materias extrafifs ..........ceeeiiins Ausencia,

2. Los oveproductos secos obtenidos de derivados MHauides son: Ei hueve entsro. la yema v la clara, desecados.

Las carac'wrist_icas de estos producios serdn las siguientes:

Husvo entero - desscads

i Yeme desscada Clara desecada

ITUmmedad .ooiieiis e renisnarer e rmmrs s stsies sssieiens

T4 por 100 MAXIMO .......} 4 por 100 mAXimMo ... [ 8 por 100 méximo,
CeniZas ..ocvivcmrvrsnenn. 4 por 100 mazimo . 4 pur 100 MAXINO .oveerres § por 10 maximo.
Grusa e eeeeeieeyaeL et bbb e rrdn e e | 4¢ pur 100 minimo .. 58 per 100 minimeo ’ —
Protelnas ....... 42 por 100 minimo . 31 por i minimo 78 por g minimo,
Acidos grasds iibres 4 por 0 4 POT 00 . i —
Aziicares reductores - — _ 0.1 por 190,

Recuente toial de aercbws

Recuentoe de honges ¥ 1evaduras .............. 10/g. maxino

100,000/, maximo
{'lofg. maxima ...

100.G00/ . maxima,
19/g. maximo,
/g, maximo.

.......... 1600002, maximo ...

" {3002;;. MAXIMO . vvivrinen

Salmonellas ... e Ausencia Ausencia Avsencia.
Califormes ..... 10/g. maximo 137g. maximo 10/, mAxXime.
Eschirichie coli Ausencia Ausencia ... Ausencia,
Ciroa paldgenos ... Ausencia AUSENCIA .t vavi ey Ausencia.
Art. 21. - Aditives en ovoproductos. . . 8. Serd preceptivo, tants para los hucvos gue se intrcduz-

Los ovoproducios podrén contener los aditivos que se inclu-
ven on la lisis del anexo numero 1, en las dosis permitidas
por la Direscién General de Sanidad.

TITULO QUINTO

Manipulaciones permitidas ¢ prohibidas -
Art. 22,

1. Lps husvos frescos podran ser recubiertos con acsites y
parefinas incolores, inodoroes, insipidos, dssprovisios de toxi-
cidad y esiériles, autorizados para tal fin, que otorguen pro-
teccitm adecuada a su calidad ¥ que no les comuniguen sabao-
reg u olores. En este ¢aso, las cascaras estardn cubierias y sus
peros llenos con o recubrimienic, Duranie el procese de rocu-
brimiento, los huevos np seran sometidos a temperaturas gqus
modifiquen adversamente las condiciones {isicas y bioguimicas
de la clara o membrana.

2. El preductor de hueves s6lo Podré entregar é&stos a los
Centrog de Clasificacion y Embaieje, No bostante, podran cir-
cular hoevgs sin clasificar en los siguiecntes casps:

2.1, Los transportados desde l& grapja de produccion al
Ceniro de Clasificacion y Embalaje,

2.2. Los entregadog directamenis por ls gran]a. de produc-
cién a la industrig de transformacién, -

3. la camara frigorifica en gque se almacensn huevos no
podran contener otra mercancia simulidneamenta.

4. Las cimarss donde se introduzcan busvos para rsfrige
rar p conservar deberén mentener el grado higroméirice v la
temperatura uniformsments. La ostiba no deberda hacerse di--
rectaments sobre el suslo, sino sobre tarifhas, rastreles o ac-

- cusorios de ostiba, de 10 centimetros da slturs, come minimo, .|

¥y a una distancia de lag. paredes de 30 centimetros v a 50 cen-
timetros del techo con una separacidn enire tarimas o colum-
nas de 5 a 10 centimeiros, con ohjeto de asegurar una perfecta
girculacidén del aire.

Ls altura maxima de estibe sera tal.gue los embalajes no
sufran deformaciones anormales o desperfectos.

Ze evitard la condensacién de agua sobre jos huevos, a sy
gulida de s camare frigorifica:

5. - Queda prehibide introducir en cAmaras, pera su con-
servacidn, los hneves gque no hayan side marcados en su cés-
CRIB.

6. Los huevos conservados en camara, una vez sxtraidos
de ls mugma, no podran someterse a ©n nuevo process de CoOR-
servacién por ol frie, con excepcion de log huevoes destmados a
industrializacion, -
: 7. En ningin casc podran utilizarse, directsments o indi-
rectaments para cOnsumo himnans, lod  hueves incubados o
parciaimente incubados.

can en camuras irigorficas. come para loa desiinados a la
venta en fresco, Gus los embalajes ¥ bandejas que logs conten-
gan, no hayan sido utilizados con anterioridad,

9. -El envig de los huevos desde los punios de preduccidn o
desde los almaccnistas distribuidores & comerciantes detalils-
tas, se realizatd cn cembalajes ¥ bandejas nuevas.

16. Los derivados liquidos pueden comercializarse refrigera-
dos o vongelados, pero siempre después de haber sido someti-
dos.-g& un proceso de pasterizacion,

il. Los gvoproduclos deberan ser congelados g tempeoraturas
de 35 a 40° bajo cero, dependiendeo el tiempo de congelacidn
del tipo y ia dimensién de los recipientes, asi como dei equi-
po, dando por terminada la congelacidn cuando s iempera-
tura del nucleg slcance los 18 grados hajo coro. Ng s permite
lu recongelacién vnp vez descongelados.

12, La temperatura de almacenamianto de los ovoproductes
congelados dependera de la duracién deseada pars €l mismo,
debiendo ser de 18°.bajo cerc pera 10-12 meses ¥ de 22° bajo
Cerg purs COnscrvaciones superiorss ¥ que no excedan de vein-
ticuatro mesas. _

Los. graficos de regisiro de temperatura deberan COnSeTvAL-
se durante un afio,

TITULO SEXTO

Embalaje. envasado, etigquetado y rotulacion

Art. 23.
1. A efectos de estg Beglamentacion se consideran envases:’

t1. La handejn con alveglos, ;:;ue serd deo pasta de celuls-
ga, fibra g do otrog maicriales que puedan ser autorizados.
1.2. Los estuches elaborados con los mismos maleriales.

2. El envasado se realizard siempre en bandeias nuevas,
limpias ¥ secas y gel temano adecusdo a los huevos, Estos ea
colocuran siemprg con los polos menores hacia absajo.

El tamang de las bandejas ss sjustara a las pormas intsr-
nacionaies v seran slempre impermeables ¢ higroscopices.

3. S6lo los huevas frescos de categoria A podran venderse
en estuches precintades. con el fin de garantizar ante el con-
sumidor su cwidadosu seleccion,

Las estuches seran huevos ¥ el precincto de garantis se img-
tilizars al abririe.

Logs estuches Hevaran impreso, comg minime, de¢ forms vi-
sible ¥y pepfeclamenty lexibleo, loc dalos sizuientes:

a1, Mumearo do regisiro sanitario del Cenire de Clasifica-

‘cidm de Huevos.

3.2. Merea regisirade o nombra o razén social y domxcilia
3.3, Clase, con expresion del poso en gramnsg,
2.4. Fecha de estuchado, -
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4. El embualaje (cujal de los husvos se fabricard con mate-
vizles nuiorizéddos ¥ serd recupeérable o o, segin su nafurale-
za. En iodo caso, ef embalaje estara limpio, seco, sin desper-
foctoy y exento de olores ¥ de sualguier oirp producie gue pue-
da afectar el sabor de los huevos,

Cada caja estard roiulads o ilevara une etigueta donds fi-
guraran los siguientes datos:

4.1. Clase o categoria,

4.2, Nuiumero de huevos.

4.3. Marca ¢ nombre o razon social y domicilio.

En ol crso de contener hueves distinios de los de gailina
se consignarg g especie animal de pracedencia.

En ¢l caso de contensr husvos refrigerados o conservados
se indicarén, ndemAs. los siguientes datos: L4

4.4, Fecha de entredr en camars.

4. 5. Pms de origen, si son de impoctacian, .

3 Las cajas de huevos nunca contendran viruta o maile-
riu} de reileno. .

8. El cerrado de.las cajas sg efeciustd con grapas o cusl-
quier otro sistema Gue garantice el preciniado, prohibléndose
el emplieo de cintas adhesivas o papeles engomados, en el
caso de sar destinedos 8 c&marss,

7. Loz huevos de camars, antes de eu entrada en lg mis
ma, deber&n mMAarcarse €on un Signo gue sirva pars distingulr
su condiciGn en el momenio de ponerse a la venta.

Este signo o marce seré daraments identificable ¥ Cunsis-
tira en un iridngula sqyilitero de 10 mm. de lada.

4, Los envases de ovoproductos deberin retularse de acuer-
do con les especificaciones contenidas en la Norma Gendtles
pera rotulacidn y etiguctado gue desarrolle la Seccion 2.+ del
capitulo IV dei Codigo Alimentaric Espadol,

TITULD SERTIMO

Transporte, experiacién e importacion
Art. 24,

Twdos los huevos gue ee envien desde los puntos de pro-
duccidn 5 los Ceniros de Clasificacion y Envasade habran de
ser transportados en csjas v bandejas nuevaes, que podran vol-
ver mu ser utilizaedas por ura scla vez; en al transporie haste el
mercado minorista, después de realizarse las cperaciones de
clasificarion, Ng obstante podran empiearse en el fransporie
desde el punte de produccidn al Centro de Clasif, fjeacion, em-
balajes gue par su netumsleza, sesn recuperables; los cuales
habran de ser lavades y desinfectades gn el correspondiente
Centro da Clasificacioén, de acuerdo con la cisnosicion que a
este respecto dicte la Direccidn General! de Sanidad.

El transparte de huevos se realizara en vehiculos cerradn-;
¥ de tal naturalezs que ascguren la proieccion de los emba-
inigs ¥ de su contenido frente a los golpes, luz ¥ variaciones
de temperatura. En el casc de log refrigerados y conservados
para consumo directn, se realizarg a temperaturas compren-
didas entre 0° ¥ 2°'C. Se evitard la condensacion de la hume-
dad del alre sobre la cdscara.

ia temperstura de transports de los ovoproductos refrige-

Transporte.

~rados serk de 0° C ¥ la de lus congelgdos de 18° baja cero,

aceptandose una tolsrancia de -+ 3° C entre la carga v descarga,

Art. 25

-

‘Los huevos ¥ ovopreductos destinados & la exportacion pe-
drin ajusterse 2 Jas disposicicnes reglameniarias exigidas por
el pafs de destinp.

Cunando sstas disposiciones no ascguren el cumpl;mnento de
ias condiciones gue fijs este Heglamento, los hueveos ¥ ovo-
productes ng pPedrin comarciahzarse o Fapafia, sin previs
sutorizacion del Ministerio de Comercie, y previe informe de
ia Comisién (Interministerinl pars la Ordenacitn Alhmentaria.

Ei Ministeric de Comercio decidirs, a la vista de la corres-
pondienie Heonoia de expartecién. -

En e} tomeptc de su distribucién deberian responder a Ias
condiciones fiiadas en esta Reglamentecidn y los emnbalajes o
envases, segun los casos, Hevardn fmpresa le palabra sExporis,
junto con aguellas inscripoiones que, fijadas por #] Ministario
de Comercio, previo informe de la Comisién Interministerial
para la Ordenacién Alimentaria, aclaren al consumidor la di-
ferencia existente entre. el producto contenide en el envase ¥
l?s similares que cumplen las wnd;ctones de aste Reglemen:a—
cion,

Exportacion,

Art, 28, Importacicn,

Los Buevos y ovoproducios producides en el extranjero €
imporindos para ¢} consume en nuesirg pais deberan adaplarse
estrxctamenta para su distribucién en ¢l a todas las disposiGio-

nes establecides por esta Reglamepiacién, salve lo eslablecido
en los traiadovs o convenios internacionales o las excepciones
gue pueda autorizar la Comisién Interministerial para la Qr-
denscidn Alimentaria.

TITULG OCTAVO

Competencias
) Ark. 3T -

Las Ministerios de Agricultura, Industria, Comercic v Go-
bernacién (Direccién General de Sanidad), cada une en la es-
fura de su competencie, vigilardn ! cumplimiento de o dis-
pucste en asta Reglamentiacitn, guedando facultados para dic-
tar las necesarias disposiciones complementarias,

Las direcirices para la foma de musesiras ¥ los métodes de
andlisis a. empleay en los huevos y ovoproductos serin las re-
comendadas por €] Centro Nacionsl de Alimentacién y Nutri-
cion de lp Direccion Genersl de Senidad, ea coordinecién con

. Yos Servicies correspundientes del Ministeric de Agriculiura.

ANEXD 1
Lista positiva de aditivas

Acidulontes

Acido dcdtice vy sus sales célcics, sodica vy polasita
Acido citrico v sus sales calcice, sodica v potasica.

Acido lactico y sus sales céleica, sbdica y potasica.
Acido tartérice y sus sales cdlcica, sédica y potésica.

Colorunfes
Carotenoides.
Xantofilas,

Emulgenies, espesantes y afluiinanfes

Acidos grasos comestibles y sus sams calcicas, sodicas y
potasicas.
‘Mano ¥
Lccmn&
Esteres de acidos grases y poliglicersl.
Estearil 2 lactilato calcico, potdsico ¥ sédlco
Agar agar,
Carregenatos.
Coma guar.

¥ dighicéridas de los acidas gresoes.

Congervadores

Acidg benzoico ¥ sus sales calcica, sédica y potédsica.
Acide sGrhico ¥y sus sales calcica, sﬁdica ¥ pOLASICE,
Acide propidnico.

Antizpelmazantes para productos desecados

"Silicato sodice.
Silicato potasico.
Silicn-aluminatos.

Aditivos tecnologicus

 Glucosa-oxidasa.

Catalosa.

Pancresating,

Hidréxido calcico.

Hidréxidao smonico. ,

MINISTERIO DE TRABAIO

CORRECCION de erratas de la Orden de 10 de
febrerp de 1975 sobre aplicocidn o la categorin
profesional de Ayudante Minerc de o éscala de
coeticientes reduciorss de iz edad de fubllacidn,
extablecide en el Régimen -Eepecial de la Seguri-
dud Sociel de lo Mineric del Carbén.

5123

Padecido error en la insercion de la citada Grden, publicada-
en ! «Bolatin Oficial del Estader numero 42, de fecha 14 de
febrers de 1975, paginas 3402 y 3408, se trahscribes 2 continua-
cidn la- oportuna rectificactom:

£n ia expesicién de motivos, en su parrafo tercero, donde
&ice: «., cuando las Emprosas adapten a su organizacidn de
trabajo a tal supuesto..», debe debir: «.., cuando las Empre-
sas adapien su prganizacién de trabaje a ial supuesto...s,



